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INTRODUCEREA

Salutari tuturor partilor interesate care se angajeaza sa promoveze o
industrie a panificatiei incluziva si diversa!

Acest manual metodologic serveste drept busola atat pentru
persoanele cu deficiente de vedere (VIP — Visually Impaired Persons)
care doresc sa intre pe piata muncii ca asistenti de brutarie, cat si
pentru companiile dornice sa adopte incluziunea prin stabilirea rolului
esential al mentorului, un facilitator pentru incluziunea profesionala.

Acest ghid cuprinzator este conceput pentru a oferi o abordare
sistematica si eficienta pentru sprijinirea si indrumarea persoanelor
cu deficiente de vedere care se implica in arta si stiinta coacerii.
Scopul nostru este de a oferi atat asistentilor, cat si mentorilor
cunostintele, strategiile si instrumentele necesare pentru a crea un
mediu de invatare incluziv si imbogatitor.

Pe parcursul acestui manual, veti gasi metodologii pas cu pas, sfaturi
practice si tehnici adaptabile nevoilor unice ale persoanelor cu
deficiente de vedere. Procesul de panificatie este o experienta
senzoriala de care se poate bucura oricine, iar acest manual isi
propune sa promoveze independenta, increderea si dezvoltarea
abilitatilor in randul persoanelor cu deficiente de vedere.

Pe masura ce porniti in aceasta calatorie de mentorat si asistenta,
amintiti-va ca rolul dumneavoastra este crucial in crearea unui mediu
in care persoanele cu deficiente de vedere se pot dezvolta si isi pot
exprima creativitatea prin arta panificatiei. Lasati acest manual sa va
ghideze in a face experienta panificatiei accesibila, placuta si plina de
satisfactii pentru toti.

In acest manual, veti gasi informatii practice, sfaturi utile si strategii
adaptate pentru a facilita invatarea si practicarea panificatiei pentru
persoanele cu deficiente de vedere. Fiecare sectiune este conceputa
pentru a oferi indrumare si sprijin in cadrul procesului de invatare,
incurajand autonomia si independenta.

Manualul metodologic este impartit in doua sectiuni:
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Prima sectiune este dedicata VIP-urilor care aspira sa
contribuie cu abilitatile si pasiunea lor la lumea dinamica a
panificatiei. Aici, pornim intr-o calatorie cuprinzatoare, echipand
VIP-urile cu cunostintele, abilitatile si tehnicile de adaptare
necesare pentru integrarea cu succes in domeniul panificatiei.
Scopul nostru este sa le oferim VIP-urilor posibilitatea de a
urma cu incredere o cariera de asistent in panificatie,
promovand independenta si dezlantuindu-le potentialul creativ
in cadrul industriei.

A doua sectiune este dedicata companiilor dornice sa
promoveze diversitatea prin crearea unui spatiu incluziv pentru
lucratorii VIP. Elementul central al acestui demers este
introducerea mentorului - un profesionist care se angajeaza sa
faciliteze includerea fara probleme a VIP-urilor in locurile de
munca ale brutariilor. Aceasta sectiune ofera indrumari,
competente si informatii pentru proprietarii, managerii si
angajatii brutariilor, subliniind impactul transformator al
mentoratului asupra crearii unor medii de panificatie favorabile,
accesibile si incluzive.

impreund, prin mentorat si angajament comun, ne propunem sa
eliminam barierele si sa redefinim procesul de angajare a persoanelor
cu deficiente de vedere. Alaturati-va noua in acest efort colectiv de a
crea o industrie a panificatiei care nu numai ca pretuieste diversitatea,
ci promoveaza in mod activ un mediu in care fiecare persoana,
indiferent de capacitatea vizuala, poate contribui, creste si prospera.
Speram ca acest manual sa fie un catalizator pentru o schimbare
pozitiva, modeland un viitor in care incluziunea nu este doar un
obiectiv, ci o realitate traita la locul de munca in panificatie.

Co-funded by
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Modulul 1. Produse de panificatie:
istorie si importanta

Bine ati venit la Modulul 1 al Manualului nostru metodologic, in care
pornim fintr-o calatorie imbucuratoare in lumea captivanta a
produselor de panificatie. Istoria panificatiei este la fel de bogata si
diversa precum varietatile de paine si produsele de patiserie pe care
le savuram astazi. Aceasta calatorie prin originile panificatiei
urmareste evolutia de la tehnicile stravechi de fabricare a painii la
produsele de patiserie si prajiturile sofisticate ale diferitelor culturi.
Acest modul serveste drept piatra de temelie a explorarii noastre,
aprofundand istoria si semnificatia contemporana a produselor de
panificatie.

1.1 Evolutia istorica a produselor de panificatie
1.1.1 Originile panificatiei

Stiati ca istoria panificatiei dateaza de mii de ani, de la civilizatiile
antice? Coacerea, una dintre cele mai vechi metode de gatit ale
omenirii, este o calatorie fascinanta prin timp, care prezinta evolutia
culturala, tehnologica si culinara.

Produsele de panificatie, in special painea, se mandresc cu o istorie
bogata a dezvoltarii lor. Descoperirile arheologice recente sugereaza
ca practica coacerii ar fi putut incepe inca de acum 23 000 de ani, in
jurul anului 21 000 7.Hr., in perioada paleolitica. in aceasta epoca,
omenirea a descoperit minunile graului, invatand sa amestece faina
de boabe de grau cu apa si apoi sa o coaca pe pietre incalzite de foc.
Aceasta a marcat geneza primei paini plate fabricate de mana omului.

In perioada 2600-3000 i.Hr., egiptenii antici au descoperit c&
amestecarea fainii cu apa si lasarea acestora sa stea cateva zile ar
determina drojdiile salbatice sa inceapa sa fermenteze, rezultand un
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VIPs VIBES
aluat crescut. Inovatia lor a pus bazele progreselor viitoare in
fabricarea péinii, influentdnd nenumarate generatii de brutari din
intreaga lume.

Arta coacerii a fost rafinata in continuare in Mesopotamia, unde au
fost construite primele cuptoare din lume. Mesopotamienii au
dezvoltat cuptoare de lut care permiteau o incalzire mai controlata si
mai consistenta. Aceste cuptoare aveau de obicei forma domoala sau
cilindrica si erau realizate din caramizi de lut sau noroi, concepute
pentru a retine caldura. Unele aveau chiar mai multe camere,
permitadnd brutarilor sa gateasca diferite produse la temperaturi
diferite. sumerienii au creat retete complexe de paine, care faceau
parte integranta din dieta si ritualurile lor.

Aceasta imagine generata de Al araté o scena mesopotamiana antica cu mai multe cuptoare mari
de lut. Oameni in tinuta traditionald se ocupd de cuptoare, coc péine si gatesc. Fundalul include
cladiri din cdrdmida de lut si un zigurat, reflectand decorul satului. Imaginea surprinde tonurile si
texturile pdmantii ale cuptoarelor de lut si viata de zi cu zi a mesopotamienilor.

Grecii si romanii au raspandit foarte mult tehnicile de coacere. Grecii
au fost pionieri in coacerea diferitelor paini folosind cereale precum
orzul si graul. Ei au experimentat cu diverse tipuri de faina si
ingrediente precum laptele, mierea si branza, si au creat diferite forme
si dimensiuni. Coacerea a devenit o profesie in Grecia, ducand la
infiintarea brutariilor comerciale. Romanii au avansat tehnologia de
panificatie prin tehnici de macinare imbunatatite si cuptoare care
permiteau un control mai bun al temperaturii si o consistenta mai
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buna a produselor. Ei au dezvoltat brutarii mari pentru a servi mai
multi oameni, subliniind importanta painii in societatea lor. Brutaria
romana includea, de asemenea, produse de patiserie, prajituri si
dulciuri, demonstrand complexitatea si dragostea pentru produsele
dulci.

in timpul Evului Mediu, panificatia s-a schimbat mult datorita
breslelor de brutari din Europa. Aceste bresle au contribuit la
standardizarea retetelor, tehnicilor, precum si a dimensiunilor si
greutatilor painilor, asigurandu-se ca totul este consecvent si corect.
De asemenea, au impus controlul calitatii, inspectand brutariile si
produsele lor pentru a mentine standarde ridicate. Breslele ofereau
programe de formare si ucenicie, asigurdndu-se ca abilitatile de
panificatie erau transmise din generatie in generatie. Soiurile de
paine au devenit mai diverse, fiecare regiune creandu-si propriile
tipuri pe baza cerealelor locale, a climei si a gusturilor culturale. De
asemenea, exista o diferenta clara in consumul de paine in functie de
clasa sociala: cei bogati se bucurau de paine alba si fina, in timp ce
oamenii mai saraci mancau paine mai neagra si mai grosiera.

Renasterea a adus progrese semnificative in domeniul panificatiei,
datorita introducerii zaharului rafinat si utilizarii mixerelor mecanice si
a unor tehnici mai rafinate. Aceasta perioada a marcat o diferenta
clara intre coacerea painii si patiserie. Patiseria a evoluat pe masura
ce bucatarii si brutarii au experimentat cu diferite tipuri de aluat, ceea
ce a dus la crearea de produse de patiserie pufoase, shortcrust si
choux. Renasterea a fost, de asemenea, o perioada de explorare si
schimb cultural. Noi ingrediente si tehnici din Asia, America si Africa
au fost integrate in panificatia europeana, imbogatind mestesugul cu
arome si metode noi, facand panificatia si mai diversa si mai creativa.

Produsele de panificatie contemporane prezintd un amestec de
influente globale, progrese tehnologice si un accent pe sanatate si
preferinte alimentare. Inovarea in tehnicile de panificatie este motorul
industriei, demonstrand adaptabilitatea si dedicarea acesteia pentru
a raspunde nevoilor in schimbare ale consumatorilor si pentru a utiliza
noi tehnologii.
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in prezent, brutarii folosesc fainuri netraditionale, precum cea de
migdale, nuca de cocos, naut si quinoa, pentru a raspunde nevoilor
clientilor care doresc produse fara gluten si celor preocupati de
sanatate. Ei adauga ingrediente precum seminte de chia, seminte
de in si matcha pentru a face produsele de patiserie mai sanatoase
si mai gustoase. Brutarii creeaza, de asemenea, noi fermenti de aluat
acru si lasa aluatul sa fermenteze mai mult timp pentru o aroma si o
digestie mai buna, amestecand metodele vechi cu cele noi.

1.1.2 Inovatie in tehnicile de coacere

Cuptoarele si echipamentele moderne ofera un control precis
asupra conditiilor de coacere, asigurand rezultate perfecte de fiecare
data. Robotii si sistemele automatizate fac coacerea mai eficienta si
mai consistenta, in special in brutariile mari. Pentru a reduce risipa,
brutarii folosesc cereale ramase de la fabricile de bere si fructe coapte
in exces. De asemenea, se concentreaza pe ingrediente locale si
organice pentru a fi mai ecologici si pentru a sprijini fermierii locali.

Produsele de patiserie mai sanatoase, cu mai putin zahar sau
indulcitori alternativi precum stevia, devin din ce in ce mai populare.
Brutarii adauga probiotice, proteine si fibre pentru a-si face produsele
si mai sanatoase. De asemenea, ei combina diferite traditii culinare,
cum ar fi utilizarea ingredientelor asiatice in produsele de patiserie
europene.

Consumatorii pot participa acum cu kituri de coacere DIY (Do It
Yourself) si experiente interactive de coacere. Aceste tendinte arata
modul in care industria de panificatie se dezvolta si vine cu produse
noi si interesante.
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Aceastad imagine generata de inteligenta artificiala prezinta diferite tipuri de pdine pe o maséa
rustica din lemn. Péinile includ chapati, care este plat si rotund; pita, care este usor umflatd cu un
buzunar; sourdough, cu un exterior crocant si un interior aerisit; si pdine multigrain, acoperité cu
seminte. Fundalul este simplu, evidentiind texturile si culorile distincte ale fiecarui tip de péine.

1.2 Importanta produselor de panificatie

1. Semnificatia culturala. Produsele de panificatie ocupa un loc
important in diferite culturi din intreaga lume, depasind adesea
rolul lor de simple produse alimentare pentru a incorpora
semnificatii simbolice mai profunde, a participa la ritualuri si a
influenta normele sociale. Sa exploram céateva dintre semnificatiile
culturale ale produselor de panificatie in diferite culturi.

2. Ritualuri si sarbatori religioase. In crestinism, painea
simbolizeaza trupul lui Hristos, in special in timpul Euharistiei,
semnificand unitatea si impartasirea in comun. Traditia evreiasca
foloseste challah in timpul Sabatului si al sarbatorilor,
reprezentand bucuria si festivitatea, in timp ce matzah este
esentiala in timpul Pastelui, simbolizand libertatea si eliberarea. in
culturile islamice, painea este foarte respectata, adesea
considerata un dar de la Dumnezeu, iar risipa ei este descurajata,
reflectand recunostinta si hrana.

3. Simbolism si traditie. in multe culturi, painea simbolizeaza viata,
prosperitatea si sanatatea. De exemplu, in Romania si in unele tari
slave, painea, adesea asociata cu sare, este un simbol traditional
al ospitalitatii. in culturile asiatice, turtele de orez si chiflele aburite
nu sunt doar alimente de baza, ci si parte integranta a festivalurilor
si sarbatorilor, simbolizand norocul, bogatia si unitatea.

Finantat de Uniunea Europeana. Punctele de vedere si opiniile exprimate apartin, insd, exclusiv autorului (autorilor) si
Co-funded by nu reflecta neaparat punctele de vedere si opiniile Uniunii Europene sau ale Agentiei Executive Europene pentru 1 3
the European Union Educatie si Cultura (EACEA). Nici Uniunea Europeana si nici EACEA nu pot fi considerate rdspunzatoare pentru acestea.

"The inclusion of visually impaired persons in the bakery sector ", nr. 2023-1-R001-KA220-VET-000154452.




VIPs VIBES

Aceasta imagine generatd de inteligenta artificiala infatiseaza roméni participdnd la o ceremonie
traditionald a painii si a sérii. Scena prezintd oameni imbracati in haine traditionale roméanesti,
care prezintd o paine rotunda si un castron cu sare. Mediul este festiv si primitor, cu elemente
culturale precum haine brodate si decoratiuni rustice. Fundalul include un decor simplu, rustic,
subliniind semnificatia culturald a acestui gest de bun venit.

4. Roluri festive si comemorative. Painea si produsele de patiserie
speciale sunt esentiale pentru multe sarbatori. De exemplu,
"Rosca de Reyes" in culturile hispanice in timpul Epifaniei, "Pan
de Muerto" pentru Ziua Mortilor in Mexic, sau "Mooncakes" in
timpul Festivalului Mijlociu al Toamnei in China. Prajiturile de
nunta, o caracteristica proeminenta a nuntilor occidentale,
simbolizeaza norocul si fertilitatea, datand din vechile traditii
romane de a sparge painea peste capul miresei pentru a aduce
noroc.
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Aceasta imagine generata de inteligenta artificiala prezinta paini si produse de patiserie speciale,
esentiale pentru diverse sarbatori culturale. Scena include: Rosca de Reyes: o paine mare, de
forma ovala, decorata cu fructe confiate colorate, simbolizand Epifania in culturile hispanice, Pan
de Muerto: pédine rotundé cu decoratiuni in formé& de os pe varf, reprezentand Ziua Mortilor in
Mexic, Mooncakes: produse de patiserie circulare cu desene complicate pe suprafatd, savurate
in mod obisnuit in timpul Festivalului Mijlociu al Toamnei in China, Tort de nunta: un tort elegant,
cu mai multe niveluri, impodobit cu glazuré decorativa si flori.

5. ldentitate artizanala si comunitara. Brutaria artizanala a
cunoscut o recrudescenta, punand accentul pe metodele
traditionale, ingredientele locale si aromele regionale unice,
promovand un sentiment de comunitate si identitate culturala.
Brutariile servesc adesea drept centre comunitare, in special in
orasele mici si in cartiere, unde actul de a imparti painea
stimuleaza legaturile sociale si solidaritatea comunitara.

6. Indicatori socioeconomici. Din punct de vedere istoric, tipul de
paine consumat a fost un indicator al statutului social - paine alba
pentru cei bogati si paine mai neagra si mai densa pentru cei mai
putin norocosi, reflectand disparitatile economice. Raspandirea si
adaptarea globala a produselor de panificatie, cum ar fi calatoria
croissantului din Austria in Franta, demonstreaza schimburile
culturale si dinamica economica.

7. Evolutie si adaptare. Diaspora globala si bucatariile fusion au
condus la produse de panificatie inovatoare care imbina traditiile,
cum ar fi cronut (hibridul croissant-gogoasa) in SUA sau fuziunile
de patiserie japonezo-europene, reflectdnd adaptabilitatea
culturala si interconectarea globala.

1.2.1 Contributiile economice ale industriei de panificatie

Industria produselor de panificatie este esentiala pentru economia
globala, afectand nivelurile locale si internationale. Aceasta creeaza
locuri de munca, sprijina lanturile de aprovizionare, stimuleaza
inovarea si influenteaza cheltuielile consumatorilor.

La nivel local, brutariile ofera locuri de munca pentru brutari, patiseri,
personal de vanzari si personal administrativ. De asemenea, acestea
creeaza locuri de munca pentru furnizori, intretinerea echipamentelor
si serviciile de transport. Brutariile mici stimuleaza economiile locale
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prin cumpararea de ingrediente de la fermierii din apropiere,
revitalizand cartierele si promovand un sentiment de comunitate.

La nivel national, industria de panificatie contribuie semnificativ la
economie, in special in tarile cu sectoare alimentare puternice.
Aceasta include brutarii mici si fabrici mari, toate contribuind la
veniturile fiscale prin intermediul impozitelor pe vanzari, pe venit si pe
intreprinderi.

La nivel mondial, industria de panificatie se bazeaza pe comertul
international, tarile exportand si importand produse de panificatie si
ingrediente. Acest comert sprijina economiile din intreaga lume si
asigura o gama variata de produse pentru consumatori.

Industria panificatiei este mereu inovatoare, urmand tendintele in
materie de sanatate, confort si produse premium, ceea ce determina
cresterea pietei si a cheltuielilor. Produsele de panificatie sunt
esentiale in multe culturi, mentinand cererea consumatorilor
constanta chiar si in perioade economice dificile.

in general, importanta industriei de panificatie este evidenta prin
crearea de locuri de munca, contributile economice, comertul
international si capacitatea de a inova si de a satisface nevoile
consumatorilor. Impactul sau este resimtit la nivel local, national si
global, ceea ce o face o parte esentiala a industriei alimentare.

1.2.2 Importanta in societatea contemporana

Produsele de panificatie ocupa un loc important in societatea
contemporana, influentand tendintele culinare, avand un rol important
in sarbatori si practici culturale, de asemenea fiind si un element de
baza in viata de zi cu zi.

Produsele de panificatie precum painea, chiflele si briosele
furnizeaza carbohidrati si fibre esentiale, ceea ce le face esentiale
pentru dietele zilnice din intreaga lume. Cresterea stilului de viata in
miscare a sporit cererea de produse de panificatie portabile si
convenabile, cum ar fi produse de patiserie livrate la pachet, batoane
energizante si sandvisuri pentru micul dejun, care raspund naturii
rapide a vietii moderne. Produsele de panificatie artizanale au
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redevenit populare. Tendintele in materie de sanatate si wellness
au avut, de asemenea, un impact important asupra produselor de
panificatie, ducand la cresterea numarului de optiuni fara gluten,
organice, cu continut scazut de carbohidrati si pe baza de plante, pe
masura ce oamenii devin mai preocupati de sanatate.

Produsele de panificatie sunt esentiale pentru numeroase traditii Si
sarbatori culturale, de exemplu, prajituri de aniversare, prajituri de
nunta si produse de panificatie specifice sarbatorilor, cum ar fi
prajiturile de Craciun sau prajiturile de luna pentru Festivalul Mijlociu
al Toamnei. Aceste produse nu sunt doar produse alimentare, ci si
simboluri ale bucuriei, unitatii si traditiei, jucand un rol important in
sarbatorirea evenimentelor culturale si personale. Brutariile servesc
adesea drept spatii comune in care oamenii se aduna, promovand un
sentiment de comunitate si apartenentd. Actiunea de a imparti
produse de panificatie, fie intr-un cadru familial, fie in cadrul unor
adunari comune, consolideaza legaturile sociale si traditiile culturale,
subliniind rolul alimentelor in experienta umana comuna.

Globalizarea alimentelor a adus o varietate de produse de panificatie
pe noi piete, rezultand creatii fusion care imbina diferite traditii
culinare, cum ar fi cronuts (hibrizi croissant-gogoasa) si produse de
patiserie cu aroma matcha. Aceste schimburi interculturale in
domeniul panificatiei diversifica peisajul culinar si promoveaza
intelegerea si aprecierea culturala prin intermediul alimentelor.

Pe scurt, produsele de panificatie din societatea contemporana sunt
mult mai mult decat o simpla sursa de hrana; ele sunt o parte
integranta a alimentatiei zilnice, o reflectare a tendintelor culinare si a
constiintei de sanatate, un element vital al sarbatorilor si traditiilor si
un mediu de legatura sociala si schimb cultural.
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Aceasta imagine generata de Al ilustreaza importanta contemporana a péinii si a produselor de
patiserie in societate. Scena prezintd o masa rusticd incarcata cu o varietate de paini si produse
de patiserie, inclusiv péine integrald, baghete, croissante si paini artizanale. In jurul mesei sunt
adunati oameni din diverse culturi si medii, care savureazéa impreund mancarea. Decorul combina
elementele unei brutarii moderne cu o reuniune comunitara, subliniind importanta nutritionala,
economicad, culturala si sociala a painii i a produselor de patiserie in lumea de astézi. Atmosfera
generala este calda si primitoare, reflectand schimbul cultural si unitatea prin experienta comuna
de a savura aceste produse de patiserie.

Modulul 2. S$tiinta alimentelor:
nutritie si norme impotriva risipei

Intelegerea stiintei alimentare, a nutritiei si a reglementarilor impotriva
risipei este fundamentala. Cunostintele in acest domeniu
imbunatatesc calitatea si aspectele de sanatate ale produselor de
panificatie, aliniind intreprinderile la asteptarile consumatorilor. Lucrul
cu normele anti-deseuri aduce o contributie semnificativa nu numaila
durabilitate, ci chiar la avantajul competitiv. Acest modul ofera
multiple perspective normative si empirice cu privire la sectorul
reglementarii privind deseurile alimentare, mai precis in industria de
panificatie, promovand o abordare informativa menita sa sublinieze
eficienta si etica.

Risipa de alimente este intr-adevar o problema majora la nivel
mondial, care afecteaza mai multe industrii si sectoare, inclusiv
panificatia. Deseurile de paine reprezinta o parte considerabila a
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risipei alimentare si poarta responsabilitatea de a-si juca rolul in
reducerea impactului asupra mediului Si in crearea unui viitor mai
durabil. In sectorul panificatiei, in care sunt produse si vandute paine
si alte produse de panificatie, gestionarea risipei alimentare este
esentiala. Aceasta include abordarea unor provocari precum
productia excedentara, stocurile nevandute si produsele expirate.
Fiecare dintre acesti factori contribuie nu numai la pierderi
economice, ci are si implicatii asupra mediului.

2.1. Strategii pentru reducerea risipei de paine

Pentru a rezolva aceste probleme, au fost implementate cateva
solutii. in primul rand, implementarea sistemelor avansate de
gestionare a stocurilor permite brutariilor sa monitorizeze cu
exactitate nivelul stocurilor. Acest lucru ajuta la reducerea
supraproductiei prin asigurarea faptului ca se coace doar cantitatea
necesara de paine, iar prin minimizarea productiei excedentare,
brutariile pot reduce in mod eficient deseurile, optimizand in acelasi
timp utilizarea resurselor. Brutariile pot refolosi resturile in produse
noi, cum ar fi transformarea painii nevandute in pesmet sau crutoane,
reducéand astfel deseurile si creand fluxuri suplimentare de venituri.

in plus, ajustarea dimensiunilor portiilor in functie de cererea
consumatorilor asigura ca brutariile produc cantitatea corecta de
paine, reducand productia in exces si risipa. Asigurarea unei culturi
de constientizare a risipei in randul angajatilor si colaborarea cu
bancile alimentare locale pentru a reduce semnificativ risipa joaca un
rol imens in acest proces. De fapt, incurajarea angajatilor sa identifice
si sa puna in aplicare idei de imbunatatire favorizeaza o abordare
proactiva a reducerii la minimum a risipei de paine. Parteneriatul cu
bancile locale de alimente sau cu organizatiile caritabile ofera
brutariilor posibilitatea de a dona surplusul de paine care este inca
sigur pentru consum, dar care ar putea sa nu indeplineasca
standardele de vanzare cu amanuntul. Acest lucru nu numai ca
reduce risipa, dar contribuie si in mod pozitiv la comunitate prin
abordarea insecuritatii alimentare.
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In plus, punerea in aplicare eficientd a tehnicilor de depozitare Si
conservare a alimentelor joaca, de asemenea, un rol important,
cum ar fi congelarea sau sigilarea in vid, care ajuta la prelungirea
duratei de valabilitate a produselor de panificatie. Acest lucru reduce
deteriorarea si garanteaza ca painea raméne proaspata si
comestibila pentru o perioada mai lunga. Asadar, prin adoptarea de
practici si strategii durabile in sectorul panificatiei si prin reducerea la
minimum a risipei de alimente, industria panificatiei nu numai ca
previne pierderile de resurse, dar contribuie si la o societate mai
ecologica, abordand probleme mai largi precum foametea si
malnutritia.

2.2 Impacturi mai ample si dezvoltare durabila

Eforturile depuse pentru a reduce pierderile de alimente contribuie in
mod semnificativ la realizarea unei dezvoltari durabile prin intermediul
avantajelor sociale, de mediu si economice. Pierderile si risipa de
alimente au intr-adevar un impact asupra sustenabilitatii, nutritiei,
securitatii alimentare, precum si asupra cauzelor de mediu. Statisticile
arata ca aproximativ 14 % din alimente se pierd inainte de a ajunge
in magazinele de vanzare cu amanuntul, iar alte 17% se risipesc la
nivelul magazinelor de vanzare cu amanuntul si al consumatorilor.
Problema pierderilor si a risipei de alimente are un impact enorm
asupra unor probleme precum foametea, malnutritia si emisiile de
gaze cu efect de sera, ceea ce impune necesitatea urgenta si
costisitoare a unei interventii specifice.

2.3. Masuri juridice si politice

Uniunea Europeana (UE) a stabilit obiective obligatorii din punct de
vedere juridic pentru a aborda problema risipei alimentare, solicitand
statelor membre sa atinga obiective specifice de reducere pana in
2030. Astfel, angajamentul este bine legat de Obiectivul de dezvoltare
durabila 12.3, care subliniaza rolul-cheie al cadrelor de guvernanta
solide in depasirea blocajelor infrastructurale si tehnologice.
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Eforturile de colaborare de-a lungul lantului de aprovizionare sunt
esentiale, evidentiate de initiative precum bancile de alimente si
evenimente organizate de comunitate pentru a redistribui surplusul
de alimente in beneficiul mediului si al societatii. Platforma UE
privind pierderile si risipa de alimente faciliteaza o astfel de
cooperare, imbunatatind schimbul de informatii pentru a accelera
progresul catre obiectivele ODD.

Normele si legile precum legislatia revizuita a UE privind deseurile
se numara printre factorii care ajuta cu adevarat intreaga situatie cu
FLW, inclusiv stimulentele si impozitarea deseurilor pentru a stimula
inovarea si a descuraja practicile risipitoare. Scopul acestei strategii
este de a implica statele membre in punerea in aplicare a initiativelor
preventive, incurajand donatiile catre bancile alimentare si oferind
recompense pentru reducerea productiei de deseuri.

Domeniul stiintei alimentare are un rol esential in reducerea FLW,
deoarece este preocupat de dezvoltarea de noi tehnologii, garantand,
in acelasi timp, alimente sigure cu un statut nutritional bun. Studiile
dedicate ambalarii, pastrarii duratei de valabilitate si variatiei
ingredientelor pot fi utile pentru reducerea risipei pe linia de
prelucrare. In plus, sensibilizarea clientilor cu privire la FLW contribuie
la modificarea comportamentelor, incurajand comportamente de
consum durabile.

2.4. Economia circulara si abordarile inovatoare

Abordarile inovatoare precum economia circulara sunt esentiale in
combaterea risipei alimentare. Exemplele includ initiative care
transforma deseurile de bere in paine, ilustrand modul in care
resursele pot fi reutilizate in cadrul aceluiasi ciclu. Deseurile de paine
proaspata care ajung direct la consumatori reprezinta 12% din
deseurile alimentare globale. Operatorii pot gasi aici o modalitate de
a influenta problema de mediu. De exemplu, "Brussels Beer Project"
co. isi propune sa recicleze 10 tone de paine pe an, ceea ce arata
cum o economie circulara poate rezolva problema deseurilor.
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Prin prepararea fainii pentru fabricarea berii si apoi reutilizarea
cerealelor uzate pentru fabricarea painii, circuitul este inchis perfect,
iar productia bazata pe nanomateriale prinde viata. Aceasta
promoveaza o abordare durabila si reciclarea materiilor prime.

incorporarea stiintei alimentare si a nutritiei joaca un rol esential
in reducerea pierderilor si a risipei de alimente, in special prin
progrese in domeniul tehnologiilor de ambalare, al metodelor de
conservare si al diversificarii ingredientelor.

Adoptarea practicilor durabile se aliniaza, de asemenea, valorilor
consumatorilor, oferind un avantaj competitiv, promovand loialitatea
si construind increderea. Realizarea unei strategii integrate pentru
reducerea risipei alimentare necesita o combinatie de interventii
politice, initiative de colaborare si imbunatatiri continue in domeniul
stiintei si tehnologiei alimentare. Prin reforme risipitoare si
angajament durabil, intreprinderile pot aduce o contributie pozitiva
societatii si mediului sau.

in plus, adoptarea practicilor "zero deseuri” permite persoanelor
fizice si juridice sa fisi diminueze semnificativ amprenta asupra
mediului, sa conserve resursele si sa contribuie la un viitor durabil.
Aceasta implica trecerea la un consum constient, reutilizarea
materialelor si punerea in aplicare a unor practici responsabile de
gestionare a deseurilor pe tot parcursul ciclului de viata al produselor.
Zero deseuri reprezinta o filozofie si principii care se refera la o
abordare care vizeaza minimizarea sau eliminarea completa a
deseurilor alimentare de-a lungul intregului lant de aprovizionare cu
alimente, de la productie la consum.

Brutariile pot refolosi in mod creativ painea veche de o zi in produse
delicioase precum crutoane, budinca de paine sau paine prajita,
oferind adesea reduceri pentru a promova consumul acestora.

Acestea pot adopta, de asemenea, practici ecologice, cum ar fi
utilizarea unor ambalaje minime sau ecologice pentru produsele la
pachet si incurajarea clientilor sa isi aduca propriile recipiente pentru
achizitiile in vrac sau pentru comenzile la pachet. Aceste initiative nu
numai ca reduc risipa alimentara, dar sprijina si eforturile de
sustenabilitate din cadrul comunitatii.
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VIPs VIBES
O altéd abordare inovatoare implica utilizarea tuturor partilor ale
ingredientelor; de exemplu, prepararea de coaja confiata din coji de
citrice sau incorporarea piureului de fructe ramas din umpluturile de
patiserie in smoothie-uri sau sosuri.

:pﬁ: nprelem'hle Preventlon 0 :\:‘;ﬁ;u;ﬁl;s cf:ﬂu;iu?:;;:ltlon throughout food
@ » Prevent FW generation throughout the food supply
chain

& _;: 1S nHon: " s Re-use surplus food for human consumption
2 e through redistribution networks and food banks
while respecting safety and hygiene norms

» Fead use of certain food no lenger intended for human
consumption following EC guidelines (EC, 2018)

» Revalorise i) by-products from food processing and ii) food
waste into added-value products by processes that keep the
high value of the molecule bonds of the material

« Recovery of substances contained in FW for low added-value uses
such as composting, digestate from anaerobic digestion, etc.

« Incineration of FW with energy recovery

Disposa
ﬁ ' = Waste incinerated without energy recovery
» Waste sent to landfill
Least » Waste Ingredient/product for sewage disposal

preferable option

Figura reprezinta ierarhia pentru prioritizarea strategiilor de prevenire a surplusului alimentar, a
subproduselor si a deseurilor alimentare. Acest cadru ar trebui s& ghideze formularea unor
strategii eficiente menite s reducd risipa alimentard. In varful piramidei se afld méasurile de
prevenire, urmate de céile de reutilizare a surplusului de alimente adecvate consumului uman,
reutilizarea alimentelor care nu mai sunt adecvate consumului uman ca hrana pentru animale,
reciclarea materialelor in produse de mare valoare (cu degradare partiald), recuperarea
nutrientilor, recuperarea energiei i, ca cea mai putin favorizata optiune, eliminarea deseurilor
alimentare.

2.5. Cele mai bune practici

Pentru a rezuma, in contextul stiintei alimentare, al nutritiei si al
normelor impotriva risipei in industria de panificatie, pot fi
implementate mai multe bune practici pentru a asigura calitatea
alimentelor si reducerea risipei:

1. Gestionarea ingredientelor. Prin verificarea periodica a
etichetelor de expirare a materialelor de panificatie inainte de a
fi utilizate, ne putem asigura ca, in primul rand, le folosim la
timp, Tnainte ca acestea sa isi depaseasca datele de expirare
sau sa se strice, reducand astfel semnificativ risipa. n cele din
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urma, un frigider va oferi un ajutor suplimentar in prelungirea
conditiilor si deteriorarii alimentelor in timp ce nu sunt utilizate.

2. Controlul nivelului de umiditate. De asemenea, este
important sa se controleze nivelul de umiditate in zonele de
depozitare pentru a preveni acumularea de umiditate, care
poate duce la dezvoltarea mucegaiului si la deteriorarea
produselor si sa se utilizeze recipiente de depozitare adecvate,
curate, uscate si sigilabile, pentru a proteja produsele de
panificatie de contaminare si de factorii de mediu.

3. Sisteme de asigurare a calitatii. Este foarte necesar ca
sistemele de control sa fie stabilite la cel mai Tnalt nivel in
sistemul HACCP (Hazard analysis and critical control points),
care este o abordare preventiva sistematica a sigurantei
alimentelor care identifica, evalueaza si controleaza pericolele
care sunt semnificative pentru siguranta alimentelor. Vom
discuta in detaliu sistemul HACCP in modulul 1.6.

4. Monitorizarea si raportarea deseurilor alimentare. Brutariile
ar trebui sa incerce sa tina evidenta si sa raporteze deseurile
lor in timp. Alaturi de programele care sprijina prevenirea risipei
alimentare, incurajarea donarii sistematice de alimente si
orientarea catre mai putine deseuri sunt aspecte importante
care trebuie abordate. Ar putea fi util pentru o brutarie sa
determine care parte a procesului de productie cauzeaza mai
multe deseuri alimentare, sa incerce sa atenueze problema si
sa isi urmareasca progresul in timp.

5. Standardizarea metodologiei de masurare. Pentru a asigura
siguranta si acuratetea masurarii deseurilor alimentare, UE
ofera un set standardizat de orientari privind raportarea. Acest
mod european standardizat de documentare a deseurilor
alimentare indeplineste cerintele generale pentru fiecare
intreprindere si monitorizeaza procesul de lupta pentru o lume
durabila.

6. imbunatitirea continud si schimbul de cunostinte.
Platforma UE privind pierderile si risipa de alimente serveste
drept instrument prin care sunt promovate schimbul de
informatii si transferul de tehnici. Prin urmare, brutariile devin
salvatori de alimente, iar seturile lor de competente in acest
domeniu sunt imbunatatite.
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Modulul 3. Chimia in bucatarie:
fermentare si drojdii de panificatie

Este cunoscut faptul ca consumul painii ocupa un loc important in
alimentatia de zi cu zi a unei persoane obisnuite, nu numai pentru
substantele nutritive pe care le furnizeaza, ci si pentru creativitatea
oamenilor din industria alimentara. Diferitele forme, arome, gusturi si
ingrediente variaza pe masura ce exista mai multe proceduri de
fabricare care se datoreaza in principal cunostintelor pe care fiecare
generatie le dobandeste din traditia sa, tehnici care se aplica pana in
prezent in toate gospodariile. Pe masura ce stiinta continua sa
progreseze, multitudinea si varietatea procedurilor de fabricare a
painii au evoluat si au incurajat productia in masa de péaine de buna
calitate si durabila. O astfel de procedura care influenteaza arta de a
face paine este procesul de fermentare, in care drojdia joaca un rol
esential. Acest articol va explora semnificatia fermentatiei si a drojdiei
in fabricarea painii, explicand rolul, impactul si beneficiile acestora
asupra produsului final.

3.1 Drojdii si fermentare

Fermentatia este un proces biologic in care microorganismele
metabolizeaza carbohidratii, producand energie si diverse produse
secundare. In fabricarea painii, fermentarea indeplineste mai multe
functii esentiale, iar acest lucru se realizeaza cu ajutorul drojdiei.
Drojdia este un microorganism care face parte din regnul Fungi, in
special din diviziunea Ascomycota. Cea mai des utilizata drojdie in
fabricarea painii este Saccharomyces cerevisiae, desi alte specii
precum Candida milleri si Saccharomyces exiguus sunt, de
asemenea, utilizate in diferite traditii de fabricare a painii. Drojdiile au
trei scopuri principale:

In primul rand, un rol crucial al drojdiei este considerat a fi un agent
de fermentare, cu alte cuvinte, are capacitatea de a fermenta aluatul.
Drojdia consuma zaharurile prezente in faina sau adaugate la aluat,
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metabolizandu-le pentru a produce, ca produse secundare, dioxid de
carbon (CO2) si etanol (alcool). CO2 raméne blocat in aluat,
determinand cresterea acestuia si crearea unor buzunare de aer care
confera painii textura sa usoara si aerata caracteristica.

in al doilea rand, drojdia actioneaza ca un factor de dezvoltare a
aromei care contribuie semnificativ la profilul de aroma al painii. in
timpul fermentatiei, drojdia produce acizi organici precum acidul
acetic si acidul lactic, precum si alti compusi aromatici precum esterii
si aldehidele. Acesti compusi contribuie la aroma bogata si complexa
a painii, In special in varietatile cu aluat acru. in plus, ei ajuta la
reglarea pH-ului aluatului, care influenteaza formarea glutenului si
activitatea enzimatica.

in al treilea rand, fermentarea drojdiei influenteazd dezvoltarea
glutenului in aluatul de péaine. Pe masura ce drojdia fermenteaza
zaharurile si produce CO2, gazul ramane blocat in reteaua de gluten
formata din proteinele graului (glutenina si gliadina). Aceasta retea
confera péinii structura si elasticitatea sa, permitandu-i sa se extinda
in timpul fermentarii si coacerii.

Diferite forme de drojdie sunt utilizate in fabricarea painii:

e Drojdie uscata activa: Acest tip de drojdie este cel mai
frecvent accesibil in orice magazin alimentar. Drojdia uscata
activa este alcatuita din celule de drojdie uscata impreuna cu o
mica portiune de material inactiv pentru a o ajuta sa ramana
stabila in timpul depozitarii. inainte de utilizare, aceasta trebuie
rehidratata in apa calda (aproximativ 43°Celcius) impreuna cu
o cantitate mica de zahar pentru a o activa.

e Drojdie instantanee (cunoscuta si sub denumirea de drojdie
cu crestere rapida sau drojdie cu crestere rapida): Drojdia
instantanee este similara cu drojdia uscata activa, dar este
macinata in particule mai mici Si este supusa unui proces de
uscare diferit, ceea ce o face mai activa si mai rapida. Poate fi
amestecata direct cu faina, fara a fi nevoie de preactivare,
economisind timp in procesul de fabricare a painii.

e Drojdie proaspata (drojdie comprimata): Drojdia proaspata
este umeda si perisabila, de obicei vanduta in turte mici. Are un
continut mai mare de apa decat drojdia uscata si trebuie sa fie
refrigerata. Drojdia proaspata se marunteste usor si poate fi
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adaugata direct in faina sau dizolvata in apa calda inainte de
utilizare.

Drojdie de fermentatie: padinea de fermentatie se bazeaza pe
drojdia salbatica si lactobacilii prezenti intr-un starter de
fermentatie, un amestec de faina si apa care a fermentat in
timp. Aceasta cultura starter este mentinuta prin alimentarea
periodica cu faina si apa proaspete. Drojdia de fermentatie
introduce un profil aromatic unic in paine si necesita un timp de
fermentare mai lung in comparatie cu drojdia comerciala.

Factorii care afecteaza eficienta fermentarii si a drojdiei sunt:

pH: Tipic acid pana la usor acid (4,5-6,5).

Temperatura: Variaza intre 35-45°Celcius. Temperaturile mai
scazute incetinesc fermentatia, in timp ce temperaturile mai
ridicate pot duce la arome nedorite si la producerea excesiva
de acid.

Umiditatea relativa (RH%): Mentinuta in mod ideal intre 50% si
90%.

Sursa de carbon: Bacteriile lactice (LAB) si drojdia
metabolizeaza monozaharidele si dizaharidele.

Nivelul de zahar: Intervalul optim este de 2,0-10,0%. Nivelurile
mai ridicate pot impiedica activitatea microbiana din cauza
presiunii osmotice. Zaharurile reziduale nefermentate sunt
necesare in timpul coacerii pentru dezvoltarea corecta a culorii
crustei.

Nivel de sare: Pana la 2,5%. Nivelurile mai ridicate impun un
stres osmotic semnificativ asupra celulelor de drojdie.
Continutul de apa: Niveluri ideale de absorbtie de 50,0% sau
mai mari, in functie de greutatea fainii. Un exces de apa duce
la o activitate mai rapida si incontrolabila a drojdiei.

Niveluri de drojdie/LAB: Nivelurile mai ridicate de drojdie/LAB
scurteaza timpul total de fermentare necesar pentru maturarea
aluatului.

L.

3.2 Drojdii in procesul de productie

Asadar, cum sunt incorporati factorii de mai sus in procesul de
fabricare a painii? Procedura incepe cu amestecarea fainii cu apa
calda si o cantitate mica de zahar pentru a oferi hrana initiala
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necesara activarii drojdiei. Atunci cand drojdia este activata, este
initiata fermentatia. Framantarea aluatului permite dezvoltarea
glutenului, permitdndu-i sa capteze eficient dioxidul de carbon. Astfel,
in aceasta etapa drojdia si alte ingrediente sunt distribuite uniform in
aluat. Dupa framantare incepe fermentarea aluatului, care este lasat
sa fermenteze intr-un mediu cald si umed. In timpul acestei etape,
drojdia fermenteaza zaharurile, producand gaz CO2 si dezvoltand
aroma painii. Dupa ce aluatul si-a dublat dimensiunea, acesta este
modelat in paini sau in alte forme dorite. Procesul de modelare
redistribuie drojdia si permite dezvoltarea suplimentara a glutenului.
Dupa ce aluatul este introdus in cuptor, drojdia continua sa genereze
dioxid de carbon (CO2) pana cand este dezactivata de caldura. Gazul
retinut se dilata, ceea ce duce la o crestere suplimentara a aluatului.
in plus, caldura modifica proteinele, stabilind structura painii.

Drojdia si fermentatia sunt componente integrante ale procesului
complex de fabricare a painii, oferind o multitudine de avantaje care
imbunatatesc considerabil calitatea, aroma si consistenta painii.
Aceste beneficii au fost recunoscute de secole, iar cercetarea
stiintifica contemporana continua sa exploreze si sa elucideze
mecanismele care stau la baza lor.

Dupa cum s-a mentionat anterior, drojdia si fermentarea
imbunatatesc textura si volumul painii prin generarea de dioxid de
carbon gazos, care ramane prins in aluat, provocand expansiunea
acestuia si, in consecinta, crearea unei texturi usoare si aerisite in
produsul final de péaine. Fermentatia imbunatateste, de asemenea,
dezvoltarea glutenului, rezultadnd o retea de gluten mai puternica care
poate retine mai bine bulele de gaz, ceea ce duce la cresterea
volumului painii si la un miez mai moale.

In plus, aroma si intensificarea gustului sunt produse secundare ale
fermentarii. Fermentatia produce diversi compusi aromatici, inclusiv
alcooli, acizi, esteri si aldehide, care contribuie la aroma si gustul
caracteristice ale painii. Acizii organici, precum acidul acetic si acidul
lactic, contribuie la aroma picanta a painii cu aluat acru, in timp ce
alcoolii si esterii confera arome fructate si florale.

Un alt beneficiu demn de mentionat al acestui proces este prelungirea
duratei de valabilitate a produsului. Acidul acetic si alti acizi organici
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produsi in timpul fermentarii actioneaza drept conservanti naturali,
inhiband dezvoltarea microorganismelor de alterare si prelungind
durata de valabilitate a painii. De asemenea, fermentarea scade pH-
ul aluatului, creand un mediu mai putin favorabil dezvoltarii bacteriilor
patogene, sporind si mai mult stabilitatea microbiana a painii.

in plus, profilul nutritional al painii este imbunatatit, deoarece, in
timpul procedurii de fermentare, carbohidratii si proteinele complexe
sunt descompuse in forme mai simple si mai digerabile, sporind
biodisponibilitatea nutrientilor din paine. S-a demonstrat ca
fermentarea fainii din cereale integrale de catre culturile de aluat acru
creste nivelurile de compusi bioactivi, cum ar fi antioxidantii si
compusii fenolici, ceea ce ar putea duce la beneficii pentru sanatate,
inclusiv o activitate antioxidanta imbunatatita, efecte antiinflamatorii
si protectie potentiala impotriva bolilor cronice, cum ar fi bolile
cardiovasculare si anumite tipuri de cancer.

Procesul de fermentare poate duce la reducerea continutului de fitati.
Acest lucru este posibil deoarece fitatul, un compus natural prezent
in cereale, are capacitatea de a se lega de minerale, diminuand astfel
absorbtia acestora in organism. Fermentarea prin drojdie poate
diminua continutul de fitati din péaine, crescand astfel disponibilitatea
mineralelor.

in timpul fermentatiei, atat drojdia, cat si bacteriile lactice secret
enzime care catalizeaza hidroliza proteinelor de gluten prezente in
aluat. Aceasta activitate enzimatica poate descompune proteinele
specifice de gluten responsabile de declansarea raspunsurilor imune
la persoanele cu sensibilitate la gluten. Prin descompunerea acestor
proteine ale glutenului in peptide mai mici, fermentarea poate reduce
imunogenitatea glutenului, facandu-I mai tolerabil pentru persoanele
cu tulburari legate de gluten, cum ar fi boala celiaca sau sensibilitatea
la gluten non-celiaca. Acest proces este important deoarece poate
ameliora simptomele persoanelor sensibile la gluten, oferindu-le
posibilitatea de a se bucura de produse de panificatie fara efecte
adverse. Cu toate acestea, este esential sa retineti ca gradul de
hidroliza a glutenului in timpul fermentarii poate varia in functie de
factori precum timpul de fermentare, temperatura si tulpinile specifice
de drojdie si bacterii implicate.
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Pe scurt, drojdia si fermentatia sunt duo-ul dinamic din spatele artei
de a face paine. Drojdia, un microorganism versatil, joaca un rol
crucial in fermentarea aluatului, dezvoltarea aromelor si contributia la
formarea glutenului, ceea ce o face un ingredient indispensabil in
trusa brutarului. Prin activitatile sale metabolice, fermentatia
transforma ingrediente simple intr-o capodopera culinara,
imbunatatind textura, aroma si calitatea nutritiva a painii. De
asemenea, intelegerea diferitelor tipuri de drojdie si a rolurilor
acestora le permite brutarilor sa experimenteze diverse tehnici de
panificatie si sa creeze paine delicioasa, adaptata preferintelor lor.
Exploatand beneficiile drojdiei si ale fermentatiei, brutarii pot produce
paine cu gust, textura si beneficii superioare pentru sanatate,
aprofundand aprecierea pentru acest mestesug stravechi si
procesele sale biochimice.

Modulul 4. Tehnici de preparare a
aluatului si a painii: meniuri diverse
si paini de specialitate in diferite
culturi

Consumul de paine dateaza din cele mai vechi timpuri. in civilizatiile
antice avansate, cerealele erau macinate in mori de piatra, apoi
framantate cu apa si sare, uneori cu drojdie, apoi modelate in forma
de placinta sau paine si coapte la foc deschis sau in cuptor. Avem
inregistrari ale fabricarii painii in Egipt cu multe secole inainte de
Hristos, precum si in Grecia si Anglia in aceeasi perioada.

Datorita mecanizarii rapide, tehnologia de panificatie a cunoscut o
mare modernizare atat in Europa, cat si in America. Datorita noilor
descoperiri stiintifice Tn agricultura, microbiologie si tehnologia de
coacere, productia industriala a putut produce paine alba la preturi
accesibile pentru toate clasele sociale.
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4.1. Istoria fabricarii painii

4.1.1. Dupa revolutia industrial

Datorita mecanizarii rapide, tehnologia de coacere a cunoscut o mare
modernizare atat in Europa, cat si in America. S-au generalizat morile
cu role actionate de masini, sobele industriale pe lemne, cuptoarele
Cu abur si cu gaz.

in alte parti ale lumii - cum ar fi Asia si Africa - s-a Inregistrat un ritm
de dezvoltare mult mai lent, astfel incat procesele traditionale de
coacere au persistat pana in prezent chiar si in productia industriala.

4.1.2. Tehnologii actuale

Tncepénd cu a doua jumatate a secolului al XX-lea, datorita noilor
descoperiri  stiintifice in domeniul agriculturii, microbiologiei si
tehnologiei de panificatie, productia industriala a fost capabila sa
produca paine alba la preturi accesibile pentru toate clasele sociale.
Datorita cresterii selective si randamentului mai mare al cerealelor
hibride, pretul cerealelor a inceput sa scada rapid in Europa. in
Europa de dupa cel de-al Doilea Razboi Mondial, painea alba nu mai
era privilegiul celor bogati.

De la unul dintre simbolurile prosperitatii, painea alba a devenit un
aliment de baza zilnic pentru majoritatea europenilor. In acelasi timp,
in Scandinavia, in Asia si in alte locuri, painea se face inca din orz,
ovaz, orez si pseudo-cereale in loc de grau.

in zilele noastre, in special in productia de masa, tipul de péine dintr-
0 anumita cultura sau tara este determinat in principal de varietatea
de cereale produse local. in timp ce graul este cereala cea mai
raspandita in Europa Centrala si de Sud, in tarile nordice majoritatea
painii sunt facute din secara, orz si ovaz.
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4.2. Cereale si procese de coacere

4.2.1. Cereale si pseudo-cereale

Dupa cum s-a mentionat anterior, graul este tipul dominant de
cereale in Europa. In plus, in Europa Centrald si de Nord exista
suprafete importante cultivate cu orz, secaréa si ovaz. in acelasi timp,
painea poate fi facuta din porumb, orez sau pseudocereale, cum ar fi
mei, hrisca si naut.

4.2.2. Proceduri de macinare, tipuri de faina

Pentru a obtine un aluat cu textura potrivita si, prin urmare, o paine
gustoasa, cerealele trebuie supuse unui tratament mecanic.
Acestea pot fi macinate sau zdrobite, iar apoi trebuie cernute pentru
a obtine faina cu finetea potrivita pentru fabricarea aluatului. Dupa
conditionare si imbogatire cu posibili aditivi, faina este prelucrata
ulterior in diferite tipuri disponibile pe piata.

in functie de ingrediente, faina poate primi un numar de sortare. Prin
ingrediente ne referim la partile cerealelor si la proportia in care
acestea sunt prezente in faina. Numerotarea difera de la tara la tara.
De exemplu, in Ungaria, faina fina este clasificata ca BL55, in timp ce
in Germania codul este 550; in acelasi mod, faina alba pentru paine
primeste un numar BL80 in Ungaria, dar 1050 in Austria. Cu cat
numarul este mai mare, cu atat continutul de cenusa din faina este
mai mare. De asemenea, cu cat un anumit tip de faina contine mai
multe parti de cereale, cu atat apare mai inchisa la culoare si mai
granulata.

Un alt caracter definitoriu al unei faini este cantitatea si compozitia de
gluten de grau pe care o contine, ceea ce inseamna "puterea" fainii.
Marcarea continutului de gluten este comuna in Europa, de fapt este
obligatorie in mai multe tari. Obiectivul principal al clasificarii nu este
de a furniza informatii cu privire la sensibilitatea la gluten, ci de a
indica daca faina este adecvata pentru fabricarea biscuitilor sau a
painii.
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Tn cursul procesului de fabricare a painii, aluatul este supus la diverse
procese mecanice si chimice. Aluatul este creat atunci cand faina
intalneste apa, sare, aditivi, drojdie sau aluat acru. Mai intai este
prelucrat mecanic, urmat de maturare, framantare suplimentara si
intindere. in timpul acestui proces, structura aluatului suferd o
transformare ireversibila.

4.2.3. Metode de coacere si preparare

Caracteristica comuna a tuturor painilor este un procent mare de faina
de cereale sau faina. Exista diferite forme de paine, pe care le vom
detalia in continuare. In general, majoritatea painilor europene au o
aroma usor sarata, sunt moi in interior si au o crusta exterioara
separata, coapta tare. Ca alternativa, painea poate fi coapta fara
crusta, poate avea un gust dulce, poate fi umpluta in interior sau
formata intr-o structura stratificata.

Painea devine comestibild dupa un tratament termic. in functie de
tipul si metoda de preparare, temperatura poate fi de la 100 de grade
Celsius pana la 400-450 de grade, coacerea poate avea loc intr-un
cuptor cu camera de ardere inchisa, intr-un cazan, intr-un cuptor
sapat in pamant, in vatra unei pietre de foc fixata pe peretele
acestuia. In Europa, cea mai frecventd tehnicad de coacere este
utilizarea unui cuptor incalzit cu lemne, gaz sau electric.

4.3. Tipuri de aluat de paine

4.3.1. Paine fabricata fara fermentare

In Asia, painea se prepara de obicei fara fermentare si se transforma
in paine plata. In general, nu se folosesc agenti aditivi pentru dospire
in timpul prepararii, iar acest tip de paine plata este fabricat din fainuri
cu continut scazut de gluten sau din cereale false, care practic nu
contin gluten. Textura este compacta, iar forma este in general
rotunda.
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4.3.2 Paine facuta cu agenti de fermentare si de
dospire

In intreaga Europa, painea ia forma unei chifle, dar sunt populare si
painile plate precum pita sau pizza. Toate acestea folosesc agenti de
marire a volumului si fermentare. In culturile arabad si indiana,
fermentarea este, de asemenea, aceeasi pentru painea plata si
placinta.

Fermentatia poate fi obtinuta prin fermentare naturala sau prin
utilizarea diferitelor drojdii, care sunt in esenta bacterii producatoare
de acid lactic. Dupa cum se descrie in modulul 3, acestea formeaza
gaze, care sunt eliberate in interiorul aluatului si sunt prinse de plasa
de gluten. Ca urmare, aluatul de copt se ridica si devine spumos. Tn
timpul fermentatiei, in faina au loc modificari organice foarte
importante si benefice, fiind eliberate, de asemenea, substante
suplimentare de aroma si gust. Ca urmare, painea nu numai ca creste
in volum, dar isi dezvolta si aroma caracteristica in acest proces.

Datorita tehnologiilor de panificatie artizanale care au castigat teren
in ultimele decenii, din ce in ce mai multe brutarii folosesc agenti de
fermentare naturali in locul drojdiei conventionale. Drojdia este un
material adus la viata de ciupercile si bacteriile microscopice care
traiesc pe straturile exterioare ale boabelor de cereale, este apoi
cultivata folosind o procedura tehnologica stricta si mentinuta in
conservare constanta pe parcursul vietii sale. Sub indrumarea unor
maini pricepute, aluatul natural poate fi utilizat pentru a crea forme,
texturi si arome interesante.

in cele din urma, unele tari au traditia de a face paine folosind praf
de copt, iar in alte locuri, productia pe scara larga poate utiliza chiar
enzime in cursul productiei de paine. Dintre toate aceste ingrediente
de maturare, aluatul natural si drojdia de panificatie sunt considerate
cei mai adecvati excipienti.

in unele regiuni din Ungaria, in secolele al XVlil-lea si al XIX-lea,
inainte de utilizarea pe scara larga a drojdiei, taratele de grau
acidifiate erau folosite si ca agent de incarcare la fabricarea painii.

Finantat de Uniunea Europeana. Punctele de vedere si opiniile exprimate apartin, insd, exclusiv autorului (autorilor) si
Co-funded by nu reflectd neapdrat punctele de vedere si opiniile Uniunii Europene sau ale Agentiei Executive Europene pentru
the European Union Educatie si Cultura (EACEA). Nici Uniunea Europeana si nici EACEA nu pot fi considerate raspunzatoare pentru acestea. 34
"The inclusion of visually impaired persons in the bakery sector ", nr. 2023-1-R001-KA220-VET-000154452.




VIPs VIBES

4.4. Tehnica de preparare a aluatului

4.4.1. Compilarea

Faina, apa, drojdia si sarea sunt considerate cele mai de baza
ingrediente pentru aluatul de paine in Europa.

Dupa amestecarea si framéantarea ingredientelor enumerate mai sus,
acestea fsi pierd treptat proprietatile initiale si devin omogene, creadnd
ceea ce numim aluat de paine.

4.4.2 Fermentare

Procesul de fermentare in aluatul de paine asamblat este indus in
principal de drojdie sau de aluatul acru. Acest proces dureaza: mai
mult sau mai putin, in functie de ingredientele utilizate si de
circumstante. In productia industriala, aluatul de paine este de obicei
gata pentru a fi modelat in 30-120 de minute, pe de alta parte, folosind
fermentarea prelungita, aluatul de paine ar putea dura pana la 24-48
de ore inainte de a fi gata pentru a fi modelat.

Trebuie sa ne amintim ca aluatul de péaine este o substanta vie!
Fermentatia este rezultatul proceselor care nu sunt vizibile cu ochiul
liber. Activitatea bacteriilor si a culturilor de drojdie creeaza textura,
precum si aciditatea si aroma corespunzatoare.

Imagine a procesului de fermentare. CO2 raméane blocat in aluat, fdcéndu-I sa creasca si creand
buzunare de aer care dau péinii textura sa usoara si aerata caracteristica.
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4.4.3. Modelare

Atunci cand aluatul de paine este fermentat pentru timpul
corespunzator, acesta devine potrivit pentru modelarea finald. in
Europa, painile sunt de obicei modelate in paini rotunde, scurte sau
lungi, dar in cazul pitelor, al placintelor si al pizzei, se formeaza un
aluat plat, care este apoi pliat si intins inainte de a fi introdus in cuptor.
Exista tipuri de paine care primesc forma finala intr-un vas de copt
inchis sau intr-un castron de proba, in timp ce altele sunt asezate pe
masa sau pe o banda pentru preformare, proba si apoi pentru ultima
forma finala.

in procesul de modelare este foarte important sa se acorde atentie
fragilitatii aluatului. Aluatul supus unui impact mecanic prea puternic
sau prea lung se poate supraincalzi, se poate scadea, se poate rupe
sau, in unele cazuri, poate fermenta excesiv.

Pentru brutarii cu deficiente de vedere, modelarea este una dintre
cele mai potrivite faze ale procesului de fabricare a painii. Mainile
primesc o stimulare abundenta pentru a mentine calitatile aluatului
sub control in orice moment.

4.4.4 insaméntarea si coacerea aluatului

Aluatul gata preparat este de obicei introdus intr-un cuptor preincalzit.
Pentru brutarii cu deficiente de vedere, putem oferi un mediu de lucru
bine adaptat pentru procesul de modelare prin utilizarea unui
dispozitiv special pentru a transfera painea pe tava de copt fie prin
plasarea aluatului intr-un cuptor cu vatra mica, nu prea adanc si bine
luminat, fie prin impingerea aluatului intr-un cuptor rotativ (un cuptor
cu un carucior rotativ). Pentru brutarii cu deficiente de vedere,
aburirea este intotdeauna initiata in spatele unei usi de cuptor
inchise. Respectarea temperaturii si a duratei de coacere necesita o
mare disciplina tehnologica. in ciuda respectarii unei retete
detaliate, nu exista doua situatii de coacere identice, deoarece multi
factori influenteaza timpul si temperatura de coacere. Procesul de
coacere trebuie supravegheat in permanenta. Verificam gradul de
coacere al painii inainte de a le scoate din cuptor.
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4.4.5 Prelucrarea painii finite

Painea coapta trebuie sa fie asezata pe un raft de depozitare cu grila
Si pastrata intr-o incapere uscata si bine ventilatd pana la racirea
completa. Racirea necorespunzatoare poate provoca deformarea
painii, in special atunci cand acestea sunt stivuite unele peste altele,
de exemplu in timpul transportului si ambalarii. Ambalarea sau
depozitarea in timp ce inca este calda poate duce, de asemenea, la
pierderea texturii. Unele tipuri de paine, cum ar fi pita, se consuma
cel mai bine proaspete, in timp ce painile traditionale ar trebui sa fie
prezentate consumatorilor complet reci.

4.4.6 Conditii de mediu

Brutaria sau orice unitate in care are loc fabricarea painii poate fi
exploatata numai in posesia certificatelor necesare. Acestea trebuie
sa fie in conformitate cu reglementarile existente in materie de igiena,
protectie impotriva socurilor electrice si siguranta alimentara specifice
fiecarei tari. Respectarea strictd si consecventa a normelor de
sanatate si securitate la locul de munca este extrem de importanta
atunci cand este vorba de lucratori cu handicap.

Aerisirea si curatarea sistematica a spatiilor asigura o zona de lucru
fara germeni.

4.5. Tipurile de paine din lume
4.5.1. Paine alba

Painea alba este soiul preferat in Europa Centrala si de Sud. Sunt
disponibile paini de diferite forme, cu o greutate cuprinsa intre
jumatate si un kilogram. Folosind faina alba fina pentru paine si
drojdie sau aluat natural, se obtine o péine usoara si aerisita, cu
gauri uniform distantate, moale la interior si crocanta la exterior.
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4.5.2. Paine in stil francez

Painea in stil frantuzesc are de obicei o crusta crocanta si un interior
moale si aerisit. Aceste paini sunt fabricate in principal din faina de
grau. Formele sunt de o mare varietate, rivalizate doar de painile
italiene. Cel mai cunoscut tip de paine frantuzeasca este bagheta,
care este alungita, cilindrica, cu capete ascutite si cu un varf puternic
nervurat. in Franta, baghetele sunt consumate la micul dejun, pranz
si cina si sunt adesea folosite pentru a face sandvisuri, dar sunt
savurate si ca gustare, cu unt si gem sau cu branza.

in plus fata de baghete, tehnicile traditionale ale painii tiranesti, adica
Pain de Campagne, sunt, de asemenea, populare, folosind un timp
lung de fermentare, fermentare naturala, care permite dezvoltarea
gustului rafinat si a texturii speciale a painii. Acest tip de paine este
disponibil pe scara larga in brutariile artizanale din intreaga lume.

Imagine a celei mai cunoscute baghete franceze

4.5.3. Paine din Marea Mediterana

La fel ca francezii, traditia italiana de panificatie exercita, de
asemenea, o mare influenta asupra stilului international de paine. Pe
langa cele mai conventionale ciabatta si focaccia, diverse
specialitati locale fac cultura italiana de panificatie si mai interesanta.

Painile italiene sunt renumite pentru simplitatea si varietatea lor de
arome. Maiaua Madre, utilizata in principal pentru maturarea
produselor de patiserie, si-a inceput calatoria de cucerire a lumii din
Italia.
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Bucatariile greaca, cipriota si balcanica contribuie, de asemenea, la
cultura internationala a painii cu numeroasele lor specialitati.
Caracterul lor comun este forma aplatizata, care seamana mult cu
placintele, si tind sa fie preparate cu un fel de umplutura. Painea pita
coapta rapid este acompaniamentul perfect pentru mancarurile
mediteraneene.

Aceasta imagine ilustreazd un tip comun de péine mediteraneana, asa-numitele Grissini, sau
batoane de péine italiene. Acestea sunt crocante, rustice si intinse manual pentru a forma cea
mai frumoasé paine facutad in casd. In Italia, majoritatea restaurantelor Si a caselor servesc pe
masa batoane de paine Grissini pentru a fi savurate ca parte a mesei principale.

4.5.4 Paine nord-europeana, scandinava

Pe masura ce ne deplasam spre nord de Marea Mediterana, tipurile
de cereale care pot fi cultivate se schimba foarte mult. in timp ce graul
este tipul predominant de cereale in Europa Centrala si de Sud, la
nord de Polonia secara este principala categorie de cereale. in
acelasi timp, in Europa de Nord si in fostele republici membre ale
Uniunii Sovietice, faina densa, inchisa la culoare, din cereale
integrale este cea mai populara pentru fabricarea painii, ceea ce se
preteaza la paini mai dense. Caracteristica lor comuna din nord este
aroma acida, faramiciozitatea, umiditatea si compactitatea datorita
continutului scazut de drojdie. Aceste caracteristici necesita forme
diferite de cele ale varietatilor de paine alba din Europa Centrala si
de Sud, astfel incat, pe langa péainile mai mici, este frecventa si
painea plata.

Gustul painii nordice este neobisnuit pentru majoritatea oamenilor, iar
pentru multi, painea neagra este inca semnul saraciei. Chiar si
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astdzi, painea alba reprezintd simbolul prosperitatii. in acelasi timp,
este bine cunoscut faptul ca painea din cereale integrale este o
optiune mai sanatoasa, cel putin in raport cu painea alba, care este
facuta din faina rafinata. In tarile dezvoltate, din ce in ce mai multi
oameni mananca constient in zilele noastre si aleg in dieta lor paini
de tip scandinav mai inchise la culoare.

4.5.5 Paine din Asia si Africa de Nord

Asia si Africa cuprind multe regiuni culturale, ceea ce se reflecta si in
diversitatea lor alimentara. Prin urmare, este dificil sa se generalizeze
cu privire la tipurile de paine din Asia sau Africa. Cu toate acestea,
bucataria asiatica si cea africana au paralele in ceea ce priveste
traditiile lor de fabricare a painii. Pentru inceput, painea alba
europeand este aproape necunoscuta pe aceste continente. in plus,
desi faina de grau este utilizata in unele tari din Africa de Nord, se
prefera cerealele macinate pe piatra cu un continut ridicat de
cenusa in locul fainii albe rafinate. O alta trasatura comuna a culturii
painii din Africa si Asia - cu exceptia Marocului - este ca aproape toata
painea este facuta in forma rotunda.

4.6. Recomandari practice

e Pentru brutarii cu deficiente de vedere, aburirea este
intotdeauna initiata in spatele unei usi de cuptor inchise.
Respectarea temperaturii si a duratei de coacere necesita o
mare disciplina tehnologica.

e Respectarea stricta si consecventa a normelor de sanatate si
securitate la locul de munca este extrem de importanta atunci
cand este vorba de lucratori cu handicap. Aerisirea si curatarea
sistematica a spatiilor asigura o zona de lucru fara germeni.

e In procesul de modelare este foarte important s& acordati
atentie fragilitatii aluatului.

e Pentru brutarii cu deficiente de vedere, modelarea este una
dintre cele mai potrivite faze ale procesului de fabricare a painii.
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Mainile primesc o stimulare abundenta pentru a mentine
calitatile aluatului sub control in orice moment.

Modulul 5. Coacere pentru restrictii
dietetice

Urmatorul modul acopera stiinta coacerii pentru diferite nevoi,
explorand inlocuitorii alimentari si adaptarile de retete pentru a crea
alternative delicioase de produse de panificatie fara a sacrifica aroma
sau textura. De la fainuri de inlocuire la inlocuitori de lactate si oua,
vom examina complexitatea coacerii pentru restrictii alimentare si, in
acelasi timp, ne vom asigura ca brutarii vor avea o imagine clara a
produselor pe care le pot utiliza pentru a pregati paine si produse de
patiserie potrivite pentru diferite nevoi.

5.1. Restrictii dietetice si alergii alimentare

Odata cu cresterea gradului de constientizare a alergiilor alimentare,
ar trebui sa se acorde o atentie deosebita coacerii alimentelor pentru
persoanele cu restrictii dietetice. In primul rand, trebuie clarificat faptul
ca, in timp ce anumite ingrediente alimentare sunt perfect sigure
pentru unele persoane, acestea ar putea fi nesanatoase si chiar
periculoase pentru altele. De exemplu, glutenul, o proteina care se
gaseste in grau, orz si secara, este sigur pentru majoritatea
oamenilor, dar poate cauza probleme grave de sanatate pentru cei
cu boala celiaca sau sensibilitate la gluten. in mod similar, lactoza,
zaharul care se gaseste in lapte, este tolerata de multi, dar poate
duce la probleme digestive pentru persoanele intolerante la lactoza.
in afard de considerentele legate de sanatate, unele restrictii
alimentare sunt influentate de credintele religioase. De exemplu,
musulmanii trebuie sa evite alcoolul, care este prezent in unele
produse de panificatie, si carnea de porc, in timp ce evreii care
respecta legile dietetice kosher au, de asemenea, cerinte specifice
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privind ingredientele si prepararea. De obicei, cadnd ne referim la
alimente sanatoase in industria de panificatie, se intelege ca
produsele finale sunt bogate in nutrienti, sarace in calorii si cu putin
sau deloc zahar, faina alba, lactoza etc.

in acest sens, brutarii isi asuma rolul principal in dezvoltarea si
coacerea unor versiuni mai sanatoase ale produselor populare, care
pot fi atat delicioase, céat si sigure pentru consumul clientilor.
Coacerea inseamna intelegerea interactiunii nuantate a
ingredientelor si tehnicilor, nu doar respectarea retetelor. Cu o
abordare atenta, vom explora complexitatea substituirilor si a
adaptarii retetelor la diferite nevoi dietetice, fara a compromite gustul
sau textura.

5.2. Scopul fainii in procesul de coacere si
alternativele sale

Crearea produselor de panificatie fara gluten este probabil cea mai
mare provocare pentru un brutar, deoarece acesta este o
componenta structurala importanta a majoritatii produselor de
panificatie. In acest caz, fainurile alternative vin ca un substitut.
Acestea sunt alcatuite dintr-un grup divers de ingrediente care ofera
posibilitati in panificatie, in special pentru cei cu restrictii alimentare.
Atunci cand este necesar sa se excluda faina de grau traditionala, se
pot utiliza alternative care includ o varietate de cereale si seminte.

In lipsa unor componente structurale adecvate, produsele de
panificatie fara gluten pot fi prea sfaramicioase sau zdrobite sau sa
aiba dificultati de crestere. in unele cazuri, proteinele din ou&
prezente in anumite paini rapide pot ajuta la compensarea acestei
deficiente. Pentru a raspunde nevoii de structura in panificatia fara
gluten, se utilizeaza gume vegetale precum pectina. Des intalnita in
jeleurile, conservele si piureurile de fructe, pectina poate imbunatati
textura si structura painilor rapide si a aluaturilor fara gluten. Gumele
vegetale sub forma de pudra, cum ar fi guma xantan, sunt, de
asemenea, utilizate pentru beneficiile lor structurale, fara a adauga
dulceata sau aroma produselor din fructe.
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Tn plus, anumite amidonuri, cum ar fi amidonul de porumb, pot inlocui
partial glutenul. Amidonul de porumb gelatinizat, de exemplu,
formeaza un gel ferm care ajuta la imbunatatirea structurii diferitelor
produse de panificatie. Pentru fabricarea produselor de patiserie fara
gluten se pot utiliza o serie de fainuri si amidonuri alternative, inclusiv
faina de amarant, arorut, faina de hrisca, faina de naut, faina de orez,
faina de fasole, faina de garfava (amestec de faina de naut si fava),
faina de porumb, amidon de cartofi, faina de quinoa, faina de sorg,
faina de soia, faina de tapioca si amidon. Cu toate acestea, deoarece
fiecare faina sau amidon absoarbe apa in mod diferit, este adesea
necesar sa se experimenteze si sa se ajusteze proportiile de lichid
atunci cand se inlocuiesc in retete.

Dintre aceste ingrediente, faina de orez, cartoful, tapioca si amidonul
de porumb sunt deosebit de potrivite, deoarece au relativ putina
aroma proprie si, prin urmare, sunt mai apropiate de faina alba de
grau.

Este important sa retineti ca faina de nuci trebuie evitata in cazul in
care alergiile la nuci sunt o problema. Pentru persoanele cu acest
tip de alergii sau intolerante, alternative precum faina de seminte de
floarea-soarelui, faina de seminte de dovleac si faina de seminte de
susan sunt optiuni potrivite. Faina din seminte de floarea-soarelui
este obtinuta din seminte de floarea-soarelui macinate fin. Ea confera
produselor de patiserie o aroma usoara de nuci si un miez fraged.
Pentru o aroma bogata, pamantie si un plus de nutrienti precum zinc
si magneziu, incercati faina de seminte de dovleac. Faina de susan
macinata adauga o aroma de nuci si crocanta produselor de
panificatie si este o sursa buna de calciu si fier.

Produsele fara gluten, chiar si cu adaos de ingrediente care
construiesc structura, vor avea intotdeauna o textura net diferita de
cea a produselor similare fabricate cu faina de grau. Rezistenta si
elasticitatea glutenului nu pot fi duplicate de alte ingrediente. in
general, produsele de panificatie fara gluten au o textura mai
sfaramicioasa sau granulata.

Atunci cand se coace cu produse fara gluten, un aspect important de
luat in considerare este modul in care aceste produse sunt separate,
depozitate si instrumentele/ustensilele care trebuie, de asemenea,
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intretinute corespunzétor. ingrijirea unui mediu fara gluten in cadrul
unei brutarii care manipuleaza si produse cu gluten necesita o
planificare si o executie atenta pentru a evita contaminarea
incrucisata, in special atunci cand in proces sunt implicate persoane
cu deficiente de vedere. Pentru a realiza acest lucru, este esential sa
se stabileasca zone special alocate pentru produsele fara gluten si
cele care contin gluten. Aceste zone ar trebui sa fie clar marcate cu
ajutorul unor marcaje tactile, cum ar fi margini in relief sau suprafete
cu texturi diferite, care sa permita persoanelor cu deficiente de vedere
sa identifice produsele prin atingere. Depozitarea ar trebui sa implice
recipiente cu etichete braille/tactile pentru ingredientele fara gluten,
depozitate in sectiuni diferite, amplasate in mod constant, pentru a fi
usor de recunoscut. Sunt recomandate utensile si echipamente
dedicate coacerii fara gluten. Aceste instrumente ar trebui sa aiba
etichete tactile sau manere cu textura diferita pentru a le deosebi de
cele utilizate pentru produsele care contin gluten. Completarea
codului de culori cu etichete tactile, cum ar fi puncte sau modele in
relief, va ajuta si mai mult angajatii cu deficiente de vedere sa faca
diferenta intre utensile. O alta recomandare este de a pune la
dispozitia lucratorilor marcaje tactile sau sorturi cu textura diferita
atunci cand trec de la o sarcina cu produse care contin gluten, la una
fara continut de gluten.

5.3. Scopul produselor lactate si al oualor in
procesul de coacere si alternativele acestora

Produsele lactate lichide, cum ar fi laptele, sméntana si iaurtul, joaca
rolul de hidratant in procesul de coacere si adauga aroma si bogatie,
in timp ce ouale actioneaza mai mult ca un agent de ingrosare si
asigura integritatea structurala prin coagularea proteinelor lor in
timpul coacerii. Fiind ingrediente atat de importante in unele retete,
ele sunt greu de inlocuit de catre brutari, dar reprezinta un pas foarte
necesar atunci cand gatesc pentru persoanele cu intoleranta si alergii
la lactate, lactoza sau oua. in afard de complicatiile de sanatate care
ar putea fi cauzate de consumul acestor produse, este, de asemenea,
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posibil sa le evitati din cauza optiunilor religioase sau de viata, care
ar trebui, de asemenea, respectate.

Gestionarea intolerantei la lactoza si a alergiilor la lapte necesita
adesea evitarea completa a ingredientelor lactate. Este important sa
se recunoasca faptul ca lactoza, un zahar prezent in lapte, reprezinta
0 provocare pentru persoanele cu intoleranta la lactoza, in timp ce
alergiile la lapte sunt reactii la proteinele din produsele lactate. Desi
exista multe optiuni de produse lactate fara lactoza, cum ar fi laptele
lichid, acestea nu sunt suficiente pentru cei cu alergii la lapte,
deoarece aceste produse contin in continuare proteine din lapte.

Din fericire, exista o serie de inlocuitori ai laptelui disponibili pentru
persoanele cu alergii la lapte sau intoleranta la lactoza. Laptele de
soia este una dintre cele mai cunoscute optiuni, desi este posibil sa
nu fie potrivit pentru cei cu alergii la soia. Alternativ, inlocuitorii
comerciali din orez, migdale, quinoa, cartofi, seminte de susan si
nuca de cocos ofera o gama larga de alternative, dintre care unele
sunt disponibile atat in forma lichida, cat si sub forma de pudra.
inlocuirea untului cu margarine fara lapte este o solutie viabila Tn
majoritatea retetelor, dar este esential sa cititi cu atentie etichetele,
deoarece unele margarine pot contine proteine din lapte.

Atunci cand doriti sa reduceti grasimile si colesterolul, inlocuirea
oualor intregi cu albusuri de ou in aluaturi si amestecuri este o
strategie practica. In plus, spuma de albus de ou este adesea un
substitut adecvat in retetele care solicita albusuri de ou ca agent de
fermentare. Cu toate acestea, in retetele in care ouale joaca un rol
important, inlocuirea oualor intregi cu albusuri de ou poate modifica
semnificativ structura produsului. in caz de alergie la oua, trebuie
evitate toate produsele din oua. Amidonul, guma si proteinele pot fi
utilizate pentru a mentine proprietatile de legare. Semintele de in,
bogate in gume si fibre solubile, sunt un inlocuitor valoros al oualor,
cu un raport sugerat de 1 lingura la 120 de grame de faina in reteta.
Faina de tapioca si arorut ofera functionalitati similare. Alternativ,
piureul de tofu sau banana pot inlocui ouale in retetele de aluat, desi
persoanele cu alergii la soia ar trebui sa evite tofu.
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5.4. Scopul zaharului si al sarii in procesul de
coacere si alternativele lor

Zaharurile indeplinesc mai multe functii importante in produsele de
panificatie, pe langa faptul ca ofera dulceata si aroma. Ele contribuie
la fragezime si textura, retin umiditatea pentru a imbunatati textura si
termenul de valabilitate si actioneaza ca agenti de cremozitate
impreuna cu grasimile pentru fermentare. Prin proprietatile lor de
rumenire, zaharurile contribuie, de asemenea, la culoarea crustei.
Atunci cand se reduce zaharul dintr-o reteta, aceste functii trebuie
inlocuite cu alte ingrediente. Zaharul alb rafinat poate fi inlocuit cu
alternative naturale, cum ar fi mierea, zaharul din curmale sau
zaharul din artar, fara a modifica reteta. Cu toate acestea, atunci cand
se utilizeaza zaharuri lichide precum mierea sau melasa, pot fi
necesare ajustari pentru a tine cont de proprietatile lor diferite.
Substituentii de zahar sunt utilizati pentru a reduce cantitatea de
zahar, desi nu au beneficiile nutritionale ale zaharului si pot avea un
gust nedorit.

Un inlocuitor comun al zaharului utilizat in coacere este sucraloza,
populara ca indulcitor. Aceasta este mult mai dulce decét zaharul si
este adesea amestecata cu un agent de dospire pentru coacere.
Retineti ca, daca inlocuiti zaharul cu sucraloza granulata, trebuie sa
inlocuiti un volum egal, nu o greutate egala, deoarece sucraloza
granulata este mult mai usoara decat zaharul. De exemplu, o cana,
aproximativ 240 ml, de sucraloza granulata cantareste aproximativ 25
de grame, adica mai putin de 1 lingurita.

Isomaltul este un alt inlocuitor al zaharului care poate fi utilizat in
unele retete. Are mult mai putine calorii decat zaharul normal si este
utilizat in principal in scopuri decorative, dar poate sa nu fie potrivit
pentru toate retetele din cauza dulcetei sale reduse. De asemenea,
s-a observat ca unele persoane se confrunta cu posibile probleme
digestive dupa consumul sau.

Rolul principal al sarii in procesul de coacere este multifatetat si
uneori esential pentru obtinerea unor rezultate optime. Ea serveste
ca potentiator de aroma, in aluaturile pe baza de drojdie sarea
regleaza procesul de fermentare prin incetinirea activitatii drojdiei,
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intareste structura glutenului din aluat, incetineste activitatea
enzimelor si actioneaza ca un conservant natural. Unele persoane
trebuie sa evite sarea din cauza efectului negativ pe care il are asupra
tensiunii arteriale si, in astfel de cazuri, ceea ce pot face brutarii este
sa reduca pur si simplu cantitatea de sare din retetele lor. De
asemenea, trebuie avut grija atunci cand se reduce continutul de sare
din painile cu drojdie, deoarece una dintre functiile sarii este de a
regla activitatea drojdiei.

5.5. Retete alternative

Reteta de paine cu drojdie fara gluten

Ingrediente: 500g faina de orez, 95g amidon de cartofi, 65g amidon
de porumb, 95¢ faina de tapioca, 30g zahar, 75g lapte degresat, 159
guma xanthan, 15g sare, 15g drojdie instant, 60g unt sau margarina
topita, 875g apa calda, 10g otet alb distilat, 190g albusuri usor batute.

Mixare:

1. Se cern toate ingredientele uscate in bolul unui mixer prevazut
cu atasament cu palete.

2. Se amesteca la viteza mica pana cand ingredientele sunt
amestecate uniform. Cu aparatul functionand la viteza mica, se
adauga incet untul topit, apa si otetul.

3. Se amesteca ingredientele. Adaugati albusurile de ou. Treceti
masina la viteza mare si amestecati timp de 3 minute. Retineti
ca amestecul formeaza un aluat, nu un aluat.

Framéntarea, dospirea si coacerea:

1. Retineti ca acest aluat nu are o perioada de fermentare ca
aluaturile obisnuite de drojdie. Se ung formele de péine si se
pudreaza cu faina de orez.

2. Se umplu formele cu aluat pe jumatate. Se lasa la dospit pana
se dubleaza volumul.

3. Se coace la 200°C timp de aproximativ 50 de minute, in functie
de marimea painii.
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Reteta de crema de caramel fara lactoza

Ingrediente: 375g zahar, 60ml apa, 5009 oua, 2509 zahar, 2,59 sare,
15ml extract de vanilie, 1250 lapte de soia.

Procedura:

1. Se fierbe prima cantitate de zahar cu apa pana se
caramelizeaza.

2. Se tapeteaza cu caramel fierbinte fundurile a douasprezece
ramekin-uri pentru crema (180 ml) (asigurati-va ca paharele
sunt curate si uscate inainte de a adauga caramel.) Se lasa
sa se raceasca.

3.  Se amesteca ouale, zaharul, sarea si vanilia intr-un bol. Se
amesteca bine, dar nu se bate.

4. Laptele de soia se fierbe intr-un vas mare sau intr-o cratita

la foc mic.

5. Se toarna treptat laptele in amestecul de oua, amestecand
constant.

6. Se indeparteaza toata spuma de la suprafata lichidului.

7.  Intr-o tava de copt putin adanca, se aseaza ramechinele de
crema tapetate cu caramel.

8. Se toarna cu grija amestecul de crema in ramekin-uri.

9. Se aseaza tava de copt pe raftul cuptorului. Se toarna

suficienta apa calda in tava, in jurul cupelor, pentru a ajunge
cam pana la nivelul amestecului de crema.

10. Coaceti la 165°C pana se intareste, aproximativ 45 de
minute.

11. Se scoate cu grija crema din cuptor si se raceste. Se acopera
si se da la frigider cel putin 12 ore pentru a da timp
caramelului sa se dizolve partial si sa formeze un sos.

Reteta de prajituri cu lamaie fara adaos de zahar

Ingrediente: 225g unt moale, 36g sucraloza granulara, 3,59 sare, 149
coaja rasa de lamaie, 859 oua, 10g vanilie, 450g faina de patiserie,
11g praf de copt.

Mixare:
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1. Combinati untul, sucraloza, sarea si coaja in bolul unui mixer
echipat cu atasamentul cu palete. Se mixeaza pana se
obtine o crema usoara, razuind bolul dupa cum este necesar
pentru a se asigura ca toate ingredientele sunt amestecate
uniform. (Retineti ca amestecul nu se va omogeniza la fel de
bine ca untul si zaharul).

2.  Adaugati ouale putin céate putin; amestecati pana cand

fiecare produs este complet incorporat inainte de a mai

adauga.

Se amesteca cu vanilia.

4.  Cerneti impreuna faina si praful de copt. Se adauga in bol si
se amesteca la viteza mica pana cand amesteca uniform si
se omogenizeaza.

w

Asamblare:

—

Se imparte aluatul in bucati de aproximativ 230 g.

2.  Se ruleaza fiecare intr-o forma cilindrica de 2,5 cm (1 in)
grosime. Se infasoara bine fiecare in folie de plastic si se da
la frigider cateva ore sau peste noapte.

3. Se taie in felii groase de 6 mm (1/4 in.). Coaceti pe tavi

tapetate cu hartie de copt.

Coacere: 160°C, aproximativ 10 minute

Biscuiti cu faina de migdale

Ingredients: 2 cani faina de migdale, 2 linguri de seminte de in
macinate, 1 lingurita sare de mare (plus extra pentru stropire), 1
lingura oregano uscat, 1 lingura ulei de cocos topit, 1 ou mare sau ou
de in pentru o optiune vegana (ou de in - 1 lingura seminte de in
macinate amestecate cu 3 linguri de apa), 1-2 linguri de apa daca
este necesar.

Procedura:

1. Preincalziti cuptorul - preincalziti cuptorul la 180°C. Puneti in
tava o hartie de copt.
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2. Se amestecd ingredientele uscate: intr-un bol mare,
amestecati faina de migdale, semintele de in macinate,
sarea de mare si oregano

3.  Adaugati ingredientele umede - adaugati uleiul de cocos si
oul (sau oul de in) la ingredientele uscate. Amestecati pana
se formeaza un aluat. Daca aluatul este prea sfaramicios,
adaugati apa, cate o lingura, pana cand se omogenizeaza.

4.  Intindeti aluatul - puneti aluatul intre doua foi de hartie de
copt. Intindeti-l la o grosime de aproximativ 3/7 centimetri.
Cu cét aluatul este mai subtire, cu atat biscuitii vor fi mai
crocanti.

5.  Taiati biscuitii - indepartati hartia de copt de deasupra.
Utilizati un taietor de pizza sau un cutit ascutit pentru a taia
aluatul in formele dorite (patrate, dreptunghiuri, stele, inimi
etc.). De asemenea, puteti folosi forme de prajituri pentru
forme amuzante.

6. Adaugati sare - presarati putind sare de mare deasupra
aluatului pentru un plus de aroma.

7. Coacere - coaceti in cuptorul preincalzit timp de 12-15
minute, sau pana cand marginile sunt aurii. Fiti cu ochii pe
ele pentru a preveni arderea.

8.  Raciti si rupeti - lasati biscuitii sa se raceasca pe foaia de
copt timp de cateva minute inainte de a-i transfera pe un
suport de sadrma pentru a se raci complet. Odata raciti, rupeti
biscuitii de-a lungul liniilor crestate.

9. Pastrare - pastrati biscuitii intr-un recipient etans Ila
temperatura camerei timp de o saptamana.

Paine fara gluten cu branza de vaci

Ingrediente: 400 de grame faina de orez brun, 600 de grame faina
universala fara gluten (un amestec de faina de orez, amidon de
tapioca si amidon de cartofi), 1 lingura de guma xanthan (pentru a
imbunatati structura aluatului), 30 de grame drojdie uscata (sau 30
de grame bicarbonat de sodiu, sau 150 de grame starter de aluat
sourdough fara gluten), 10 grame sare de Himalaya, 200 de taréate de
ovaz fara gluten sau 200 de grame fulgi de quinoa fara gluten, 1 ou,
400 grame iaurt (sau iaurt fara lactoza pentru o versiune fara
lactoza),100 grame branza de vaci (sau branza de vaci fara lactoza),
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10 grame seminte de floarea soarelui, 20 grame seminte de in, 20
grame seminte de susan, 30 grame seminte de susan decorticate,
lerburi sarate (dupa preferinta) dupa gust, 1 lingurita praf de usturoi,
400 (sau mai mult daca este necesar) mililitri apa calda (in jur de

40°C)
Procedura:
1. Activati drojdia (daca folositi drojdie) - intr-un bol mic,

amestecati apa calda si drojdia. Se amesteca bine si se lasa
intr-un loc cald timp de aproximativ 5-10 minute, pana cand
amestecul incepe sa faca spuma.

2.  Pregatiti ingredientele uscate intr-un castron mare,
amestecati faina de orez brun, faina universala fara gluten,
guma xanthan, taratele de ovaz fara gluten (sau fulgii de
quinoa), sarea de Himalaya si praful de usturoi.

3. Se amesteca ingredientele umede - intr-un alt bol, se bate
oul, se adauga iaurtul si branza de vaci. Se amesteca bine.

4.  Combinati totul - adaugati ingredientele umede si drojdia
activata (daca folositi drojdie) la ingredientele uscate.
Amestecati bine cu un mixer sau cu o lingura pana cand
obtineti un aluat omogen. Daca folositi bicarbonat de sodiu,
adaugati-l imediat si amestecati rapid.

5.  Adaugati semintele - adaugati semintele de floarea-soarelui,
semintele de in, semintele de susan si semintele de susan
decojite in aluat si amestecati pana se incorporeaza uniform.

6. Formati painea - ungeti o forma de paine sau o tava de copt
si transferati aluatul in ea. Se adauga praful de usturoi si
ierburile sarate, apoi se netezeste suprafata.

7. Insdmantarea (daca se foloseste drojdie sau ferment de
aluat acru): Acoperiti aluatul cu o carpa curata si lasati-I intr-
un loc cald timp de aproximativ 30-45 de minute, pana cand
isi dubleaza dimensiunea. Daca folositi bicarbonat de sodiu,
sariti peste acest pas si treceti direct la coacere.

Coacere si racire

1. Preincalziti cuptorul la 180°C. Coaceti péinea timp de
aproximativ 40-50 de minute sau pana cand devine aurie Si
suna a gol atunci cand este batuta pe crusta.
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2.  Racire - scoateti painea din cuptor si lasati-o sa se raceasca
complet pe un gratar inainte de a o felia.

Modulul 6. Atelierul de panificatie:
siguranta muncii si reglementarile
HACCP

in acest capitol final al primei sectiuni a manualului, va fi abordat
subiectul sigurantei la locul de munca, cu un accent specific pe
persoanele cu deficiente de vedere care intra in sectorul panificatiei.
Scopul este de a oferi viitorilor asistenti de panificatie o intelegere
generala a ceea ce reprezinta reglementarile legislative si
comportamentale privind siguranta in sectorul alimentar. Acestora li
se vor furniza elemente utile pentru crearea unui mediu cu aversiune
la risc, ceea ce implica o cunoastere aprofundata a sistemului
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), devenit obligatoriu
prin legislatia europeana. Sistemul HACCP, recunoscut la nivel
mondial si reglementat de UE prin Regulamentul CE 852/2004,
stabileste un cadru pentru identificarea si controlul pericolelor legate
de siguranta alimentara, pentru a asigura standarde ridicate de igiena
si siguranta.

in sectorul panificatiei, asigurarea sigurantei implicd nu numai
adoptarea de practici de colaborare pentru a asigura un mediu de
lucru sigur si eficient pentru toate partile implicate, ci si respectarea
conditiilor maxime de siguranta alimentara ale proceselor de
productie alimentara. Ar fi benefic ca asistentii de panificatie cu
deficiente de vedere sa primeasca o formare specifica si sa utilizeze
instrumente si tehnologii adaptative pentru a se deplasa in siguranta
in mediul de lucru, asigurand atat siguranta personala, cat si
siguranta alimentelor cu care lucreaza.
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6.1 Legislatia privind igiena alimentara: sistemul
HACCP

In contextul sigurantei alimentare, este important s mentionam
sistemul HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point), adica un
sistem de control al alimentelor introdus pentru a proteja si garanta
siguranta si igiena serviciilor si bunurilor alimentare pentru
productia, distributia si servirea alimentelor. Principiile HACCP sunt
recunoscute la nivel mondial si aprobate de organizatii
internationale precum Organizatia Mondiala a Sanatatii si Organizatia
pentru Alimentatie si Agricultura. Uniunea Europeana a reglementat
punerea in aplicare a sistemului HACCP, precum si a standardelor
de siguranta alimentara la nivel european. Cu toate acestea, trebuie
remarcat faptul ca punerea in aplicare a sistemului HACCP poate
varia intre statele membre. intr-adevar, UE a adoptat principiile
sistemului HACCP in cadrul sau general privind siguranta alimentara
prin Regulamentul european CE 852/2004 privind legislatia
alimentara generala. Acesta permite verificarea proceselor de
productie in vederea garantarii celor mai inalte standarde de igiena si
siguranta alimentara pentru consumatori. Trebuie remarcat faptul ca,
desi aceste regulamente au fost adoptate la nivel european, pot
exista unele variatii in ceea ce priveste specificatiile de punere in
aplicare la nivel national. in timp ce unele state membre impun
utilizarea HACCP pentru toate intreprinderile alimentare, in altele
aceasta poate fi obligatorie doar pentru anumite sectoare. La nivel
national, agentiile nationale de securitate supravegheaza punerea in
aplicare a HACCP si asigura conformitatea cu reglementarile
respective.

Dupa cum s-a mentionat anterior, HACCP este un "instrument de
evaluare a pericolelor si de stabilire a unor sisteme de control care se
axeaza pe prevenire, in loc sa se bazeze in principal pe testarea
punctului final" (documentul de orientare HACCP). Pericolele pentru
siguranta alimentelor sunt multiple si variaza de la pericole
microbiene (de exemplu, bacterii patogene, bacterii de alterare,
contaminare virala, mucegaiuri, drojdii si alge, si paraziti) la pericole
chimice si fizice, cum ar fi contaminarea fizica (ustensile sau piese
rupte), contaminarea chimica (poluanti de mediu, adjuvanti de
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productie, compusi formati in timpul gatitului, toxine naturale),
contaminarea alergenica, contaminarea incrucisata, frauda si
alterarea.

Abordarea HACCP a analizei pericolelor se bazeaza pe 7 principii:
1. Efectuati o analiza a pericolelor;
2. Determinati punctele critice de control (PCC);
3. Stabilirea limitei (limitelor) critice;
4. Stabilirea unui sistem de monitorizare a controlului PCC;

5. Stabilirea masurilor corective care trebuie luate atunci cand
monitorizarea indica faptul ca un anumit PCC nu este sub
control;

6. Stabiliti proceduri de verificare pentru a confirma ca sistemul
HACCP functioneaza eficient;

7. Stabilirea documentatiei privind toate procedurile si
inregistrarile corespunzatoare acestor principii si aplicarii lor.

Ar fi benefic pentru viitorii asistenti in panificatie, care vor trebui sa
lucreze in contact cu alimentele, sa fie informati cu privire la
certificatele si standardele pe care vor trebui sa le detina. Prin urmare,
ar fi recomandabil sa se verifice daca certificarea HACCP este o
cerinta obligatorie in propria tara. Dupa cum am vazut, acest lucru
este reglementat la nivel national prin cursuri si certificari.

6.2 Securitatea la locul de munca in sectorul
panificatiei: Recomandari de siguranta

Este recomandabil ca lucratorii cu deficiente de vedere care devin
asistenti de panificatie sa acorde atentie mai multor aspecte pentru a
le asigura siguranta si eficienta in activitatea lor. Tn primul rand, asa
cum am explicat in sectiunea anterioara privind HACCP, se
sugereaza respectarea tuturor procedurilor de igiena si siguranta
alimentara specifice lucratorilor din sectorul alimentar, precum si
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primirea unei formari adecvate si specifice privind echipamentele,
procesele de coacere si procedurile de siguranta din cadrul brutariei.

Ar fi recomandabil ca un asistent in panificatie sa ia in considerare
importanta respectarii normelor de igiena si sanatate, deoarece
acestea sunt esentiale pentru asigurarea sigurantei alimentelor si
prevenirea contaminarii. De asemenea, este important sa se asigure
ca suprafetele, echipamentele si ustensilele sunt curatate in mod
regulat. intr-adevar, este recomandabil s& igienizati si sa dezinfectati
zonele de lucru cu produse adecvate pentru uz alimentar. Pentru a
avea un mediu cat mai curat si steril posibil, personalul trebuie sa se
imbrace corespunzator (de exemplu, sa poarte pantofi antiderapanti)
si sa foloseasca imbracaminte de protectie curata, cum ar fi sorturi,
palarii sau plase de par. Pentru a avea un comportament adecvat in
ceea ce priveste manipularea alimentelor, este necesar ca
lucratorii sa se spele bine pe maini inainte de inceperea lucrului, dupa
folosirea toaletei si dupa atingerea materialelor contaminate. Daca
este necesar (de exemplu, in cazul ranilor), lucratorii sunt incurajati
sa utilizeze manusi de unica folosinta.

in ceea ce priveste alimentele, este necesar s se stie cum s& se
depoziteze alimentele, in special cele perisabile (recipiente inchise
si etichetate corespunzator, temperaturi adecvate, racire), care sunt
regulile pentru rotatia stocurilor, sa se utilizeze mai intai ingredientele
mai vechi si, in general, cum sa se protejeze alimentele de
contaminarea fizica, chimica si biologica. In cele din urma, angajatii
trebuie sa stie cum sa elimine deseurile alimentare, pentru a evita
contaminarea si infestarea. Punerea in aplicare si mentinerea acestor
standarde este esentiala pentru a asigura un mediu de lucru sigur si
igienic, protejand atat lucratorii, cat si consumatorii finali.

Nu in ultimul rand, este bine sa ne amintim ca persoanele care
lucreaza in brutarii sunt expuse la riscuri foarte mari pentru
sanatate: "brutarii au o rata de incidenta a accidentelor de munca de
18,2 ori mai mare decat media" (Blythe, 2022). Este important ca un
lucrator din acest sector sa fie constient de posibilele riscuri pentru
sanatate, astfel incat sa le poata recunoaste si sa actioneze prompt.
Riscurile comune includ leziunile legate de praf (astm si contact cu
faina), dermatita profesionald, expunerea la substante nocive,
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alunecarile si accidentele legate de manipularea incarcaturilor grele
si operarea utilajelor.

in plus fatd de aspectele legate de sanatate si igiena, ar fi, de
asemenea, de o importanta fundamentala ca asistentii de brutarie sa
primeasca o orientare cu privire la mediul de lucru, care ar putea
include o prezentare generala a spatiului de laborator si o revizuire a
amplasarii uneltelor si echipamentelor.

Brutaria trebuie sa devina un loc accesibil, incluziv si fara riscuri
pentru persoanele cu deficiente de vedere. Se sugereaza adaptarea
echipamentelor utilizate cu instrumente care ofera semnale tactile
sau sonore, care ar ajuta lucratorii sa le recunoasca cu usurinta
functia. Ar fi recomandabil, de exemplu, sa se ia in considerare
utilizarea de semne tactile si marcaje pe podea pentru a indica zonele
de potential pericol, cum ar fi cuptoarele sau utilajele in miscare, care
ar putea reprezenta un pericol serios pentru persoanele nevazatoare
sau cu deficiente de vedere.

Ar fi benefic sa se ia in considerare si utilizarea tehnologiei
(asistata) asistive, cum ar fi dispozitivele care ofera instructiuni
verbale, cantarele cu iesire vocala si cronometrele cu alerte sonore.

Organizarea in cadrul brutariei devine cruciala, la fel ca si colaborarea
intre colegi, organizarea de momente de practica si de schimb, in
care activitatea echipei poate fi supravegheata in mod regulat si
feedback-ul constructiv pentru imbunatatirea continua a practicilor
de lucru si a sigurantei. Gestionarea echipamentelor si a uneltelor ar
trebui sa fie organizata impreuna cu echipa, astfel incat fiecare sa se
poata asigura ca uneltele sunt depozitate ordonat si in acelasi loc,
ceea ce ar facilita utilizarea si ar contribui la reducerea riscului de
accidente. Mediul de lucru va necesita o adaptare continua,
evaluarea si adaptarea permanenta la nevoile lucratorilor pentru a se
asigura ca acestia sunt intotdeauna in siguranta si eficienti, precum
si incluzivi.

Punerea in aplicare a acestor masuri va contribui la crearea unui
mediu de lucru sigur, incluziv si productiv pentru lucratorii cu
deficiente de vedere sau nevazatorii dintr-o brutarie.
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6.3 Cele mai bune practici

Povestea Samanthei Meddaugh, o brutarita nevazatoare de
profesie, care isi povesteste experientele si provocarile in articolul
"Perspectiva unei brutarite nevazatoare" pentru a continua sa-si
practice pasiunea dupa ce si-a pierdut vederea din cauza diabetului
de tip 1. Meddaugh descrie reabilitarea sa la Centrul pentru
nevazatori din Colorado, tehnicile de adaptare utilizate in bucatarie,
experientele sale de lucru intr-un restaurant si intr-o brutarie, precum
si dificultatile pe care le-a intdmpinat din cauza discriminarii.

Articolul integral poate fi citit aici:

https://www.aromaticapoetica.com/2019/12/11/a-blind-bakers-
perspective-samantha-meddaugh-interview-plus-holiday-recipe/

Povestea lui Ernawati Fauzana, o femeie cu deficiente de vedere
care a descoperit ca deficienta de vedere nu este un obstacol in calea
realizarii viselor sale. Dupa ce a incercat diferite locuri de munca, in
2016 si-a dat demisia si a calatorit in Marea Britanie, unde a cunoscut
persoane nevazatoare independente si de succes. Inspirata de
aceasta experienta, Erna a decis sa isi urmeze visul de a deveni
bucatar. in 2018, l-a cunoscut pe Aaron Yeoh, fondatorul Fortitude
Culina, o intreprindere sociala care sprijina persoanele nevazatoare
din industria culinara. Cu sprijinul Fortitude Culina, Erna este acum
un bucatar specializat in bucataria malaeziana si indoneziana.

Articolul integral poate fi citit aici:

https://pride.kindness.sg/through-eyes-visually-impaired-chef/
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Modulul 4
e ,The Art of Communicating" by Thich Nhat Hanh, 2013,
https://harsh0620.github.io/PaperWrapper/Pdfs/selfdev/thich-
nhat-hanh.pdf
e Communication Skills: A Practical Guide to Improving Your
Social Intelligence, Presentation, Persuasion and Public
Speaking" by lan Tuhovsky, 2015,
https://bestq.info/download/4837423-communication-skills-a-
practical-guide-to-improving-your-social-intelligence-
presentation-persuasion-and-public-speaking-positive-
psychology-coaching-series-volume-9
e "Emotional Intelligence: Why It Can Matter More Than 1Q" by
Daniel Goleman, 1995,
https://wtc.ie/images/pdf/Emotional Intelligence/eq1.pdf
e 21 Days of Effective Communication, lan Tuhovsky, 2018,
https://online-pmo.com/wp-
content/Education/21%20Days %200f%20Effective%20Comm
unication.pdf
e Ajutor Al
Modulul 5
e "Baking for Special Diets", de Richard J. Coppedge si The
Culinary Institute of America (CIA), Publisher: Wiley; 1st edition
(17 februarie 2016)
Modulul 6

e Andy (2023) Este HACCP obligatoriu in toate tarile europene?
https://andyapp.io/en/is-haccp-compulsory-in-all-european-
countries/#:~:text=S0%2C%20the%20answer%20t0%20the,d
airy%20production%2C%20and%20seafood%20handling.

e Blythe, T. (2022) Sanatate si siguranta intr-o brutarie: Lista de
verificare gratuita. Formare de mare viteza.
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https://www.highspeedtraining.co.uk/hub/health-and-safety-in-

a-bakery/
e Beck Hansen, T. (necunoscut) HACCP si rolul sau in legislatia
alimentara a UE. Comisia Europeana.

https://backend.orbit.dtu.dk/ws/portalfiles/portal/137677888/H
ACCP draft in template 5 tibha.pdf

e Frareg (necunoscut) HACCP: Cosa € - Spiegato nel dettaglio.
https://www.frareg.com/it/newsqualita/haccp-cosa-e-spiegato-
nel-
dettaglio/#:~:text=Per%20HACCP%20(acronimo%20di%20Ha
zard,vendita%20per%20soddisfare%20i%20bisogni

e Paton, E. (2024). Nivel 2 de formare HACCP pentru catering si
comert cu amanuntul. Formare de mare Vviteza.
https://www.highspeedtraining.co.uk/courses/food-
hygiene/level-2-haccp-course/

e Turner, P. (2024) Level 2 HACCP Training for Catering and
Retail.High Speed Training.
https://www.highspeedtraining.co.uk/courses/food-
hygiene/level2-food-hygiene-safety-catering/

e Schroeder R. si Willoughby D. (necunoscut) Suggestions for the
Blind Cook.
https://nfb.org/sites/default/files/images/nfb/publications/conve
nt/blincook.htm#top
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INTRODUCEREA

Bine ati venit la Sectiunea 2 a Manualului VIPs VIBES, o resursa
conceputa pentru a ghida proprietarii, managerii si angajatii brutariilor
in promovarea unui loc de munca incluziv si accesibil pentru
persoanele cu deficiente de vedere (VIPs). In aceasta sectiune, vom
aprofunda strategiile, abilitatile si cunostintele esentiale necesare
pentru a va transforma brutaria intr-un mediu primitor in care toata
lumea poate evolua.

Imaginati-va o brutarie in care fiecare membru al echipei, indiferent
de abilitatea sa vizuala, isi poate aduce talentul si abilitatile fara
probleme. Aceasta viziune este realizabila prin introducerea
mentorului - un profesionist dedicat a carui misiune este de a facilita
integrarea profesionala a VIP-urilor. Mentorii joaca un rol esential in
asigurarea faptului ca VIP-urile se simt sprijinite, intelese si
imputernicite la locul lor de munca.

Pentru proprietarii si managerii de brutarii, aceasta sectiune ofera
sfaturi practice privind adaptarea atat a mediului social, cat si a celui
fizic al brutariei dumneavoastra. Aflati despre legislatia privind
incluziunea si diversitatea persoanelor cu dizabilitati in companii si
contextele nationale ale unor tari europene, aflati ce inseamna sa ai
deficiente de vedere si ce presupune o astfel de deficienta, inclusiv in
mediul social, discriminarea la locul de munca si cum sa o contrastati.

Angaijatii vor gasi informatii valoroase despre cum sa interactioneze
eficient cu VIP-urile, asigurdndu-se ca de comunicarea este
intotdeauna clara, respectuoasa si favorabila, si cum sa adapteze
mediul fizic pentru a respecta standardele de siguranta si masurile de
accesibilitate.

intelegand provocarile unice cu care se confruntd VIP-urile si
invatand cum sa le abordati, puteti contribui la crearea unei echipe
mai coezive si mai incluzive. Adoptand indrumarile oferite in aceasta
sectiune, brutaria dvs. poate deveni un exemplu de succes al
incluziunii, unde fiecare angajat, indiferent de deficienta vizuala, este
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apreciat si imputernicit. Haideti sa facem impreuna aceasta calatorie
pentru a construi o brutarie care sa reprezinte cu adevarat spiritul
comunitatii si al incluziunii.

Modulul 1. Legislatia privind
incluziunea si diversitatea
persoanelor cu handicap in

intreprinderi: contexte nationale

"Persoanele cu dizabilitati au dreptul de a avea conditii bune la locul
de muncéa, de a trai independent, de a avea sanse egale, de a
participa pe deplin la viata comunitatii lor. Toti au dreptul la o viata
fara bariere. Si este obligatia noastra, ca si comunitate, s& asiguram
participarea lor deplina in societate, in conditii de egalitate cu ceilalti."”

Presedintele Comisiei Europene, Von Der Leyen

Valorile egalitatii, echitatii sociale, libertatii, democratiei si drepturilor
omului sunt aspecte-cheie ale Uniunii Europene si servesc drept ghid
pentru toate actiunile intreprinse de statele membre. Strategia
europeana pentru persoanele cu handicap 2010-2020 a marcat un
progres 1in stabilirea standardelor minime pentru drepturile
persoanelor cu handicap, care continua acum prin noua strategie
pentru drepturile persoanelor cu handicap 2021-2030. Cu toate
acestea, persoanele cu handicap inca se confrunta cu bariere
considerabile in ceea ce priveste accesul la asistenta medicala,
educatie, ocuparea fortei de munca, activitati recreative si
participarea la viata politica (Eurobarometru, 2024).

Acest capitol isi propune sa ofere o imagine de ansamblu a legislatiei
privind incluziunea si diversitatea persoanelor cu handicap in ceea ce
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priveste ocuparea fortei de munca in Romaénia, Bulgaria, Ungaria,
Italia si Cipru si sa prezinte bunele practici din tarile mentionate.

1.1. Cazul Romaniei

in Romania, conform Legii nr. 448/2006, o persoana cu handicap este
definita ca o persoana cu o deficienta care duce la limitari
semnificative in activitate si participare, reflectand o interactiune
negativa intre individ si mediul sau. Aceasta legislatie se aliniaza la
Clasificarea internationala a functionarii, dizabilitatii si sanatatii (CIF)
adoptata de Organizatia Mondiala a Sanatatii.

Legislatie si politici cheie pentru incluziune si diversitate:

e Legea nr. 448/2006: Aceasta lege asigura drepturile
persoanelor cu handicap in diferite domenii, inclusiv sanatatea,
educatia, ocuparea fortei de munca, servicille sociale si
accesibilitatea. Aceasta impune adaptari rezonabile la locul de
munca si promoveaza incluziunea sociala prin diverse masuri
de sprijin, cum ar fi formarea profesionala si serviciile de
reabilitare.

e lLegea nr. 145/2020: Aceasta lege consolideaza protectia la
locul de munca, obligand angajatorii sa faca ajustari rezonabile
pentru a veni in intdmpinarea angajatilor cu handicap.

Planuri de actiune pentru incluziunea pe piata muncii:

e Sistemul cotelor de ocupare a fortei de munca: Acesta impune
amenzi angajatorilor care nu adapteaza locurile de munca
pentru a indeplini aceste cerinte. Legislatia introduce, de
asemenea, cote de angajare pentru organizatiile cu 50 sau mai
multi angajati, obligandu-le sa se asigure ca 4% din forta lor de
munca este formata din persoane cu handicap. Angajatorii care
nu se conformeaza trebuie sa plateasca amenzi sau sa
contribuie la un fond de stat. Mai exact, angajatorii trebuie sa
plateasca o suma echivalenta cu salariul mediu brut inmultit cu
numarul de posturi pe care ar fi trebuit sa le ocupe cu persoane
cu handicap, dar nu au facut-o.
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e Formare profesionala si sprijin: Legislatia promoveaza
formarea profesionala si programele de reabilitare profesionala
pentru a spori capacitatea de insertie profesionala a
persoanelor cu handicap. Aceasta include adaptarea locurilor
de munca si furnizarea de tehnologii de asistare pentru a sprijini
integrarea acestora in forta de munca.

e Stimulente sociale si economice: Organizatiile care angajeaza
persoane cu handicap beneficiaza de diverse facilitati si
stimulente fiscale. Aceste masuri urmaresc sa reduca greutatea
financiara asupra angajatorilor si sa incurajeze crearea unui
mediu de lucru favorabil incluziunii.

Provocari si progrese:

In ciuda acestor cadre legislative, persistd provocari in ceea ce
priveste realizarea incluziunii depline. Multi angajatori prefera sa
plateasca amenzi in loc sa indeplineasca cotele de ocupare a fortei
de munca din cauza atitudinilor discriminatorii predominante si a
conceptiilor gresite cu privire la capacitatile persoanelor cu handicap.
Cu toate acestea, initiative precum targurile de cariere si reuniunile la
nivel Tnalt privind persoanele cu handicap fac pasi inainte in directia
schimbarii perceptiilor si a promovarii unei piete a muncii mai
favorabile incluziunii (Conectivitate Sociala).

In general, eforturile legislative ale Romaniei demonstreaza un
angajament fata de incluziunea si diversitatea persoanelor cu
handicap, in special pe piata muncii. Cu toate acestea, sunt necesare
eforturi continue pentru a se asigura ca aceste legi se traduc in
imbunatatiri tangibile ale oportunitatiilor de angajare pentru
persoanele cu handicap.

Roménia nu are o strategie speciala pentru persoanele cu dizabilitati,
dar are o strategie cunoscuta sub numele de "O Romanie echitabila"
pentru perioada 2021-2027, cu scopul de a asigura participarea
deplina si efectiva in toate domeniile vietii, concentrandu-se pe opt
domenii prioritare:

e Accesibilitate si mobilitate: Imbunatatirea accesului fizic la
cladiri, transport si servicii digitale.
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e Protectia drepturilor: Consolidarea cadrelor juridice pentru
protejarea drepturilor persoanelor cu handicap.

e Ocuparea fortei de munca: Promovarea oportunitatilor de
angajare si asigurarea unor adaptari rezonabile la locul de
munca.

e Protectie sociala si reabilitare: Furnizarea de servicii sociale
complete si programe de reabilitare.

e Viata independenta si integrarea in comunitate: Sprijinirea
vietii independente si integrarea persoanelor cu handicap in
comunitate.

Educatie: Asigurarea educatiei incluzive la toate nivelurile.
Sanatate: Imbunatatirea accesului la servicii medicale
adaptate nevoilor persoanelor cu handicap.

Participarea politica si publica: Incurajarea participarii active
la viata politica si publica.

Aceasta strategie face parte din angajamentul Romaniei de a
implementa Conventia ONU privind drepturile persoanelor cu
dizabilitati, pe care tara a ratificat-o prin Legea nr. 221/2010. De
asemenea, strategia se aliniaza diverselor directive ale Uniunii
Europene si acordurilor internationale pentru promovarea incluziunii
si egalitatii (Studio Interrobang) (AccessibleEU) (FYC Vidin).

1.2. Cele mai bune practici

In aceasta sectiune este prezentatd o buna practica din Romania in
ceea ce priveste incluziunea si diversitatea persoanelor cu handicap
in domeniul ocuparii fortei de munca:

~
Denumirea bunei Intreprinderi sociale
practici
Tara Romania
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Furnizor

O combinatie de organizatii neguvernamentale
(ONG-uri), fundatii si asociati care se
concentreaza pe integrarea persoanelor cu
handicap in forta de munca

Nivel (regional, national)

National

Scurta descriere

Intreprinderile  sociale din Romania sunt
intreprinderi care fsi propun sa abordeze
probleme sociale, inclusiv integrarea
persoanelor cu handicap, prin oferirea de locuri
de munca si oportunitati de formare. Acestea
functioneaza comercial, dar isi reinvestesc
profiturile pentru a sprijini obiective sociale, cum
ar fi emanciparea economica si incluziunea
sociala. Restaurantul Social & Catering ASSOC
a devenit o poveste de succes la nivel national
si se numara acum printre principalii furnizori de
servicii de catering din Baia Mare. Prin aceasta
initiativa, incluziunea sociala a fost demonstrata
prin angajarea persoanelor cu handicap intr-un
mediu de lucru protejat si flexibil. De asemenea,
demonstreaza valoarea economiei sociale,
contribuind la autofinantarea serviciilor sociale
prin operatiunile sale de alimentatie publica.

Modulul 2. Ce inseamna sa ai
deficiente de vedere si ce implica o
astfel de deficienta

intelegerea diverselor nevoi si experiente ale persoanelor cu
deficiente de vedere este esentiala pentru asigurarea incluziunii la
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~

locul de munca. Fiecare persoana cu deficiente de vedere are puncte
forte, puncte slabe si mecanisme de adaptare unice. Fie ca s-au
nascut cu o deficienta de vedere, fie ca isi pierd treptat vederea,
persoanele se pot baza pe diverse instrumente si strategii pentru a
se orienta in mediul inconjurator.

Acest modul prezinta diferite tipuri de deficiente de vedere si efectele
acestora, de la orbire totala la afectiuni precum pierderea vederii
centrale, pierderea vederii periferice si daltonism. Discutam, de
asemenea, provocarile comune cu care se confrunta persoanele cu
deficiente de vedere si barierele pe care le intalnesc in diverse medii.

In plus, exploram strategiile de comunicare, adaptarea locului de
munca si practicile incluzive pentru a promova participarea deplina a
persoanelor cu deficiente de vedere in sectorul panificatiei.

2.1 Deficiente de vedere

Un principiu de aur pe care ar trebui sa vi-l amintiti despre persoanele
cu deficiente de vedere este ca fiecare dintre ele este diferita si are
nevoi, puncte forte, puncte slabe, talente, aspiratii si abilitati unice
de a face fata provocarilor. Este posibil ca unele persoane sa se fi
nascut fara vedere, in timp ce altele sa isi fi pierdut vederea treptat.
De exemplu, persoanele cu deficiente de vedere care nu se pot baza
pe vederea lor pot avea strategii de adaptare pentru a reusi sa se
deplaseze, datorita carora pot detecta mici detalii pe care altfel nimeni
nu le-ar observa. Unele dintre acestea se pot baza pe un céine ghid
sau pot folosi un baston alb pentru a le ajuta sa se deplaseze. Allii
pot avea un nivel de vedere care le permite sa se deplaseze singuri.
Impactul acestui handicap depinde de tipul de pierdere a vederii, de
gravitatea acesteia si de gradul de socializare al persoanei.

Puteti intalni persoane cu deficiente de vedere, de exemplu:

e Mersul independent cu baston alb

e Mersul pe jos cu un caine ghid

e Plimbare cu un ghid sau un asistent personal
e Utilizarea viziunii lor reziduale pentru a calatori
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Utilizarea unui sistem/software/dispozitiv. de navigatie
specializat

2.1.1 Tipuri de pierderi/deficiente de vedere

Exista diferite tipuri de pierderi/deficiente de vedere, pe care oamenii
le pot suferi fie ca deficiente innascute, fie pe care le pot dobandi pe
parcursul vietii. Trebuie remarcat faptul ca aceasta prezentare
generala enumera doar unele dintre cele mai frecvente cazuri si nu
este exhaustiva. Pentru informatii complete, puteti citi diferite surse
sau publicatii medicale. De exemplu, puteti vizita sectiunile dedicate
ale site-ului web al Organizatiei Mondiale a Sanatati (OMS):
https://www.who.int/health-topics/blindness-and-vision-

loss#tab=tab 3
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Pierderea usoara a vederii - in aceasta situatie, acuitatea
vizuala este redusa, dar nu grav. Unele exemple sunt stadiile
incipiente ale cataractei sau erorile de refractie usoare care pot
fi corectate cu ochelari sau lentile de contact.

Pierderea moderata a vederii - este o deficienta vizuala mai
semnificativa care poate necesita un sprijin mai puternic sau
ajutoare specializate. Afectiuni precum degenerescenta
maculara moderata sau glaucomul pot intra in aceasta
categorie.

Pierderea severa a vederii - in acest caz, acuitatea vizuala
este considerabil afectata si chiar si lentilele corective puternice
nu pot restabili complet vederea functionala. Exemplele includ
glaucomul avansat sau retinopatia diabetica.

Pierderea profunda a vederii - reducerea severa a acuitatii
vizuale si/sau a campului vizual. Persoanele se pot baza foarte
mult pe tehnologii/ajutoare de asistenta sau pot avea nevoie de
asistenta personala pentru a efectua anumite activitati zilnice,
cum ar fi deplasarea intr-un mediu necunoscut sau evitarea
obstacolelor. De exemplu, afectiuni precum retinita pigmentara
avansata pot cauza pierderea profunda a vederii.

Orbire totala - aceasta afectiune se manifesta prin lipsa
completd a vederii din cauza unor factori fiziologici sau
neurologici. Persoanele cu orbire totala sunt incapabile sa vada
ceva, inclusiv sa recunoasca lumina si intunericul.
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e Pierderea vederii centrale - este adesea cauzata de afectiuni
precum degenerescenta maculara, afecteaza centrul campului
vizual (macula) din cauza deteriorarii retinei. Degenerescenta
maculara afecteaza de obicei adultii in varsta si duce la
dificultati in vederea detaliilor fine, in citire si in recunoasterea
fetelor.

e Pierderea vederii periferice - cunoscuta si sub denumirea de
vedere in tunel, apare atunci cand persoanele isi pierd vederea
laterala, dar isi pastreaza vederea centrala clara. In unele
cazuri, se pastreaza mici pete de activitate retiniana de la
periferie, care permit detectarea miscarilor si a obiectelor, ceea
ce ajuta la orientare. Este posibil ca persoanele cu pierdere a
vederii periferice sa nu observe imediat afectarea, deoarece
zonele afectate nu apar ca fiind luminoase sau intunecate.

e Vedere incetosata - aceasta este o afectiune oculara in care
obiectele apropiate si indepartate apar neclare, chiar si cu cea
mai buna corectie posibila a ochelarilor. Aceasta poate rezulta
din diverse afectiuni oculare, inclusiv erori de refractie,
cataracta si anumite boli ale corneei.

e Daltonismul sau deficienta vederii culorilor - este incapacitatea
de a percepe diferentele dintre unele culori pe care altii le pot
distinge. Cel mai adesea este de natura genetica, dar poate
rezulta si din leziuni oculare, nervoase sau cerebrale, sau din
expunerea la anumite substante chimice. Exista diferite tipuri
de daltonism, inclusiv daltonismul rosu-verde (cel mai frecvent),
daltonismul albastru-galben si daltonismul complet.

e Orbirea nocturna, sau nyctalopia - este incapacitatea de a
vedea bine in conditii de lumina slaba, cum ar fi afara noaptea
sau in medii slab iluminate, cum ar fi cinematografele sau
restaurantele. Aceasta afectiune poate rezulta dintr-o varietate
de cauze, inclusiv retinita pigmentara, deficitul de vitamina A si
anumite medicamente.

2.1.2 Provocarile cu care se confrunta persoanele
cu deficiente de vedere

Persoanele nevazatoare sau cu deficiente de vedere se pot confrunta
cu unele dintre urmatoarele dificultati:
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e Este posibil ca acestia sa fie mai dependenti de auzul lor
pentru a comunica cu alte persoane. Este posibil sa nu fie in
masura sa potriveasca tonul vocii cu expresiile faciale si
gesturile care fac conversatiile mai usor de urmarit;

e Este posibil ca acestia sa nu fi reusit sa adune informatii
practice de zi cu zi despre lumea inconjuratoare, pe care
persoanele cu vedere le considera de la sine intelese si, prin
urmare, este posibil sa aiba nevoie sa fie introdusi in situatii
noi si intr-un mediu nou intr-un mod practic;

e Acestia pot avea probleme de vedere in conditii de lumina
slaba sau pot avea probleme in aprecierea vitezei si a
distantei;

e Inunele cazuri, luminile puternice pot imbunatati vizibilitatea.

De asemenea, ar putea avea unele dificultati cu urmatoarele:

Obtinerea de informatii din prezentari;

e Citirea textului scris din brosuri, meniuri de restaurant etc;
intelegerea diagramelor si graficelor care, in mod normal, nu
sunt citite de software specializat pentru persoanele cu
handicap;

e Ultilizarea TIC fara tehnologii de asistare, cum ar fi lupa,
software-ul JAWS efc;

Utilizarea facilitatilor hotelului;

e Calatoriile in diverse locuri.

2.1.3 Bariere commune

Persoanele cu deficiente de vedere se confrunta cu unele bariere
comune in viata de zi cu zi, la locul de munca, precum si in timpul
activitatilor vietii sociale. lata cateva exemple:

e Informatii vizuale (marcaje, indicatii, gesturi etc.);

e Materiale tiparite (pliante, brosuri informative, harti, meniuri,
Ziare etc.);

e Informatii referitoare la situatiile de urgenta (indicatoare privind
caile de evacuare, instructiuni tiparite in caz de urgenta);

e Dificultatea orientarii in medii noi fara orientari;
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e Probleme legate de utilizarea independenta a noilor dispozitive
(de exemplu, ascensor fara marcaj special sau alte ajustari);

e Probleme de recunoastere a diferitelor obiecte de aceeasi
forma;

e Dificultati in gasirea obiectelor a caror loc a fost modificat.

Cunoasterea acestor provocari va poate ajuta sa fiti mai bine pregatiti
atunci cand integrati persoanele cu deficiente de vedere in cadrul
companiei dumneavoastra. Pentru a raspunde nevoilor lor speciale,
nu trebuie sa investiti resurse materiale considerabile, ci mai degraba
ar trebui sa petreceti timp pregatindu-va pe dumneavoastra si pe
colegii dumneavoastra cu privire la modul de comunicare si
interactiune cu aceste persoane, deoarece o atitudine deschisa ar
putea fi unul dintre cei mai importanti factori pentru eliminarea
barierelor.

2.2 Cum sa comunicati cu persoanele cu
deficiente de vedere

Comunicarea interpersonala este baza interactiunii dintre oameni,
indiferent daca au sau nu un handicap, deoarece comunicarea
eficienta contribuie la furnizarea cu succes a serviciilor si la stabilirea
unor relatii bune si creeaza, de asemenea, un context emotional
pozitiv. Comunicarea intre oameni ar trebui sa se bazeze intotdeauna
pe respectul reciproc al ambelor parti si trebuie sa demonstreze o
atitudine de ajutor si compasiune fata de ceilalti.

Va oferim aici cateva sfaturi care va pot ajuta sa facilitati comunicarea
cu colegii cu deficiente de vedere, care nu trebuie tratate ca o reteta,
ci mai degraba ca un ghid pe care il puteti adapta in functie de
persoana si de context:

Luati mé@na persoanei atunci cand o salutati.

e Prezentati-va spunédndu-va numele atunci cand intalniti
si/sau salutati o persoana cu deficiente de vedere. (de
exemplu, "Buna, Jon, ea este Catherin. Ce mai faci astazi?").

e Evitati sa intrebati "M-ati recunoscut?" sau "Ghiciti cine
este?" etc., deoarece acest lucru poate fi stanjenitor pentru
persoana.
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e Apelarea numelui persoanei este ca si cum ati stabili
contactul vizual cu persoanele cu deficiente de vedere.
Atingeti-le usor bratul sau umarul, pentru a va asigura ca
partenerul de comunicare stie ca va adresati lui.

e intimp ce purtati o conversatie cu o persoana cu deficiente
de vedere, daca salutati pe cineva care trece pe langa dvs.,
asigurati-va ca il salutati pe nume, astfel incat partenerul
dvs. de comunicare sa stie cine este acesta.

° Tncerca’gi sa nu dispareti in timpul interactiunilor
dumneavoastra. Spuneti persoanei cand plecati si informati-
o daca intentionati sa intrerupeti conversatia folosind cuvinte
care marcheaza sfarsitul conversatiei, de exemplu: "As dori
sa spun..." si "Asta e tot ce vreau sa spun".

e Folositi un limbaj care sa acorde prioritate persoanelor:
aceasta inseamna sa puneti persoana pe primul loc si apoi
handicapul. De exemplu, urmand acest principiu, ar trebui sa
spuneti "o persoana cu deficiente de vedere" mai degraba
decéat "un nevazator".

e Nu folositi "cuvinte grandilocvente": ar putea fi foarte
ofensator daca folositi cuvinte precum "curajos" sau
"inspirat" atunci cand va referiti la activitati obisnuite de zi cu
zi, precum cumparaturile sau munca. Astfel de expresii sunt
potrivite doar pentru realizari extraordinare, nu pentru
lucrurile pe care cineva le face in timp ce isi vede de viata.

2.3 Importanta adaptarii locului de munca

Este esential ca angajatorii sa asigure accesul persoanelor cu
deficiente de vedere pe tot parcursul procesului de solicitare a unui
loc de munca si in indeplinirea functiilor esentiale ale postului.
Aceasta include accesul la cladire, la locul de munca, la echipamentul
necesar si la toate facilitatile utilizate de angajati. Este posibil ca
angajatorii sa fie nevoiti sa faca ajustari pentru a acomoda in mod
eficient persoanele cu deficiente de vedere.

in ceea ce priveste accesibilitatea, angajatorii ar trebui sa ia in
considerare urmatoarele:
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e Facilitarea recrutarii si pastrarii persoanelor cu deficiente de
vedere prin imbunatatirea accesibilitatii spatiilor de lucru.
Aceasta implica asigurarea unei intrari si a unei deplasari
usoare in incinta, precum si a accesului la toalete si grupuri
sanitare.

e Asigurarea accesibilitatii semnelor, manualelor, instructiunilor
de la locul de munca si informatiilor electronice.

e Consultarea lucratorului cu deficiente de vedere si aderarea
la criteriile stabilite de autoritatile competente atunci cand se
planifica Tmbunatatiri pentru accesibilitate. De exemplu,
instalarea de cititoare de ecran, amplasarea de semne tactile
in locuri cheie, cum ar fi zona lifturilor, scarile, intrarea etc.

e Asigurarea ca planurile de urgenta permit evacuarea in
siguranta a persoanelor cu deficiente de vedere catre o zona
de siguranta desemnata.

Adaptarile rezonabile, care pot include modificari sau schimbari ale
sarcinilor de lucru sau ale mediului de lucru, au scopul de a permite
persoanelor cu deficiente de vedere sa indeplineasca in mod eficient
functiile esentiale ale postului. Tipul specific de adaptare rezonabila
necesara depinde de factori precum natura postului, mediul de lucru
si deficienta persoanei. Cu toate acestea, persoanele cu deficiente
de vedere sunt cele mai in masura sa identifice adaptarile specifice
de care au nevoie.

Cu toate acestea, exista cateva indrumari generale pe care le puteti
urma pentru a face brutaria dvs. incluziva pentru angajatii cu
deficiente de vedere:

e Marcaje si etichete tactile: Utilizati marcaje tactile sau etichete
pe echipamente, ingrediente si ambalaje pentru a ajuta
angajatii sa identifice articolele prin atingere. De exemplu,
texturi diferite sau puncte in relief pot indica diferite tipuri de
faina, zahar sau instrumente de copt.

e Statii de lucru cu culori contrastante: Asigurati-va ca
statia/locul de lucru si blaturile au culori contrastante pentru a
facilita vizibilitatea angajatilor cu deficiente de vedere. De
exemplu, utilizarea de blaturi inchise la culoare cu echipamente
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deschise la culoare poate spori vizibilitatea uneltelor si a
ingredientelor.

e Comenzi accesibile ale cuptorului: Instalati comenzile
cuptorului cu marcaje tactile pentru a permite angajatilor sa
regleze temperatura si setarile in mod independent. Luati in
considerare utilizarea suprapunerilor tactile sau a punctelor de
impact pentru a marca butoanele de temperatura.

e Cronometre tactile si auditive: Furnizati cronometre tactile
sau auditive pe care angajatii le pot utiliza pentru a monitoriza
timpul de coacere si pentru a evita gatitul excesiv sau
insuficient. Aceste cronometre pot avea butoane mari sau
marcaje tactile pentru o utilizare usoara.

e Cai si semne clare: Asigurati cai clare in intreaga brutarie, cu
iluminare adecvata si obstacole minime pentru a facilita
deplasarea in siguranta a angajatilor cu deficiente de vedere.
Utilizati indicatoare cu contrast ridicat si caractere mari pentru
a indica diferitele zone ale brutariei, cum ar fi zonele de
depozitare, statiile de lucru si toaletele.

e Tehnologie asistiva: Asigurati accesul la tehnologii de
asistenta, cum ar fi cititoarele de ecran sau software-ul de
marire pentru angajatii care utilizeaza computere sau
dispozitive electronice pentru sarcini precum gestionarea
stocurilor, procesarea comenzilor sau planificarea retetelor.

e Formare si sprijin: Oferiti programe cuprinzatoare de formare
pentru toti angajatii, inclusiv formare specifica privind practicile
incluzive pentru lucrul cu colegii cu deficiente de vedere.
Incurajati comunicarea deschisa si oferiti sprijin continuu pentru
a aborda orice provocari sau preocupari legate de
accesibilitate.

Aceste sugestii de adaptare nu numai ca vor ajuta angajatii cu
deficiente de vedere sa acceseze si sa utilizeze facilitatile si
echipamentele, dar le vor creste si productivitatea si performanta
profesionald. In majoritatea tarilor europene, legislatia prevede
beneficii specifice pentru angajatori in vederea adaptarii spatiului de
lucru pentru angajatii cu handicap. Acestea includ, de obicei, sprijin
financiar pentru achizitionarea de echipamente specializate sau
adaptarea mediului de lucru, reduceri fiscale si alocatii pentru
formarea specializata legata de handicap, acces la locuri de munca
asistate si altele. Va sfatuim sa contactati autoritatile nationale
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competente pentru a obtine informatii cu privire la beneficiile legale
destinate angajatorilor care angajeaza persoane cu handicap in tara
dumneavoastra.

Anexa 1 — Exercitiu

Joc de rol: "Persoanele cu deficiente de vedere - cum se simt?"

Acest joc este potrivit pentru o activitate de grup si necesita
colaborare intre membrii grupului. Rolul facilitatorului este de a da
instructiuni si de a explica scenariul jocului, precum si de a observa
si analiza rezultatele.

1. Grupul este impartit in perechi. Fiecare pereche este formata
dintr-un voluntar care joaca rolul unei persoane oarbe si un altul
care joaca rolul unui ghid. Pentru rolul persoanei oarbe puteti
folosi o esarfa sau ceva similar.

2. Fiecare pereche are sarcina de a parcurge un traseu predefinit
cu unele obstacole, iar cand se ajunge la punctul final,
participantii isi schimba rolurile pe drumul de intoarcere.

3. Dupa finalizarea scenariului, participantii sunt invitati sa isi
impartaseasca experienta si sentimentele. Facilitatorul de
invatare intreaba grupul care rol a fost mai dificil si cum s-au
simtit.

Durata jocului este de aproximativ 30 de minute.

Modulul 3. Mediul social:
discriminarea la locul de munca si

modul de combatere a acesteia

Discriminarea persoanelor cu handicap ramane o provocare
persistenta in forta de munca a Uniunii Europene, in ciuda eforturilor
de imbunatatire a incluziunii.

Finantat de Uniunea Europeana. Punctele de vedere si opiniile exprimate apartin, insd, exclusiv autorului (autorilor) si
Co-funded by nu reflecta neaparat punctele de vedere si opiniile Uniunii Europene sau ale Agentiei Executive Europene pentru
the European Union Educatie si Cultura (EACEA). Nici Uniunea Europeana si nici EACEA nu pot fi considerate rdspunzatoare pentru acestea. 78
"The inclusion of visually impaired persons in the bakery sector ", nr. 2023-1-R001-KA220-VET-000154452.




~

Acest modul incearca sa abordeze aceasta problema din mai multe
unghiuri, analizand obstacolele cu care se confrunta persoanele cu
handicap in ceea ce priveste accesul la oportunitatile de angajare in
UE si analizdnd, de asemenea, unele dintre principalele abordari
normative impotriva acestei discriminari. UE este responsabila de
asigurarea unei strategii globale de combatere a discriminarii prin
furnizarea atat de masuri juridice, cat si de alte stimulente care sa
incurajeze angajamentul angajatorilor de a crea un mediu de lucru in
care nimeni sa nu fie exclus din cauza unui handicap, ci mai degraba
inclus si sprijinit pentru a reusi si a avea acces la oportunitati
profesionale egale. Acest modul va analiza expresia detaliata a
masurilor UE pentru egalizarea si responsabilizarea angajatilor cu
handicap pe piata muncii.

3.1 Dispozitii la nivelul UE

Discriminarea la locul de munca este de departe unul dintre
impedimentele majore in calea integrarii depline si adecvate a tuturor
membrilor societatii, in special in cazul discriminarii legate de
handicap. Acesta este un aspect relevant pentru Uniunea Europeana,
deoarece, conform celor mai recente estimari, aproximativ 16 %
dintre persoanele cu vérsta de 15 ani si peste din tarile UE sunt
persoane cu un anumit tip de handicap. Ratele de ocupare a fortei de
munca incluzive progreseaza fara indoiala, insa persoanele cu
handicap sunt inca defavorizate in UE. O astfel de problema
afecteaza convergenta sociala si perspectivele economice ale UE: ca
reactie, UE a stabilit dispozitii juridice, a pus in aplicare o serie de
initiative si a creat strategii cu scopul de a imbunatati oportunitatile de
ocupare a fortei de munca pentru persoanele cu orice tip de handicap,
ludnd in considerare dreptul lor la munca si la ocuparea fortei de
munca ca fiind unul primordial, astfel cum este exprimat in Conventia
ONU privind drepturile persoanelor cu handicap (CDPD).

Strategia europeana privind persoanele cu handicap 2010-2020
formuleaza principala strategie de punere in aplicare a CDPD in UE,
care abordeaza provocarea de a permite persoanelor cu handicap sa
traiasca cu drepturile lor depline si sa participe in societate, inclusiv
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problema asigurarii egalitdti pe piata muncii. In plus, Pilonul
european al drepturilor sociale, creat in 2017, promoveaza
incluziunea sociala printr-o abordare care este aliniata la strategiile
deja in vigoare in UE, in special la strategia europeana privind
persoanele cu handicap si la semestrul european.

Directiva 2000/78/CE s-a dovedit a fi fundamentul eforturilor de
prevenire a discriminarii in domeniul ocuparii fortei de munca si al
muncii in Uniunea Europeana. Aceasta directiva stabileste norme
generale si fundamentale de conduita pentru eliminarea discriminarii
tuturor persoanelor pe baza mai multor caracteristici, cum ar fi religia
sau convingerile, varsta, dizabilitatile si orientarea sexuala. Aceasta
se refera la aspectul ocuparii fortei de munca ca atare, inclusiv
disponibilitatea unui loc de munca, formarea profesionala, conditiile
de munca si apartenenta la organizatii, astfel incat intregul fenomen
al discriminarii sa fie acoperit in mod adecvat in statele membre.

UE Tincurajeaza proiectele si initiativele care vizeaza accesul
persoanelor cu handicap la oportunitatile de angajare. Astfel de
masuri includ legi antidiscriminare, adaptari ale angajatorilor, servicii
publice de ocupare a fortei de munca, imbunatatiri ale accesibilitatii,
tratament fiscal preferential si finantare UE. inca din anii '80,
Parlamentul European a realizat necesitatea de a face tot ce ii sta in
putinta pentru a elimina orice fel de discriminare a persoanelor cu
handicap, concentrandu-se asupra situatiilor de angajare. Acest lucru
arata o hotarare comuna de a promova cu usurintd mediul de lucru
cu toate persoanele, inclusiv cele cu handicap, acestea putand, in
acelasi timp, sa contribuie Tn mod semnificativ la forta de munca.

ISO 30415 este un set de orientari care pot fi utilizate pentru a face
mediul de Ilucru mai incluziv. Acesta subliniaza importanta
angajamentului de a promova diversitatea, echitatea si incluziunea
(DE&I) la locul de munca. Conform acestor orientari, pentru a
demonstra angajamentul si a dezvolta o organizatie incluziva, este
necesar, printre altele, sa se sustina diversitatea, sa se dezvolte
abilitatile de conducere, sa se lucreze si sa se comunice in mod
cooperativ, sa se sprijine DE&I si sa se fie responsabil pentru punerea
sa in aplicare.
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Trebuie recunoscut faptul ca aceste initiative, desi sunt inevitabile
pentru realizarea justitiei sociale, contribuie indirect |la cresterea
economica durabila a UE si a societatii sale. Prin urmare, UE ar trebui
sa faca tot posibilul pentru a elimina barierele in calea ocuparii fortei
de munca si pentru a deschide usa egalitatii de sanse, astfel incat
persoanele cu handicap sa poata contribui pe deplin la stimularea
inovarii, productivitatii si coeziunii sociale.

In cele din urma, combaterea discrimindrii la locul de munca
presupune o abordare comuna din partea tuturor partilor implicate.
Prin crearea unui mediu favorabil incluziunii si egalitatii, va fi evident
ca nimeni nu va fi prejudiciat sau discriminat pe baza trasaturilor sale
personale si ca i se va acorda respect si demnitate in timpul activitatii
sale

3.2 Practici antidiscriminatorie

Pe baza legislatiei care tocmai a fost prezentata, brutariile ar trebui
sa intreprinda actiuni care sa asigure punerea in aplicare practica a
legislatiei anti-discriminare in cadrul companiei lor. lata cateva bune
practici care pot fi puse in aplicare:

Politici clare de nediscriminare. Brutarile, de asemenea prin
intermediul mentorilor de brutarie, ar putea adopta in mod deschis
politici antidiscriminare care sa primeasca persoanele cu handicap si
sa promoveze incluziunea. Un plan strategic intern poate fi redactat
in acest sens si, de asemenea, facut public pentru clienti, daca este
necesar.

Formare pentru constientizarea dizabilitatilor. Oferirea unei
formari incluzive a personalului de conducere si echipa este vitala
pentru a descoperi care sunt cauzele stigmatizarii persoanelor cu
handicap sau ale oricarei nedreptati, mai degraba decat sa se bazeze
pe acceptarea persoanelor cu handicap ca intreg.

Masuri de accesibilitate. Fie ca este vorba despre locul de munca
fizic, materialele tiparite, platformele online sau zona comerciala,
brutariile ar trebui sa permita persoanelor cu handicap sa acceseze
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cat mai multe informatii de care au nevoie si sa asigure utilizarea
suporturilor media si a produselor.

Reteaua angajatilor cu dizabilitati. Creati grupuri de sprijin reciproc
Si grupuri sociale bazate pe dizabilitati, in asa fel incat angajatii cu
dizabilitati sa aiba un spatiu in care sa interactioneze cu persoane cu
provocari similare si sa invete unii de la altii. Acest lucru poate fi util
si pentru a sti cum sa reactioneze in cazul unor episoade de
discriminare.

Adaptarea rezonabila. Politicile si procedurile de lucru ale brutariei
trebuie sa fie redactate astfel incat sa poata raspunde nevoilor
(speciale) ale angajatilor. Satisfacerea cerintelor angajatilor face ca
acestia sa isi poata indeplini sarcinile in mod eficient, nefiind astfel
discriminati pentru ca nu sunt capabili sa indeplineasca o anumita
sarcina.

Personal desemnat. Recomandarea de a desemna personal pentru
furnizarea de servicii de sprijin si de strategii de combatere a
discriminarii este fezabila pentru intreprinderile mari, dar reprezinta o
provocare pentru mediile mai mici, cum ar fi brutariile, unde forta de
munca se concentreaza in principal pe productie. In intreprinderile
mai mari, acest lucru poate fi gestionat prin alocarea de echipe de
manageri de resurse umane sau de alti manageri care sunt instruiti Si
cunoscuti in mod adecvat cu privire la problemele legate de handicap
la locul de munca si care au competentele necesare pentru a oferi
masuri de sprijin impotriva discriminarii, printre altele.

Colaborarea cu experti si grupuri de sustinere a persoanelor cu
handicap. Acest lucru poate fi util pentru a afla mai multe despre
politicile acestora, pentru a primi sfaturi de la ei si pentru a face un
brainstorming de idei cu privire la modul in care brutariile pot promova
initiative care sa includa persoanele cu handicap. De asemenea, ar
putea fi utila colaborarea cu retele de afaceri, organizatii si asociatii
industriale pentru a sustine colectiv persoanele cu handicap si a
impartasi cele mai bune practici, precum si pentru a invata unii de la
altii si a cauta modalitati de combatere a discriminarii.

Informarea furnizorilor si implicarea lantului de aprovizionare.
Solicitati respectarea acelorasi principii antidiscriminare de catre
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furnizori si parteneri. Incurajarea acestora de a avea in vigoare
standarde clare de combatere a discriminarii si o cultura a incluziunii
va face ca aceasta viziune sa fie profund inradacinata in intregul lant
de aprovizionare.

Programe de voluntariat pentru angajati. Oferiti angajatilor timp pe
care il pot dedica programelor de voluntariat si initiativelor care
vizeaza diversitatea. Acest lucru contribuie la crearea unei culturi a
responsabilitatii sociale a intreprinderii si a angajamentului fata de
comunitate.

Empowering Marginalized Entrepreneurs to ThriveAddressing Bias and
Discrimination in Business Practices

Implementing Diversity Providing Implicit Bias
and Inclusion Policies Training

Partnering with
Diversity-Focused
Organizations

Encouraging Open
o I Dialogue and Feedback

Aceastad imagine ilustreaza patru pasi esentiali pentru abilitarea antreprenorilor marginalizati,
asigurdnd prosperitatea acestora prin abordarea potentialelor prejudecéti si discriminari in
practicile de afaceri. Cele patru domenii de luat in considerare sunt: punerea in aplicare a
politicilor de diversitate si incluziune, furnizarea de formare privind prejudecétile implicite,
incurajarea dialogului deschis si a feedback-ului, parteneriatul cu organizatii axate pe diversitate.

Sursa: Intersectionalitatea in afaceri: Imputernicirea antreprenorilor marginalizati pentru a
prospera - FasterCapital. (n.red.). FasterCapital.
https.//fastercapital.com/content/Intersectionality-in-Business--Empowering-Marqginalized-
Entrepreneurs-to-Thrive.html
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Examining Bias and Discrimination

Policy Reform

Training and Awareness ‘ 4 ;‘Community Engagement

Accountability

Aceasta imagine ilustreazé 4 pasi de urmat pentru a examina prejudecatile si discrimindrile la
locul de munca. Etapele sunt: reforma politicilor; formarea si sensibilizarea; responsabilitatea;
implicarea comunitéatii.

Sursa: Intersectionalitatea in afaceri: Imputernicirea antreprenorilor marginalizati pentru a
prospera - FasterCapital. (n.red.). FasterCapital.
https.//fastercapital.com/content/Intersectionality-in-Business--Empowering-Marginalized-
Entrepreneurs-to-Thrive.html

Modulul 4. Stiluri eficiente de
comunicare: comunicarea clara si
adaptata cu persoanele cu deficiente
de vedere

In aceasta sectiune a manualului, analizam cateva dintre abilitatile
esentiale ale comunicarii eficiente in cadrul industriei de panificatie,
special adaptate pentru interactiunile cu persoanele cu deficiente de
vedere. Scopul nostru este sa va transmitem o intelegere mai
aprofundata a deficientei de vedere si sa oferim strategii practice
pentru o comunicare clara si adaptata. Ne concentram asupra
promovarii unui mediu incluziv si empatic, asigurandu-ne ca fiecare
membru al comunitatii brutariilor, indiferent de capacitatea vizuala, se
simte apreciat si inteles. Prin intermediul acestui modul, veti invata
sa navigati si sa imbunatatiti interactiunile intr-un mod care este
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respectuos, de sustinere si eficient, contribuind la un loc de munca
mai incluziv si mai coerent.

4.1 Tehnici adaptative de comunicare verbala si
non-verbala

Interactiunea eficientd cu persoanele cu deficiente de vedere
necesita adaptarea atenta a strategiilor de comunicare verbala si non-
verbala. Absenta indiciilor vizuale necesita o concentrare sporita
asupra comunicarii auditive si o abordare sensibila pentru a asigura
claritatea si intelegerea.

4.1.1 Strategii de comunicare verbala

Comunicarea directa: Atunci cand vorbiti cu o persoana cu
deficiente de vedere, vorbiti direct cu persoana respectiva, nu cu
insotitorul sau. Aceasta abordare arata respect si recunoaste
autonomia acestora. Exemplu: atunci cand explicati o sarcina,
adresati-va direct angajatului cu deficiente de vedere. in loc s&
spuneti insotitorului sau: "Poti sa-i spui lui John sa inceapa sa
amestece aluatul?", spuneti-i direct lui John: "John, poti, te rog, sa
incepi sa amesteci aluatul?"

Comunicare verbala clara: Utilizati un limbaj precis si descriptiv
pentru a transmite informatii. Deoarece nu exista indicii vizuale,
descrierile trebuie sa prezinte o imagine clara pentru ascultator.
Exemplu: atunci cand explicati cum sa coaceti un nou tip de paine,
furnizati instructiuni verbale pas cu pas, cum ar fi: "Mai intai, masurati
500 de grame de faina folosind cantarul vorbitor. Apoi, adaugati doua
lingurite de drojdie. Amestecati ingredientele in castronul etichetat cu
un marker tactil "Mixing Bowl!"." in loc s& spuneti "Faina este acolo",
spuneti "Faina se afla in recipientul mare de pe al doilea raft de sus
in jos, chiar in stdnga dvs. atunci cand va aflati cu fata la statia de
amestecare". Atunci cand descrieti un produs, folositi descrieri
detaliate precum "Noul produs este un croissant umplut cu gem de
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zmeura. Are un exterior sfaramicios, auriu-maroniu si o umplutura
dulce, acrisoara".

Indicii verbale consecvente: Utilizati indicii verbale coerente pentru
a semnala tranzitiile sau schimbarile in subiectele conversatiei. Acest
lucru ajuta ascultatorul sa urmareasca mai usor fluxul conversatiei.
Exemplu: atunci cand treceti de la un subiect la alt in timpul unei
sedinte de echipa, utilizati fraze consecvente precum "Trecem la
urmatorul subiect" sau "Acum sa discutam despre viitoarele schimbari
de program”. Intr-o sarcind de coacere, semnalizati tranzitiile cu
indicii precum "In continuare, vom trece la framantarea aluatului",
urmata de "Acum, sa modelam aluatul in paini".

Tonul si ritmul: Acordati o atentie deosebita tonului si vitezei
discursului dumneavoastra. Un ritm calm si constant va ajuta sa va
transmiteti mesajul mai eficient. De asemenea, schimbarile de ton pot
transmite emotii sau pot sublinia puncte importante. Exemplu: atunci
cand dati instructiuni, mentineti un ritm calm si constant: "Mai intai,
masurati 200 de grame de zahar folosind céantarul vorbitor. Apoi,
adaugati-I incet in vasul de amestecare in timp ce mixerul este la
viteza mica". Utilizati schimbari de ton pentru a sublinia pasii
importanti: "Este esential sa preincalziti cuptorul la exact 180 de
grade inainte de a pune painea in interior".

Ascultarea activa: Reflectati si clarificati ceea ce a spus persoana
cu deficiente de vedere pentru a asigura intelegerea. Acest lucru
arata, de asemenea, ca sunteti implicat si ca apreciati conversatia.
Exemplu: dupa ce un angajat explica o provocare cu care se
confrunta, raspundeti cu: "Deci, daca am inteles corect, va este dificil
sa localizati paharele de masurat corecte. Este corect?". In timpul
unei sesiuni de feedback, rezumati punctele de vedere ale
angajatului: "Ati mentionat ca noul aspect este confuz. Ati putea sa-
mi spuneti mai multe despre zonele care sunt cele mai dificile?"

Solicitarea feedback-ului: Verificati in mod regulat daca persoana a
inteles punctele dvs. de vedere si invitati-o sa puna intrebari sau sa

faca observatii. Exemplu: dupa explicarea unui nou proces, intrebati:
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"Are sens? Va rog sa-mi spuneti daca aveti nevoie sa repet vreo parte
a instructiunilor".

4.1.2 Strategii de comunicare nonverbala adaptate
pentru receptarea auditiva

Atingere si feedback tactil: Atingeti usor dosul mainii unui coleg cu
deficiente de vedere pentru a-l ghida catre un anumit element sau
zona. Cereti intotdeauna permisiunea mai intai: "Pot sa va indrept
mana spre comutator?". Utilizati markeri tactili, cum ar fi puncte in
relief sau autocolante texturate, pe butoanele echipamentelor utilizate
frecvent, pentru a ajuta la identificarea lor prin atingere.

Recunoasterea vocala: Deoarece expresiile faciale sau limbajul
corpului nu pot fi vazute, utilizati variatii vocale pentru a exprima
emotii sau reactii, oferind un context mai bogat conversatiei.
Exemplu: folositi cuvinte sau sunete precum "uh-huh" sau "inteleg"
pentru a indica faptul ca ascultati si sunteti implicat, similar cu datul
din cap sau alte afirmatii non-verbale in interactiunile vizuale.

Verbe de actiune descriptive: Atunci cand se intreprind actiuni,
descrieti ceea ce faceti. De exemplu, daca inmanati ceva persoanei,
spuneti: "Iti iInmanez cartea acum”.

Descrieri ale constiintei spatiale: Descrieti mediul inconjurator
daca este relevant pentru conversatie sau daca fii ghidati intr-un
spatiu nou. Descrieti clar si detaliat aspectul, obstacolele sau
persoanele din vecinatate. Atunci cand ghidati pe cineva, oferiti-i
bratul dumneavoastra si descrieti mediul: "Urmeaza o treapta in trei
pasi. Poftiti, luati bratul meu pentru sprijin".

Evitarea adaugarilor non-verbale: Fiti atenti la obiceiurile non-
verbale, cum ar fi inclinarea capului sau gesturile care nu transmit
nicio informatie verbala. in schimb, inlocuiti-le cu afirmatii sau
descrieri verbale.
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intrebati de preferinte: intrebati care este modul lor preferat de a
primi informatii sau care sunt strategiile de comunicare specifice pe
care le considera eficiente.

4.1.3 Comunicarea personalizata

Fiti rabdatori si atenti: Dati timp persoanei sa vorbeasca si sa se
exprime fara sa o grabiti, aratand respect si consideratie pentru ritmul
ei de comunicare.

Folositi nume: Atunci cand va aflati intr-un grup, folositi nume pentru
a indica cine vorbeste sau cui va adresati pentru a ajuta persoana cu
deficiente de vedere sa urmareasca conversatia mai usor.

4.2 Crearea unui mediu incluziv si accesibil pentru
comunicare

4.2.1 Mediul fizic

Proiectare accesibila: Asigurati-va ca toate produsele si semnele
importante sunt etichetate in Braille. Acest lucru permite persoanelor
cu deficiente de vedere sa identifice in mod independent diferite
articole si sa navigheze in brutarie.

Cititoare de ecran si dispozitive cu activare vocala: Echipati
sistemul informatic al brutariei cu un software de citire a ecranului
precum JAWS sau NVDA, permitand angajatilor cu deficiente de
vedere sa acceseze retete digitale si materiale de instruire. Utilizati
un asistent activat vocal precum Amazon Echo pentru a seta
cronometre si memento-uri: "Alexa, seteaza un cronometru pentru 20
de minute". Utilizati cantare vorbitoare care anunta greutatea
ingredientelor, permitand angajatilor cu deficiente de vedere sa
masoare cu exactitate fara a avea nevoie de confirmare vizuala.

Semnalizare: Utilizati litere in relief si semne tactile pentru informatii
esentiale, cum ar fi numele produselor, preturile, sectiunile si iesirile
si, de asemenea, pentru a marca zonele cum ar fi posturile de lucru,
cuptoarele, zonele de depozitare si iesirile.
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Acustica: Echipati dispozitivele cheie, cum ar fi cantarele, cuptoarele
si cronometrele, cu functii de iesire vocala. Acest lucru asigura faptul
ca angajatii cu deficiente de vedere pot primi feedback auditiv in
timpul coacerii si al altor sarcini. Utilizati un sistem audio pentru
actualizari importante, anunturi de siguranta si schimbari de tura
pentru a va asigura ca toti angajatii, inclusiv cei cu deficiente de
vedere, sunt informati. Utilizati aplicatii de memo-uri vocale pentru a
trimite actualizari sau instructiuni importante. De exemplu, un
supraveghetor poate inregistra un memo vocal in care sa detalieze
pasii pentru un nou proces de coacere.

4.2.2 Crearea unui mediu de comunicare incluziv
pentru angajatii cu deficiente de vedere

Feedback si adaptare: incurajati feedback-ul cu privire la modul de
imbunatatire a accesibilitatii si fiti dispusi sa va adaptati metodele de
comunicare si mediul in functie de nevoile individuale. Exemplu:
programati intalniri bi-saptamanale individuale cu angajatii cu
deficiente de vedere pentru a discuta despre nevoile lor de
comunicare Si orice provocari cu care se confrunta. Creati o cutie de
sugestii anonima in care angajatii pot lasa feedback cu privire la
practicile de comunicare la locul de munca si pot sugera imbunatatiri.

incurajati independenta: Oferiti asistentd, dar si respectati si
incurajati independenta persoanei. intrebati Tnainte de a acorda
asistenta si ghidati-va dupa preferintele si nevoile acesteia. De
exemplu: "Doriti sa va ajut sa gasiti ingredientul sau preferati sa il
localizati singur?"
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Colaborarea in echipa: Puneti in pereche un angajat cu deficiente
de vedere cu un coleg vazator in timpul turelor aglomerate. Colegul
cu vedere poate ajuta la sarcinile care necesita confirmare vizuala,
cum ar fi decorarea prajiturilor sau aranjarea vitrinelor. Tn timpul
reuniunilor echipei, asigurati-va ca toate informatiile sunt comunicate
verbal. Daca se folosesc mijloace vizuale, descrieti-le in detaliu:
"Avem un nou afis promotional care infatiseaza o paine cu maia cu
logo-ul brutariei noastre in fundal. Afisul are o margine galbena
vibranta si evidentiaza oferta speciala de o cafea gratuita la orice
achizitie de paine cu maia".

Imaginea generata de inteligenta artificiald infétiseaza o brutdrie in care un angajat cu deficiente
de vedere si un coleg cu vedere lucreaza impreuna in timpul unei ture aglomerate. Angajatul cu
deficiente de vedere aranjeaza produse de panificatie pe un raft de prezentare, in timp ce colegul
cu vedere il ajutéd la decorarea unui tort. Brutéria are o atmosfera calda si primitoare, cu clienti
vizibili in fundal. Scena evidentiazd munca in echipa si colaborarea dintre cei doi angajati.

Formare si sensibilizare: Asigurati intregului personal cunostintele
si competentele necesare pentru a comunica eficient si respectuos
cu colegii cu deficiente de vedere. Educati personalul cu privire la
diferitele tipuri si niveluri de deficiente de vedere si la modul in care
acestea pot afecta capacitatea unei persoane de a lucra. Instruiti-i cu
privire la tehnicile de comunicare verbala eficienta, inclusiv vorbirea
clara, descrierea actiunilor si a imprejurimilor si utilizarea unui limbaj
respectuos. Invatati personalul cum sa ofere asistentd in mod
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adecvat, cum ar fi sa intrebe inainte de a ajuta si sa dea instructiuni
clare, verbale. O alta sugestie ar putea fi organizarea periodica de
ateliere pentru a consolida invatarea si a oferi experienta practica.
Aceste ateliere pot include exercitii de joc de rol si vorbitori invitati din
comunitatea persoanelor cu deficiente de vedere. Un atelier ar putea
include, de asemenea, o activitate in cadrul careia angajatii vazatori
sa poarte ochi legati si sa indeplineasca sarcini simple pentru a
intelege mai bine provocarile cu care se confrunta colegii lor cu
deficiente de vedere.

Proceduri de urgenta: Asigurati-va ca procedurile de urgenta sunt
accesibile tuturor persoanelor, inclusiv celor cu deficiente de vedere.

imbunatatirea continua: Evaluati periodic mediul si practicile de
comunicare pentru incluziune si accesibilitate. Fiti la curent cu noile
tehnologii si metode de imbunatatire a accesibilitatii.

4.3 Cele mai bune practici

4.3.1. Fujitsu (Japonia)

Fujitsu organizeaza in mod regulat intalniri individuale cu angajatii cu
deficiente de vedere pentru a discuta despre nevoile si provocarile
acestora. De asemenea, Fujitsu dispune de un sistem anonim de cutii
de sugestii pentru a colecta feedback cu privire la practicile de
comunicare la locul de munca si pentru a sugera imbunatatiri,
asigurand adaptarea si imbunatatirea continua.

4.3.2. Vision Australia

Vision Australia promoveaza imperecherea angajatilor cu deficiente
de vedere cu colegi vazatori in timpul turelor aglomerate. Acest
sistem de insotire ajutd la indeplinirea sarcinilor care necesita
confirmare vizuala si favorizeaza un mediu de lucru colaborativ.
Oferiti asistenta unui membru actual al personalului care sufera de
pierderea vederii, inclusiv o evaluare individualizata a locului de
munca, astfel incat acesta sa poata executa cu succes sarcinile din
postul sau. Furnizarea de informatii si formare colegilor de munca in

Finantat de Uniunea Europeana. Punctele de vedere si opiniile exprimate apartin, insd, exclusiv autorului (autorilor) si
Co-funded by nu reflectd neapdrat punctele de vedere si opiniile Uniunii Europene sau ale Agentiei Executive Europene pentru
the European Union Educatie si Cultura (EACEA). Nici Uniunea Europeana si nici EACEA nu pot fi considerate raspunzatoare pentru acestea. 91
"The inclusion of visually impaired persons in the bakery sector ", nr. 2023-1-R001-KA220-VET-000154452.




F\

¥

legatura cu aspectele practice ale lucrului cu o persoana cu deficiente
de vedere.

lata un videoclip cu Bashir, un specialist in orientare si mobilitate din
cadrul Vision Australia, care explica modul in care sprijina persoanele
cu deficiente de vedere sa se simta in siguranta si increzatoare la
locul de munca: https://www.youtube.com/watch?v=1AR85t-kRpQ

4.3.3. IBM

IBM organizeaza ateliere de lucru in cadrul carora angajatii cu vedere
poarta bandaje la ochi pentru a indeplini sarcini simple. Acest lucru fi
ajuta sa inteleaga provocarile cu care se confrunta colegii cu
deficiente de vedere. De asemenea, IBM ofera cursuri complete de
sensibilizare cu privire la dizabilitati, care acopera tehnici de
comunicare eficienta si modalitati adecvate de a oferi asistenta.

https://www.pocklington.org.uk/education/education-policy/spss-

access-denied/

Modulul 5. Mediul fizic: standarde de
siguranta si accesibilitate

Unul dintre rolurile unui mentor pentru angajatii cu deficiente de
vedere este de a asigura accesibilitatea locului de munca si a
sarcinilor de lucru pentru elevii sai. La randul sau, o caracteristica
cheie de proiectare a unei brutarii accesibile pentru lucratorii cu
deficiente de vedere implica minimizarea situatiilor periculoase, cu o
atentie deosebita la selectarea si instalarea echipamentelor. lata
cateva dintre elementele principale care trebuie luate in considerare
atunci cand vine vorba de accesibilitatea locului de munca pentru
angajatii cu deficiente de vedere.
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5.1 Standarde de accesibilitate

5.1.1 Norme generale de accesibilitate pentru
brutarii

Podeaua trebuie sa fie acoperita cu gresie nealunecoasa si este
necesara cel putin o scurgere in podea. Este recomandabil sa
instalati scurgerea in fata chiuvetelor, cu o panta adecvata pentru o
scurgere optima. La instalarea scurgerilor din podea, trebuie sa se
acorde atentie pentru a evita impiedicarile, prin urmare orice diferenta
de nivel este inacceptabila.

Se recomanda acoperirea peretilor cu gresie de culoare deschisa
pana la o inaltime de 180-200 cm pentru o curatare usoara. Trebuie
instalat iluminat local pentru a ilumina suprafetele de lucru, lampile
atarnate de tavan trebuie sa fie direct deasupra meselor de lucru din
centrul magazinului de panificatie. Luminile brutariei trebuie sa fie
etanse, fara praf si umiditate. Pe ferestre trebuie instalate plase de
tantari.

O solutie practica pentru evacuarea apei de spalare a mainilor si de
curatare, precum si pentru evacuarea apei de gatit, este instalarea
unui robinet combinat de spalare a méainilor cu robinet rece si robinet
cald. Statia utilizata pentru spalarea mainilor trebuie sa fie dotata cu
un distribuitor de prosoape de hartie si un distribuitor de sapun lichid
dezinfectant, completate de un cos de gunoi actionat cu pedala.

Recomandam instalarea unei chiuvete cu doua bazine, cu robinet
pentru apa rece si apa calda. O tava perforata plasata in interiorul
chiuvetei este sugerata in scopul picurarii. Nu sustinem obtinerea
unui raft de picurare montat pe perete, deoarece este mai dificil de
utilizat pentru lucratorul cu deficiente de vedere, iar uneltele ratacite
pot cadea!

Instalarea de suporturi magnetice pentru cutite deasupra mesei
este practica. Atingerea sertarelor de catre lucratorul cu deficiente de
vedere duce adesea la taieturi si raniri.

Este recomandabil ca mobilierul personalizat din otel inoxidabil sa
fie fabricat cu colturi rotunjite pentru a reduce sansele de accidente.
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Pentru depozitarea ingredientelor brute de panificatie, sunt necesare
un frigider, un congelator si dulapuri inchise, inoxidabile.

De asemenea, este necesar sa instalati o chiuveta industriala
separata pentru vase, fiind preferabil un tip din otel inoxidabil. O
optiune buna este un carucior de picurare mobil cu trei niveluri, care
poate fi depozitat in alta parte atunci cand nu este necesar, eliberand
spatiul disponibil pentru diverse procese de lucru.

5.1.2 Orientari suplimentare privind accesibilitatea
pentru VIP-uri

in interiorul locului de munca trebuie s& existe o cale accesibila.
Latimea minima pentru pasajele drepte este de 120 cm, ingustandu-
se la nu mai putin de 90 cm la blocaje. Latimea nu trebuie sa fie mult
mai mare decéat parametrii recomandati, deoarece creste sansa ca
lucratorul cu deficiente de vedere sa isi piarda orientarea. in cazul in
care spatiile mari sunt inevitabile, ar trebui instalat un ghid tactil pe
acoperirea podelei. Acest lucru poate fi realizat prin schimbarea
culorii sau a rugozitatii suprafetei. Atunci cand se utilizeaza ghiduri cu
proprietati de suprafata continue (de exemplu, benzi de cauciuc),
latimea recomandata este de 30-40 cm pentru a ajuta la o mai buna
perceptibilitate. Fixarea corectd si continuitatea sunt principalele
considerente de luat in considerare la instalarea ghidurilor.

Mobilierul si echipamentele nu trebuie sa fie amplasate in locurile pe
unde se trece, mai ales in apropierea marcajelor. Daca acest lucru
este absolut inevitabil, atunci merita sa folositi un contrast de culoare
si sa va asigurati ca acesta poate fi detectat cu un baston lung.

Acoperirea pardoselii trebuie sa fie mata si de o singura culoare,
evitandu-se orice model de design pe suprafata. Intrarea, iesirea si
principalele schimbari de directie trebuie indicate prin panouri de
avertizare pe podea.

Trebuie evitate diferentele de nivel ale suprafetei de deplasare. in
cazul in care este necesara modificarea nivelului in spatiul de lucru,
trebuie sa se plaseze un marcaj pe perete. De asemenea, este
recomandabil sa se evidentieze amplasarea intrerupatoarelor
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electrice. Manerele usilor ar trebui, de asemenea, sa aiba culori
contrastante, iar suprafetele mari de sticla ar trebui sa fie evidentiate
la nivelul ochilor.

Toaletele si dusurile trebuie marcate cu o pictograma mare (aprox.
15X15 cm) cu contrast ridicat pentru o vizibilitate mai usoara.
Marcajele in culori vii pe pereti albi sunt o modalitate buna de a facilita
detectarea si orientarea pentru intrerupatoarele de lumina, butoanele
de tragere a apei, distribuitoarele de hartie, cosurile de gunoi si alte
echipamente.

Accesoriile care obstructioneaza miscarea pot fi periculoase pentru
muncitorul cu deficiente de vedere. Atunci cand apar astfel de situatii,
trebuie modificate proprietatile suprafetei de deplasare, obiectele
trebuie sa fie marcate cu bariere, precum si cu semne de avertizare
amplasate in culori contrastante. Simbolurile trebuie sa fie evidente
in raport cu obstructia.

5.1.3 lluminare si orbire

Capacitatea de adaptare la intensitatea luminii fiind compromisa
pentru majoritatea persoanelor cu deficiente de vedere, lumina
naturala este cea mai buna sursa de lumina pentru persoanele cu
deficiente de vedere. Cu toate acestea, intensitatea luminii naturale
poate varia in diferite parti ale cladirii si ar trebui depuse eforturi
pentru a minimiza diferenta de intensitate a luminii in cadrul brutariei.
Acest lucru poate fi realizat cel mai bine prin suplimentarea luminii
naturale cu lumina artificiala.

Printre sursele de lumina artificiala, becurile traditionale emit o lumina
concentrata, intensa. Aplicarea lor este esentiala ca iluminare locala
atunci cand se lucreaza in apropierea sursei de lumina.

Pe de alta parte, iluminatul principal cu luminozitate ridicata permite
iluminarea unor zone mai mari fara a crea umbre. Acest tip de iluminat
are un consum redus de energie, deci este mai economic decat
becurile de luminozitate similara. Combinatia dintre tuburile de neon
si iluminatul modern cu LED-uri este benefica, deoarece sensibilitatea
la lumina albastra este compromisa pentru unele tipuri de boli de ochi.
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Prin urmare, utilizarea in principal a surselor de lumina rece ar trebui
evitata pentru cei cu deficiente de vedere.

Proprietatile iluminatului includ reflexiile, care necesita o atentie
deosebita la proiectarea spatiului de lucru pentru persoanele cu
handicap. in general, lumina reflectatd de suprafetele lucioase
provoaca stralucire, reducand astfel vizibilitatea. Sursele de lumina
ascutite, inclusiv lumina soarelui neumbrita, reflectate pe suprafete
lucioase, cum ar fi pardoselile lucioase, gresia, PVC-ul, precum si
suprafata lucioasa a mesei, contoarele, gresia, robinetele cromate,
toate creeaza stralucire, reducand astfel vizibilitatea.

5.1.4 Contrastul culorilor si dimensiunea obiectelor

Sensibilitatea scazuta la contrast este un simptom in multe tipuri de
deficiente de vedere. Utilizarea contrastului de culori imbunatateste
foarte mult vizibilitatea la locul de munca, in cazul nostru bancile de
lucru, intrerupatoarele de lumina, manerele, trebuie sa fie evidentiate
intr-o astfel de maniera. Contrastul culorilor ajuta la gasirea,
identificarea, diferentierea ustensilelor.

Nu sunt rare cazurile de cromatopsie la persoanele cu deficiente de
vedere. Deoarece diferentierea in functie de tonul culorii este
compromisa, este esential sa se mareasca contrastul pentru a scoate
in evidenta detaliile. Discrepanta si intensitatea contrastului trebuie
stabilite in colaborare cu cei care lucreaza la magazin.

Dimensiunea obiectului are, de asemenea, un mare efect asupra
vizibilitatii. Obiectele mai mici pot fi mutate mai aproape de ochi, in
timp ce in cazul celor mai mari este mai practic sa va aplecati mai
aproape. Pentru obiectele foarte mici este recomandata utilizarea
unei lentile de marire. O linie subtire sau un semn mic pot fi facute
mai perceptibile prin utilizarea unui stilou gros cu varf de pasla pentru
evidentiere. Pentru obiectele mai mari, aceasta abordare nu este
adecvata, deoarece doar o parte a obiectului devine mai mare, ceea
ce denatureaza adevarata reprezentare a obiectului.
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5.1.5 Rolul marcajelor

Este posibil sa se utilizeze semne care sunt clare si utile pentru toata
lumea (de exemplu, marcajul pe trepte), precum si semne speciale
care sunt utilizate numai de persoanele cu deficiente de vedere.
Marcajul este adecvat daca ofera informatii clare, este sigur de
utilizat si nu genereaza dificultati. Este intotdeauna recomandabil sa
alegeti metoda de marcare adecvata in mod colectiv. Marcarea
trebuie sa aiba intotdeauna un scop bine definit, deoarece utilizatorii
de la locul de munca tind sa memoreze o multime de informatii.
Solutiile trebuie sa fie definite, ulterior semnul trebuie sa fie
permanent si sa nu fie schimbat in timp si, evident, nu trebuie sa
impiedice utilizarea aparatului.

Atunci cand se alege tipul de marcaj, trebuie luate in considerare
urmatoarele aspecte:

- Cat de des va fi expus marcajul la caldura? Semnele lipite care
sunt expuse constant la caldura se pot desprinde in timp

- Pe langa semnalele tactile, utilizatorii cu deficiente de vedere
pot beneficia de marcaje contrastante, colorate, pentru a
diferentia pozitille uneltelor si setarile de pe masini.

- Utilizatorul este capabil sa distinga marca prin atingere?

5.1.6 Aparate si metode de marcare

Va recomandam sa lipiti materiale tactile pe cutiile si recipientele de
depozitare, cum ar fi inscriptiile Braille sau literele mari de pe banda
Dymo.

La aparatele de uz casnic, este important sa se stabileasca un punct
de referinta in raport cu marcajul. Cu alte cuvinte, pe aparat trebuie
marcat un punct de plecare in raport cu care se regleaza butonul
marcat. In mod ideal, existd o pozitie 0 marcata pe aparat, in raport
cu care trebuie reglat butonul rotativ. De exemplu, poate fi vopsit un
semn tactil folosind lac de unghii, insa si un simplu semn de zgariere
este suficient. Un alt exemplu de semn vizibil este un punct
autoadeziv de culoare aprinsa (vandut ca amortizor) sau, alternativ,
un numar sau o litera marita. Proiectantul accesibilitatii ar trebui sa se
consulte intotdeauna cu utilizatorii cu deficiente pentru a determina
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care tip de marcaj este cel mai adecvat pentru echipamentul
respectiv.

Sticlele de detergenti si produse de curatare pot fi diferentiate cu
ajutorul inscriptiilor Braille, al literelor mari si al semnelor aplicate
cu adeziv. Trebuie sa se acorde atentie pentru a evita amestecarea
marcajelor. In plus, alimentele si produsele chimice trebuie strict
depozitate separat, iar amplasarea lor trebuie respectata in mod
constant de catre fiecare angajat.

Atunci cand se proiecteaza un mediu de lucru adecvat pentru
lucratorii cu deficiente de vedere, este bine sa se tina cont de faptul
ca ajutoarele neoptice tind sa creasca eficienta celor optice.
Constientizarea factorilor care afecteaza vizibilitatea, precum si a
performantelor vizuale ale lucratorilor, permite proiectantilor in
materie de accesibilitate sa adapteze mediul in consecinta, de
exemplu, prin iluminat inteligent, contrast de culori si dimensiuni
optime ale marcajelor.

5.2 Cele mai bune practici

e Pentru iluminarea suprafetelor de lucru trebuie instalat un
sistem de iluminat local, iar lampile atarnate de tavan trebuie sa
se afle direct deasupra meselor de lucru din centrul brutariei.

e Este recomandat ca mobilierul personalizat din otel inoxidabil
sa fie fabricat cu colturi rotunjite pentru a reduce sansele de
accidente.

e In cadrul locului de munca trebuie s3 existe o cale de acces.

e Ar trebui depuse eforturi pentru a minimiza diferenta de
intensitate a luminii in interiorul brutariei. Acest lucru poate fi
realizat cel mai bine prin suplimentarea luminii naturale cu
lumina artificiala.

e Contrastul culorilor ajuta la gasirea, identificarea, diferentierea
ustensilelor.
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Aceasta imagine prezintd céteva ustensile de bucétarie colorate: cesti si linguri de masurat,
taietori de cartofi si mere, storcétor de lamaie si o palnie, toate in culori diferite, vibrante.

Aceasta imagine prezintd douéa cesti de lapte, ceasca inchisa la culoare contrasténd cu lichidul
alb, ceea ce o face mult mai usor de recunoscut.
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Aceasta imagine prezintd panoul de control al unui cuptor de bucéatarie. Butonul rotativ este
marcat astfel incat un punct de referinta s& poaté fi determinat prin atingere. Este important sa
se stabileasca un punct de referinta in raport cu marcajul, un punct de plecare trebuie sa fie
marcat pe dispozitivul la care este ajustat butonul marcat.

Modulul 6. Tehnici de evaluare pe
mai multe niveluri: imbunatatirea
politicilor organizationale si a
dezvoltarii angajatilor

Un proces adecvat de evaluare si monitorizare este fundamental
pentru imbunatatirea continua a unei intreprinderi care doreste sa fie
incluziva, atat pentru testarea nivelului sau de incluziune, cat si pentru
intelegerea competentelor angajatilor sai, intr-un cadru de formare si
actualizare a propriilor competente. In general, instrumentele de
evaluare sunt standardizate si nu este intotdeauna usor sa gasiti
instrumentul potrivit pentru grupul tinta sau pentru tipul de curs sau
de formare oferit. Acest modul isi propune sa examineze importanta
feedback-ului si a evaluarii in brutarii, oferind instrumente si tehnici
care contribuie la crearea unui mediu de lucru eficient.

6.1 Evaluarea locului de munca: obiective si etape

Obiectivul proiectului VIPs Vibes este de a face brutariile mai
incluzive si de a instrui brutarii pentru a deveni mentori care
supravegheaza incluziunea in compania lor. Pentru a face acest
lucru, este important sa se monitorizeze nivelul de incluziune al
companiei si al personalului acesteia si sa se poata oferi feedback si
evaluare, pentru a intelege punctele forte si domeniile care necesita
imbunatatiri, pe de o parte, si pentru a se asigura ca se fac progrese
in directia obiectivelor de incluziune, pe de alta parte.
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Desi in prezent se pune un accent puternic pe diversitate ca element
pentru a asigura un mediu incluziv este esential sa se creeze practici
si procese care sa reflecte si sd promoveze incluziunea si sa se
dispuna de tehnicile adecvate pentru a monitoriza periodic nivelul de
incluziune din cadrul companiei. In acest sens, exista diverse strategii
de promovare a diversitatii si incluziunii in cadrul companiei, care
ajuta la evaluarea situatiei actuale, la integrarea politicilor de
diversitate si incluziune in activitatea de baza, la valorizarea
diverselor talente, la realizarea unui proces de recrutare incluziv, la
promovarea transparentei.

in primul rand, este necesar sa intelegem cum sa evaluam nivelul
de diversitate si incluziune intr-un mediu de lucru.

in ceea ce priveste mediul de lucru, diversitatea se refera la "cine",
adica la calitatile si caracteristicile unui individ. Incluziunea, pe de alta
parte, se refera la comportamentele, experientele care fac ca cineva
sa se simta binevenit si parte a organizatiei.

Atunci cand se stabilesc metode de evaluare, este mai intai necesar
sa se identifice parametrii si criteriile de evaluare care pot fi
observate si masurate pentru a stabili nivelul de incluziune al unei
intreprinderi si la care aceasta ar trebui sa aspire. Pentru a stabili
aceste criterii, vom utiliza un articol de Molly Touger (2023) intitulat
"Ce este un loc de munca incluziv?".

1. Un loc de munca incluziv accepta flexibilitatea. Este esential sa
fim flexibili in ceea ce priveste diferitele moduri in care oamenii
gandesc si proceseaza informatiile, interactioneaza cu ceilalti si isi
ating obiectivele, fara sa discriminam pe nimeni din cauza religiei,
sexului, orientarii sexuale sau originii etnice.

2. Locurile de munca incluzive sprijina diferite categorii de muncitori,
cum ar fi persoanele cu handicap fizic sau care au nevoi speciale, si
promoveaza un mediu care favorizeaza diferentele si elimina
barierele din calea participarii. Unele categorii de muncitori au nevoie
de mai mult sprijin deoarece pot fi utilizatori de scaune cu rotile sau
de baston (cum ar fi VIP-urile) si pentru care trebuie garantat accesul
la locul de munca si utilizarea deplina a spatiilor, precum si o
atmosfera pozitiva din partea colegilor.
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3. Un loc de munca favorabil incluziunii ar trebui sa permita tuturor
muncitorilor sa parte de sprijinul de care au nevoie pentru a-si face
treaba, indiferent daca aleg sau nu sa dezvaluie un handicap, punand
la dispozitie resurse pe care le pot utiliza singuri (de exemplu,
instrumente cu tehnologie redusa, de la listele de verificare pana la
software de Tnalta tehnologie care transcrie ceea ce spun oamenii in
timpul intalnirilor).

4. Un loc de munca incluziv incurajeaza conversatiile despre
diferente, creand momente si o atmosfera favorabila in care oamenii
se simt confortabil sa vorbeasca despre diferente si dizabilitati.

Apoi, este important sa intelegeti ca exista mai multe instrumente de
evaluare diferite care pot fi utilizate pentru a observa nivelul de
incluziune. Mai jos sunt prezentate cateva instrumente de evaluare
care pot fi utilizate In companii:

Sondaje: Efectuati sondaje interne pentru a evalua nivelul de
incluziune din cadrul companiei. intrebarile pot acoperi subiecte
precum sentimentul de apartenenta, egalitatea de sanse, acceptarea
diversitatii si accesul la resurse.

Se pot utiliza chestionare pe hartie sau digitale (Microsoft
Forms/Google Forms).

Momente de discutie: Organizati grupuri de discutii pentru a explora
aspecte specifice legate de incluziunea in cadrul companiei,
momente in care oamenii se pot simti liberi sa isi exprime punctele
forte si punctele slabe ale companiei cu privire la acest aspect, sa isi
impartaseasca experientele si perspectivele si sa sugereze
imbunatatiri.

Indice de incluziune: Elaborati un indice de incluziune care combina
diversi parametri legati de diversitate, echitate si incluziune (DE&I).
Acest indice poate include factorii evidentiati in sectiunea care se
refera la criteriile de evaluare de mai sus.

Raportare anonima: sisteme de raportare anonima pentru sesizarea
cazurilor de discriminare, hartuire sau comportament neincluziv in
cadrul companiei.
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Audituri privind accesibilitatea: Efectuati audituri pentru a evalua
accesibilitatea spatiilor fizice, a platformelor digitale si a politicilor
companiei pentru angajatii cu handicap.

Monitorizarea periodica: Evaluarea progresiva a nivelului de
incluziune n timp, pentru a evalua eficacitatea masurilor corective si
a progreselor, si pentru a determina daca exista loc de imbunatatire
in raport cu obiectivele stabilite (obiective SMART).

Eficacitatea instrumentelor de evaluare depinde nu numai de
proiectarea si furnizarea acestora, ci si de angajamentul tuturor de a
actiona pe baza cunostintelor dobandite pentru a imbunatati continuu
mediul de lucru. Utilizati rezultatele evaluarii pentru a fundamenta
interventiile si politicile menite sa imbunatateasca incluziunea in
cadrul intreprinderii.

lata cateva exemple de activitati pe care le puteti desfasura la nivel
intern pentru a evalua sau implementa tema incluziunii:

6.1.1 Ancheta

Acesta este un exemplu de sondaj pentru a evalua nivelul de incluziune
intr-un spatiu de lucru

in atentia membrilor personalului,

Scopul nostru este de a crea un mediu de lucru incluziv si primitor. Acesta este
motivul pentru care va solicitam sa contribuiti cu feedback-ul dumneavoastra
pentru a evalua mediul nostru de lucru si pentru a intelege impreuna cum il putem
imbunatati.

Raspunsurile dumneavoastra vor fi anonime si vor fi tratate cu cea mai mare
confidentialitate si cu respectarea vietii private a companiei.

Va multumim pentru participare!

Sectiunea 1: Informatii generale (optional)

1. Care este sexul dumneavoastra?
e Masculin
e Femei
e Non-binar
e Prefer sa nu raspund
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N

e Altele:

2. Care este varsta dumneavoastra?
e <25

25-34

35-44

45-54

55+

3. De cati ani lucrati in cadrul companiei?
e <5

e 5-10
e +10

o Altele:

Sectiunea 2: Nivelul de incluziune

4. Tn general, va simtiti inclus si respectat la locul de munca?
intotdeauna

Adesea

Uneori

Rareori

Niciodata

5. Credeti ca societatea promoveaza in mod activ un mediu de lucru
incluziv?

Absolut da

Da

Nici da, nici nu

Nu

Categoric nu

6. Va simtiti confortabil sa va impartasiti ideile si opiniile cu colegii?
Intotdeauna

Adesea

Uneori

Rareori

Niciodata

7. Va simtiti confortabil s& va impartasiti ideile si opiniile cu seful
dumneavoastra?
e Intotdeauna
e Adesea
e Uneori
e Rareori
e Niciodata

8. Compania dvs. promoveaza formarea pe tema incluziunii?
e Intotdeauna
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Adesea
Uneori
Rareori
Niciodata

Sectiunea 3: Experiente personale

9. Ati experimentat sau ati observat vreodata incidente de discriminare sau
neincluziune la locul de munca?
e Da, adesea
e Da, uneori
e Rareori
e Niciodata

10.Daca da, ne puteti spune mai multe despre aceasta? (Optional)

11.1n cazul discriminarii sau al incidentelor neincluzive, credeti c& societatea
a avut un comportament adecvat?
e Da, intotdeauna
Da, in majoritatea cazurilor
Uneori
Rareori
Niciodata

12.Credeti ca societatea ar putea face mai mult pentru a aborda incidentele
de discriminare sau neincluziune?
e Da
e Da, in majoritatea cazurilor
e Uneori
e Nu

Sectiunea 4: Sugestii si imbunatatiri

13.Ce credeti ca poate face compania pentru a imbunatati incluziunea la locul
de munca?

14.Exista initiative sau activitati pe care credeti ca compania ar trebui sa le
includa pentru a promova un loc de munca mai incluziv?

15.Daca aveti orice alte comentarii sau sugestii, va rugam sa le postati mai

jos
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Va multumim pentru timpul si contributia dumneavoastra.

Feedback-ul dvs. este de nepretuit in activarea strategiilor de imbunatatire a
incluziunii Tn cadrul companiei.

in orice caz, daca considerati ca exista probleme legate de includerea persoanei
dumneavoastra sau a unui coleg sau privind incidente de discriminare, va rugam
sa contactati persoana noastra de contact XXXXX (Introduceti datele de contact
ale persoanei de contact).

6.2 Activitati de sensibilizare referitoare Ia
incluziune

O posibila abordare a promovarii nivelului de incluziune la locul de
munca este prezentarea unor studii de caz care abordeaza aspecte
legate de incluziune si diversitate la locul de munca sau care
ilustreaza modul in care organizatiile si companiile promoveaza astfel
de valori. Participantii ar putea fi impartiti in grupuri mici, fiecare dintre
acestea primind un studiu de caz. Grupurile se vor angaja apoi in
discutii cu privire la situatiile prezentate, inainte de a-si impartasi
reflectiile cu intregul grup. Aceasta ar include o explicatie a modului
in care experientele ar putea fi aplicate in cadrul propriilor organizatii.

Utilizarea jocurilor de rol ca metodologie ar putea fi propusa prin
crearea unor scenarii situationale in care participantii sunt nevoiti sa
faca fata unor situatii de discriminare sau de lipsa de incluziune. Ca
o ilustrare, s-ar putea construi un set de cartonase, fiecare
inscriptionat cu un rol distinct, cum ar fi "batausul", "pacificatorul”,
"activistul" sau "tocilarul". Aceste roluri ar putea fi distribuite in mod
confidential, doar persoana care detine un anumit card fiind
constienta de identitatea care i-a fost atribuita. Moderatorul, care este
responsabil cu supravegherea procedurilor, va propune un subiect. in
scop ilustrativ, un astfel de subiect ar putea fi: "Instalati un panou de
afisaj in birou unde angajatii pot contribui cu mesaje pozitive pe care
sa le impartaseasca colegilor". In aceasts etapa, ar trebui initiata o
discutie, fiecare participant contribuind la discurs in conformitate cu
rolul care i-a fost atribuit pe card. Acest tip de activitate favorizeaza
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reflectia si sensibilizarea cu privire la normele de comportament la
locul de munca.

Conceptul de "cutie de idei" poate fi luat in considerare ca un
mecanism potential de facilitare a generarii de idei in cadrul
organizatiei. Se recomanda ca personalul sa fie invitat sa prezinte in
mod anonim orice idei pe care le-ar putea avea cu privire la punerea
in aplicare a incluziunii in cadrul intreprinderii. Ulterior, ar trebui
organizata o sesiune de brainstorming in cadrul careia sa fie
examinate ideile ramase in cutie. Toate ideile ar trebui sa fie
binevenite si luate in considerare fara a fi judecate.

Reuniunea ar beneficia de participarea unui invitat expert privind
diversitatea si incluziunea. Dupa prezentare, un forum deschis pentru
intrebari ar fi o completare fructuoasa a lucrarilor, permitand
participantilor sa aprofundeze subiectul.

- Activitatea de cartografiere a incluziunii este conceputa pentru a
evalua masura in care o organizatie este incluziva in diferite aspecte
ale operatiunilor sale. Ar trebui pusa la dispozitie o harta sau un tabel
care sa identifice diferitele domenii ale companiei (de exemplu,
recrutarea, promovarile, mediul de lucru etc.). Participantii ar trebui
apoi rugati sa evalueze gradul de incluziune al fiecarui domeniu.
Rezultatele ar trebui apoi discutate si ar trebui elaborate planuri de
imbunatatire a domeniilor identificate ca fiind mai putin incluzive. lata
mai jos un exemplu de harta a incluziunii.
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the European Union

i d shieec ol paper draw a circle, divide the circle into eight segments.

In turn, draw 10 concentric circles so that each segment has 10 ‘portions’.

Now identify eight areas related to the theme of inclusion that you want to analyse, we
suggest the following eight, but you can customise as you wish.

1. D&I policies and strategies

2. Headcount and employee compasition
3. Career and development opportunities
4. Corporate climate and culture

5. Accessibility

6. Remuneration and Benefits

7. Recruitment and Hiring Practices

8. Feedback and Conflict Resolution

Ask your employees to colour code each segment according to the degree of
satisfaction they have in that particular area. Once they have coloured all the
segments, you will have an overview that you can comment on and evaluate together
over time by taking the test again.

VIPs VIBES

Nt

WAL

Co-funded by
the European Union

Povesti de succes: impartasiti povesti de succes ale altor companii
sau persoane care au implementat practici eficiente de incluziune. De
exemplu, se poate face o invitatie catre astfel de persoane sa
participe la ateliere, sesiuni de formare sau conferinte. In plus, este
util sa oferiti mai multe detalii cu privire la feedback-ul care poate fi
utilizat intr-un mediu de lucru.
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Dupa cum am vazut, daca un loc de munca doreste sa se deschida
catre o dimensiune mai incluziva, acesta trebuie mai intai sa
inteleaga nivelul actual de incluziune din cadrul sau. Cu toate
acestea, este la fel de important sa inteleaga cele mai adecvate
modalitati de a da inapoi, atat in ceea ce priveste punerea in aplicare
a unui proces intern de feedback, cat si in politicile companiei, in
special in vederea formarii personalului intern pentru a supraveghea
incluziunea in cadrul companiei.

Dupa evaluarea gradului de incluziune intr-un context de lucru, este
necesar sa se ofere angajatilor motivatia si stimulentul adecvate
pentru a se imbunatati. Activarea unui proces de feedback, atat
pozitiv, cat si negativ, este esentiala pentru a contribui la
imbunatatirea propriului mediu de lucru si la atingerea obiectivelor si
misiunii stabilite.

Cu toate acestea, inainte de a oferi feedback, este necesar sa puteti
intelege care feedback poate fi constructiv si, astfel, favorizeaza
"cresterea" si care feedback este contraproductiv.

Prin urmare, ce este feedback-ul constructiv?

Luke Henderson (2023, Constructive Feedback: Why It's Important &
7 Ways to Give) il descrie cu urmétoarea definitie:

"Feedbackul constructiv este in principiu un feedback care vizeaza:

e Imbunatatirea performantelor sau a comportamentului unei
persoane

e Ajutarea beneficiarului sa invete, sa creasca si sa isi dezvolte
abilitatile

e Concentrarea asupra comportamentelor si actiunilor care pot fi
schimbate sau imbunatatite

e Sa fie onest, specific si realizabil".

De exemplu, un feedback prea aspru nu ajutd oamenii sa se
imbunatateasca si sa exceleze, ci poate fi perceput ca o critica si
poate duce la frustrare si la scaderea motivatiei. Un feedback eficient
trebuie oferit cu respect si atentie. Pornind de la punctele forte
remarcate si apoi mutand accentul pe analiza punctelor slabe, oferind
modalitati de imbunatatire, poate fi perceput ca fiind mai motivant si
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mai apreciabil. Aceasta faza ar trebui sa fie o faza de constructie
comunad, in care feedback-ul nu este dat "de sus", ci mentorul
incearca, de asemenea, sa asculte propunerile si sa stimuleze
reflectia pentru a gasi solutii comune cu persoana indrumata.

In articolul citat mai sus, Luke Henderson ofera si 7 sfaturi pentru a
oferi feedback constructiv intr-un mod pozitiv in mediul de lucru:

1. Alegeti momentul si locul potrivite pentru a oferi feedback. Ar fi
de preferat sa oferiti feedback in persoana sau prin videoconferinta,
mai degraba decat prin e-mail sau telefon, care sunt metode mai
impersonale si pot duce la neintelegeri.

2. Fiti obiectivi. Feedback-ul trebuie sa se bazeze pe fapte
observate, evitdnd judecatile sau interpretarile personale. Este
esential sa fiti respectuos si sa va concentrati asupra oportunitatilor
de imbunatatire, folosind exemple specifice si solicitand feedback
pentru a incuraja dialogul.

3. Oferiti sugestii pentru schimbare. Oferiti sugestii specifice de
imbunatatire, mai degraba decat sa va limitati la identificarea
problemelor. incercati s& va comunicati punctul de vedere intr-un mod
amabil si constructiv, concentrandu-va pe posibilele strategii de
imbunatatire, mai degraba decat doar pe problema in sine.

4. Utilizati metodologia "morcov si bat". incercati sa echilibrati
criticile cu aspectele pozitive si incercati sa incheiati sesiunea de
feedback cu un mesaj pozitiv pentru a motiva persoana sa se
imbunatateasca.

5. Comunicarea folosind abilitati de inteligenta emotionala. Acest
lucru contribuie la promovarea unei atmosfere de respect reciproc.

6. incurajati dialogul. incepeti sa oferiti feedback cu un comentariu
pozitiv, cereti consimtaméantul pentru a oferi sugestii si incurajati
colaborarea oferind sugestii specifice si apreciind disponibilitatea de
a asculta.

7. Mentineti respectul si concentrarea. Concentrati-va asupra
punctelor pozitive, evitati generalizarile si oferiti feedback specific si
constructiv pentru a ghida procesul de imbunatatire.
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6.3 Tehnici de evaluare

In ceea ce priveste tehnicile de evaluare, am dori si ne concentram
asupra diferentelor dintre evaluarea formativa si cea sumativa.

Desi ambele sunt metode de evaluare asemanatoare, ele au
obiective diferite si utilizeaza datele in mod diferit. Ambele sunt
metode de evaluare utilizate in principal in educatie pentru a evalua
elevii, dar, desi pot parea similare, au obiective diferite si utilizeaza
datele in mod diferit.

Evaluarea formativa. Scopul acesteia este de a monitoriza procesul
de invatare al persoanei indrumate si de a oferi feedback continuu.
De obicei, nu este evaluata si se bazeaza pe analiza punctelor forte
si a punctelor slabe ale elevului. Este o evaluare pentru invatare si ar
trebui sa ajute persoanele indrumate sa isi imbunatateasca
gestionarea propriului proces de invatare. Acest tip de evaluare poate
fi ghidat de o terta parte (tutore sau coleg) sau poate fi efectuat ca o
autoevaluare.

Evaluarea sumativa. Pe de alta parte, aceasta metodologie are ca
obiectiv evaluarea rezultatelor invatarii obtinute de persoana
mentorata la sfarsitul unei anumite activitati, comparandu-le cu
anumite standarde sau repere (nota clasica acordata cu referire la
grilele de evaluare). Feedback-ul obtinut in urma acestei evaluari
poate fi utilizat atat de mentor, cat si de persoana indrumata pentru a
imbunatati procesul de dobandire a abilitatilor si competentelor.
Feedback-ul este, de obicei, mai putin personal decéat evaluarea
formativa, deoarece este mai standardizat, oferind o nota referitoare
la o sarcind/activitate specifica.

Pentru a avea un sistem de evaluare cuprinzator, ar fi util sa se
utilizeze atat metodologii formative, cat si sumative, astfel incat sa se
beneficieze de evaluarea obtinuta din ambele puncte de vedere, cu
momente si instrumente diferite.
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Formative Summative

Help students to Assess student

learn and practice performance
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Identify gaps and .
Why improve learming Why [ student knowledge, skill
or proficiency
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How 4 support specific How Y or a cumulative
student needs ) L assessment

Figura 1: Care este diferenta dintre evaluarea formativd si cea sumativa? Sursa
https://vietnamteachingjobs.com/formative-and-summative-assessment/

Acest grafic propune o distinctie intre evaluarea formativa si cea sumativa, preluatéa de pe site-ul
Vietnamteachingjobs. Evaluarea formativa are loc in timpul cursului, ajutdndu-i pe elevi sa
exerseze si sd se perfectioneze prin strategii care eliming lacunele de invatare. In schimb,
evaluarea sumativa are loc la sfarsitul perioadei de instruire, masurédnd competentele dobandite
prin teste finale sau evaluari cumulative

Summative Formative

Assessments +» Both assess Assessments
learning

« State Assessments S Boihireiead « Quizzes
» District Benchmarks for feedback » Observations
= End of unit/term « Both are used « Homework/Classwork

Assessments for future

« Standards-based planning
Assessments

« T/Charts, Venn Diagrams

Figura 2: Ce este mai important: Evaludrile formative sau sumative? Sursa:
https://viethamteachingjobs.com/formative-and-summative-assessment/

Acest grafic, preluat de asemenea de pe site-ul Vietnamteachingjobs, ofera o evaluare a
avantajelor si dezavantajelor evaludrii formative sau sumative, comparand cele doud metode
pentru a vedea care este mai bund. in comparatie, ambele evalueazd invétarea si ofers feedback
pentru planificarea viitoare. Evaluarile formative includ chestionare, observatii, sarcini si
diagrame, in timp ce evaludrile sumative includ evaluéri de stat, repere districtuale si teste de
sfarsit de unitate sau de semestru.
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Modulul 1

e Legea 448/2006 privind protectia si promovarea drepturilor
persoanelor cu handicap, republicata, cu modificarile si
completarile ulterioare

Modulul 2

e Organizatia Mondiald a Sanatati (OMS) - ingrijirea ochilor,
deficientele de vedere si orbirea: https://www.who.int/health-
topics/blindness-and-vision-loss#tab=tab_3

e Proiectul Access Interact, 2018, realizat de PhoenixKM BVBA,
Belgia si Asociatia nationala a profesionistilor care lucreaza cu
persoane cu handicap, Bulgaria: "ABC-ul comunicarii incluzive
cu colegii mei cu handicap". Manual

Modulul 3

e Rolul partenerilor sociali in combaterea discriminarii la locul de
munca | European Foundation for the Improvement of Living
and Working Conditions. (n.red.).
https://www.eurofound.europa.eu/en/publications/2020/role-
social-partners-tackling-discrimination-work

e Discriminarea la locul de munca | Ministero del Lavoro e delle
Politiche Sociali. (n.red.). https://www.lavoro.gov.it/en/single-
digital-gateway/equal-treatment/discrimination-workplace

e Gestione della Diversity, Equity and Inclusion. (n.red.).
https://www.dnv.it/services/gestione-della-diversity-equity-and-
inclusion-227567/

e Discriminarea si egalitatea la locul de munca: o revizuire a
conceptelor, Manuela Tomei, Organizatia Internationala a
Muncii, 2003,
https://www.fondazioneforensebolognese.it/uploads/files/03%2
0-%201%200ttobre%20ROSAS%20articolo%20TOMEI.pdf
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Ocuparea fortei de munca si dizabilitatea in Uniunea
Europeana, Marie Lecerf, Serviciul de Resurse al Parlamentului
European, mai 2020,
https://www.europarl.europa.eu/RegData/etudes/BRIE/2020/6

51932/EPRS_BRI(2020)651932 EN.pdf

Dizabilitatea la locul de munca: Company Practices, Biroul OIM
pentru Activitatile Angajatorilor si Departamentul Competente si
Angajabilitate, 2010,
https://webapps.ilo.org/wcmsp5/groups/public/@ed_emp/@ifp

_skills/documents/publication/wcms_150658.pdf

Modulul 4

,The Art of Communicating”" by Thich Nhat Hanh, 2013,
https://harsh0620.qithub.io/PaperWrapper/Pdfs/selfdev/thich-
nhat-hanh.pdf

Communication Skills: A Practical Guide to Improving Your
Social Intelligence, Presentation, Persuasion and Public
Speaking" by lan Tuhovsky, 2015,
https://bestq.info/download/4837423-communication-skills-a-
practical-quide-to-improving-your-social-intelligence-
presentation-persuasion-and-public-speaking-positive-
psychology-coaching-series-volume-9

"Emotional Intelligence: Why It Can Matter More Than IQ" by
Daniel Goleman, 1995,
https://wtc.ie/images/pdf/Emotional Intelligence/eq1.pdf

21 Days of Effective Communication, lan Tuhovsky, 2018,
https://online-pmo.com/wp-
content/Education/21%20Days%200f%20Effective%20Comm
unication.pdf

Ajutor Al

Modulul 5

Co-funded by

Vak Gyermek Az Iskolaban (Blind Children in School
Environment). Editor: Somorjai Agnes, Publisher: Vakok
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Ovodaja, Altalanos Iskolaja, Specialis Szakiskolaja, EGYMI,
Kollégiuma és Gyermekotthona, 2014
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Chappelow, C., & McCauley, C. (2019). Cum arata cu adevarat
un feedback  bun. Harvard Business Review.
https://hbr.org/2019/05/what-good-feedback-really-looks-like

Di Nobile, F. (2022). Evaluarea formativa e sommativa tra
differenze e somiglianze: in allegato una griglia di osservazione
e valutazione per la scuola superiore di | grado. Scuole.
https://www.orizzontescuola.it/valutazione-formativa-e-
sommativa-tra-differenze-e-somiglianze-in-allegato-una-
griglia-di-osservazione-e-valutazione-per-la-scuola-superiore-
di-i-
grado/#:~:text=Gli%20esami%20di%20fine%20ciclo,pi%C3%
B9%20comuni%?20di%20valutazione%?20formativa

Henderson, L. (2023). Feedback constructiv.: De ce este
important si 7 moduri de a-I oferi. Nifty Technologies.
https://niftypm.com/blog/constructive-feedback/

Romansky, L., Garrod, M., Brown, K., & Deo, K. (2021). Cum
s& masurati incluziunea la locul de munca. Harvard Business
Review. https://hbr.org/2021/05/how-to-measure-inclusion-in-
the-workplace

Touger, M. (2023). Ce este un loc de muncé incluziv? inteles
pentru toti.
https://www.understood.org/en/articles/what-does-an-
inclusive-workplace-really-mean-for-people-with-disabilities

Universitatea din Greenwich (2024). Evaluare formativa vs.
evaluare sumativa. https.//www.qgre.ac.uk/learning-
teaching/assessment/assessment/design/formative-vs-
summative

Vietham Teaching Jobs (2018). Evaluarea formativa gi
sumativa: Care este diferenta?
https://viethamteachingjobs.com/formative-and-summative-
assessment/
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