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Caiet de sarcini pentru produsul traditional ..Ciocolata de

casa”

1. Denumirea produsului

Ciocolata de casa

2. Descrierea produsului

,,Ciocolata de casa” este un produs traditional de cofetarie, obtinut prin fierberea si omogenizarea
ingredientelor naturale precum zahar, lapte praf, unt si cacao, urmata de turnarea intr-o forma si
racirea acestuia. Textura este ferma dar frageda, cu aspect omogen, gust dulce, specific de lapte,
cacao si unt. Poate contine adaosuri naturale precum nuci, alune, stafide sau bucati de fructe
confiate.

3. Ingrediente (materii prime)

Procent

Ingrediente . . Specificatii
aproximativ ’
Zahar 40-45% Zahar alb cristalizat, provenientd locala
Lapte praf integral 20-25% Lapte praf de vaca, integral
Cacao 10-15% Praf de cacao natural, fara adaosuri
. 0/ D
Unt 15-20% Unt cu min. 80% grasime, de provenienta
locala

Apa 5-10% Potabild, conform normelor sanitare
(optional) Nuci / Alune / max. 10% Uscate, crude sau prgjite, fara aditivi
Stafide
Zahar

- culoare alba, cu stralucire caracteristica



- este format din cristale uscate, uniform calibrate, nelipicioase, neaglomerate, care curg
liber

- masa solida

Sare (clorura de sodiu) iodata

- culoare alba higroscopica

- masa solida

- formata din cristale albe

Apa potabila

- forma lichida

- aspect incolor

- miros inodor

- gust insipid
Receptia materiilor prime si auxiliare

Receptia materiilor prime( faind alba de grau) si auxiliare se efectueaza individual pentru

fiecare lot in parte verificandu-se att proprietatile organoleptice cat si proprietatile fizico-

chimice.

Materiile prime si auxiliare sunt insotite de documente care le atesta calitatea.
Depozitarea materiilor prime si auxiliare

Materiile prime si auxiliare se depoziteaza in spatii special amenajate pe loturi si tipuri.

4. Etapele tehnologice de fabricatie
4.1. Pregatirea materiilor prime
e Verificarea calitdtii ingredientelor;
o Cantdrirea conform retetei;
o Cernerea laptelui praf si a pudrei de cacao pentru eliminarea aglomerarilor.

4.2. Prepararea siropului

e Se fierbe apa cu zaharul pana la obtinerea unui sirop legat (aprox. 110°C — fir subtire);
o Se adauga untul si se amestecd pana la topire completa.

4.3. Incorporarea componentelor solide
o Se retrage de pe foc si se Incorporeaza laptele praf si pudra de cacao prin mixare continua
pentru a evita cocoloasele;
e Se amesteca pana la omogenizare completa si obtinerea unei mase fluide, groase.

4.4. Turnarea si modelarea

e Se toarnd compozitia intr-o tava tapetata cu hartie de copt sau folie alimentara;



e Se pot adauga in acest moment nuci, stafide etc.;
o Se niveleaza si se lasd la racit la temperatura camerei, apoi se introduce la rece (max.
10°C) timp de 46 ore.

4.5. Portionare si ambalare

e Dupa intarire, se taie In bucdti regulate;
e Se ambaleaza individual sau la vrac, in materiale alimentare (folie celofan, cutii cartonate
etc.).

S. Elemente de specificitate/traditionalitate

o Reteta transmisa din generatie in generatie in gospodariile din zona __ (se va completa
cu zona geografica);

e Metoda traditionala de preparare manuald, fara utilaje industriale;

o Ingredientele sunt naturale, fara aditivi sau conservanti,

e Aspect si gust autentic, diferit de produsele industriale de ciocolaterie;

e Consum frecvent in perioada sarbatorilor si la evenimente traditionale.

o Materia prima si materiile auxiliare sunt insotite de documente de certificare a
calitatii.

e Verificarea calitatii materiei prime se face si de catre Laboratorul Directiei Sanitar
Veterinare si pentru Siguranta Alimentelor Alba sau alte laboratoare autorizate sau
acreditate.

e Pe fluxul tehnologic la fiecare operatie se verificd modul de executare a acesteia ,
respectarea parametrilor prevazuti in instructiunile tehnologice de fabricatie.

e Analiza produsului finit se realizeaza pe loturi de fabricatie la laboratoare autorizate si
acreditate. Se determina parametrii organoleptici si fizico chimici .Periodic se determina
parametrii microbiologici, metale grele.

- respectarea procesului tehnologic de fabricatie

- respectarea parametrilor organoleptici, fizico-chimici ai produsului finit

- respectarea gramajului , aspectului si formei produsului

- folosirea uneltelor si utilajelor cu caracter traditional

- respectarea conditiilor de depozitare , ambalare, etichetare, transport

DATE, INSCRISURLREFERINTE BIBLIOGRAFICE CU REFERIRE LA VECHIMEA
PRODUSULUI

Produsul Ciocolata de casa se facea cu mult timp Tn urma de cétre localnicii comunelor
Spring si Daia Romana din apropiere de Municipiul Sebes, jud Alba , de obicei cu ocazia
sarbatorilor religioase sau a altor evenimente ,nunti, botezuri , targuri. Localitatile respective sunt



locurile de nastere si ale copildriei sotilor ................ , care au preluat prin viu grai de la bunici
reteta de fabricatie , pastrandu-se péana azi neschimbatad in proportie de peste 90 % .

Reteta produsului preluata de catre familie de la inaintasi se bucura si astazi de multa
apreciere .

Din dorinta de a pastra si promova traditiile inaintasilor din zona familia ............... a
infiintat 1n anul 1994 societatea .................... profilatd pe fabricarea produselor de patiseriedupa
retete traditionale. Societatea se situeaza in randul intreprinderilor mici, unde lucreaza in prezent
un numar de 6 persoane, care sunt calificate in acest domeniu de activitate.

Produsul Ciocolata de casa alaturi de celelalte produse de patiserie se comercializeaza
cu ocazia evenimentelor la care societatea ............. a luat parte de-a lungul anilor ( Tagul
Apulum Agraria Alba Iulia , Indagra Bucuresti, alte targuri de produse traditionale din tara si
strdinatate ) precum si prin magazinele proprii

FISA UNELTELOR DE LUCRU
Nr. Materialul din care Dotarea
crt. | Denumirea este confectionat Capacitatea Bucati
1.|Masd de lucru cu rafturi | inox 1
ustensile
2. | Soba metal 3 tavi 1
3. | Dulap frigorific nox si plastic 7001 1
4. | Molda lemn 301 1
5. | Vailing inox 301 1
6. | Linguri lemn 4
7. | Teluri nox 3
8. | Cutite striate nox 2
9. | Cratite inox 5-8-101 3
10. | Tavi metal 11 20
11. | Vitrina frigorifica nox 801 1
12. | Cantar electronic - 15Kg 1

6. Norme de igiena si siguranta alimentara

e Productia se realizeaza in spatii igienizate conform Ordinului ANSVSA nr. 111/2008;

o Se respecta bunele practici de igiend: echipament de protectie, spdlare maini, suprafete
curate;

e Materiile prime trebuie sa fie in termen de valabilitate si sa detina certificate de
conformitate;



e Monitorizarea temperaturii mediului de productie si pastrare (max. 20°C la productie,

max. 10°C la depozitare);
o Ustensilele utilizate trebuie sa fie din inox, sticld sau plastic alimentar, usor de igienizat.

7. Ambalare si etichetare

e Ambalaj: folie alimentara, hartie cerata, cutii din carton sau plastic alimentar;
o Eticheta obligatorie conform Regulamentului UE 1169/2011: denumire, lista de
ingrediente, alergeni, greutate, data fabricatie/expirare, producator.

8. Durabilitatea produsului

e 10-15 zile de la data fabricatiei daca este pastrat la rece (4—10°C);
e Termenul poate fi redus daca sunt addugate ingrediente perisabile (fructe proaspete etc.).

9. Posibilitati de personalizare / variatii locale

e Se pot adauga:

o Nuci/alune macinate sau intregi;

o Fructe confiate (portocale, cirese, merisoare);

o Arome naturale: vanilie, rom, scortisoara;

o Decoruri (fulgi de cocos, glazura de ciocolata amara);
e Se pot realiza variante:

o Fara zahar (cu indulcitori naturali);

o Vegane (cu grasime vegetala si lapte praf vegetal);

o Portionate sub diverse forme: cuburi, batoane, tablete.

10. Concluzii

Produsul ,,Ciocolata de casa” respecta specificul traditional roméanesc, fiind obtinut dupa retete
vechi, cu ingrediente naturale si procedee simple, manuale. Se recomanda Inregistrarea ca produs
traditional in Registrul National al Produselor Traditionale prin documentatie completa si
probarea continuitatii si specificitatii locale.



