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Modulul 3. Prepararea produselor din aluat

dospit, afanat prin metoda
biologica

Studiind aceasta tema vei fi capabil sa:

Enumeri semipreparatele folosite la prepararea produselor de patiserie/cofetarie
Diferentiazi si caracterizezi tipurile de umpluturi, siropuri si glazuri pentru produse
de patiserie/cofetarie.

Prelucreazi materia prima pentru prepararea umpluturilor, siropurilor si glazurilor
conform retetei, respectand normele igienico-sanitare.

Utilizeazi ustensilele, inventarul si utilajele la pregatirea umpluturilor, siropurilor si
glazurilor respectand cerintele de sanatate si securitate in munca.

Prepari umpluturi, siropuri si glazuri conform retetei, respectand normele igienico-
sanitare.

Apreciezi calitatea umpluturilor, siropurilor si glazurilor in baza indicilor organoleptici.
Identifici defectele la prepararea umpluturilor, siropurilor si glazurilor si sa explici
cauzele aparitiei acestora.

Specifici conditiile si termenele de pastrare a umpluturilor, siropurilor si glazurilor
Numesti aluaturile in functie de metoda de afanare.

Explici metoda biologica de afanare a aluatului.

Identifici sortimentul produselor din aluat dospit (prin metoda directa, prin metoda
indirecta si din aluat foietaj dospit).

Caracterizezi produsele din aluat dospit (prin metoda directa, prin metoda indirecta
si din aluat foietaj dospit).

Calculezi necesarul de materie prima pentru prepararea produselor din aluat dospit
(prin metoda directa, prin metoda indirecta si din aluat foietaj dospit).

Completezi fisa de calcul pentru prepararea produselor din aluat dospit (prin metoda
directa, prin metoda indirecta si din aluat foietaj dospit).

Organizezi ergonomie locul de munca, respectand normele igienico-sanitare.
Pregatesti materia prima pentru prepararea aluatului dospit (prin metoda directa, prin
metoda indirecta si din aluat foietaj dospit).

Utilizezi ustensile, inventar si utilaje pentru pregatirea aluatului si produselor din aluat
dospit (prin metoda directa, prin metoda indirecta si din aluat foietaj dospit),
respectand cerintele de sanatate si securitate in munca.

Prepari aluat dospit (prin metoda directa, prin metoda indirecta si din aluat foietaj
dospit), conform retetei.

Prepari umpluturi pentru produse din aluat dospit (prin metoda directa, prin metoda
indirecta si din aluat foietaj dospit).

Prepari produse din aluat dospit (prin metoda directa, prin metoda indirecta si din
aluat foietaj dospit), conform retetei, respectand normele igienico-sanitare.

Explici transformarile ce au loc la framantarea, fermentarea si coacerea aluatului
dospit (prin metoda directa, prin metoda indirecta si din aluat foietaj dospit).
Apreciezi calitatea aluatului si produselor din aluat dospit (prin metoda directa, prin
metoda indirecta si din aluat foietaj dospit), Th baza indicilor organoleptici.

Identifici defectele aparute la prepararea aluatului si produselor din aluat dospit (prin
metoda directa, prin metoda indirecta si din aluat foietaj dospit).

Explici cauzele defectelor identificate.

Remediezi, dupa caz, defectele identificate.

Specifici conditiile si termenele de pastrare a aluatului si produselor din aluat dospit
(prin metoda directa, prin metoda indirecta si din aluat foietaj dospit).



Introducere. Caracteristica produselor de patiserie si

@ cofetarie

Produsele de patiserie dulci, semidulci sau sarate sunt produse
obtinute cu preponderenta din faina si oua, grasimi animale sau vegetale, produse lactate
etc., prin aplicarea de procedee tehnologice diferite, destinate consumului uman direct sau
indirect, In stare proaspata sau in diferite forme de conservare si care pot afecta sanatatea
consumatorilor in cazul unor contaminarii biologice, chimice sau fizice, imediat sau in timp,
prin acumulari nocive in organism.

Produsele de cofetarie sunt preparate complexe, cu calitati nutritive si energetice
superioare celor de patiserie. Au gust dulce pronuntat si o aroma deosebita. Prin forma,
aspectul si coloritul deserturilor, ele produc senzatii vizuale, olfactive si gustative placute.

Prajiturile reprezinta forma cea mai complexa de asociere a intregii game de
semipreparate de cofetarie in sisteme bine determinate, sau dupa fantezia
patiserului/cofetarului.

Prin simetria si aspectul lor, ele indeplinesc urmatoarele functii: valorificarea
superioara a semipreparatelor ce nu pot fi consumate ca atare; furnizarea de factori nutritivi
intr-o forma mai usor asimilabila decat in alimentul natural: materia prim&; acoperirea celei
mai mari parti din energia pe care organismul o pierde prin efortul muscular.

Preparatele de patiserie/cofetarie se prezintad sub forma de bucati mici (diferite figuri
geometrice), cu gramaje de 50-120 gr (pentru o portie), individualizate prin forma, aspect,
culoare si aroma.

Baza preparatelor de patiserie/cofetarie — ca suport ce permite asocierea optima cu
majoritatea semipreparatelor o constituie semipreparatul fainos: (aluat, blat, foi, coji), iar
componenta ce-i determina rolul predominant de furnizor de energie este umplutura sau
crema.

Valoarea alimentara a produselor de patiserie/cofetarie este determinata de
proteinele complete, furnizate de ouale din blat (aluat) si laptele din compozitia unor creme,
asociate cu proteinele vegetale din faina, lipidele usor asimilabile din unt, bogate in vitamine
liposolubile (A, D, E, K), céat si de glucidele furnizate de umpluturile din fructe si legume si de
siropuri Si creme.



TEMA 1. Prepararea umpluturilor din brédnza, legume, ciuperci, fructe,
produse ale prelucrdrii, mac
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Semipreparatele de cofetdrie sunt preparate incomplet pregatite, ce nu se pot consuma ca

preparate finite decat dupa combinarea a cel putin doua componente si continuarea
procesului tehnologic. Tn figura 3.1.1 sunt prezentate caracteristicile semipreparatelor de
patiserie.

Fig. 3.1.1. Caracteristicile semipreparatelor de patiserie/cofetarie
Clasificarea semipreparatelor are la baza materia prima folosita si se prezinta conform
schemelor 3.1.2. (a-g).
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Rolul si importanta semipreparatelor:

- participa la stabilirea valorii nutritive a preparatelor finite;

- influenteaza calitatea si aspectul comercial al preparatelor finite ;

- asigura asamblarea rapida a preparatelor;

- usureaza munca lucratorilor, participdnd direct la cresterea productivitati muncii
acestora;

- contribuie la cresterea gradului de eficienta economica a laboratorului;

- favorizeaza diversificarea gamei sortimentale a produselor de cofetarie;

- sunt componente de baza (blaturi, foi de dobos, foi de rulada, coji indiene, coji

pentru tarte, foi de placinta, piscoturi).

Caracteristica unor semipreparate

Carne tocata si umpluturi.

Multe produse de cofetarie/patiserie sunt coapte cu diverse umpluturi, pentru fabricarea

carora se folosesc o varietate de produse: carne, peste, legume, ciuperci, fructe, cereale, oua
etc. Imbunatatirea gustului umpluturii din carne tocata se utilizeaza un sos. Sosul contine
faina sotata, unt sau margarina si bulion. Pentru 1 kg de carne tocata se adauga 100-150 g
de sos.
Zest.
Coaja de portocala sau laméie se indeparteaza cu un
aparat special sau cu razatoarea deasa, dar se poate
indeparta si cu un cutit, fara a capta pulpa alba amara. De
asemenea o portocala curata si uscata poate fi roasa
(frecatd) cu o bucata de zahar (cub, apoi cubul de zahar se
dizolva in apa sau se pastreaza intr-un borcan inchis
ermetic. Coaja se pastreaza si in sirop sau se amesteca cu
zahar granulat sau zahar pudra; amestecul trebuie sa aiba o consistenta unei paste. Cand
este folosit, se dizolva in apa calda. Pentru aromatizarea jeleurilor, cremelor, siropurilor,
pentru prepararea aluaturilor sau pentru aromatizarea fondantului, sucul se stoarce din coaja
printr-o stofa de tifon. Partea solida care ramane dupa stoarcerea sucului se utilizeaza la
aromatizarea aluatului si umpluturilor de fructe.
Fructe confiate.
Sunt utilizate pe scara larga pentru decorarea produselor de cofetarie/patiserie, prajituri si
pentru umplerea brioselor, babelor si a altor articole. Fructele confiate se fierb ca dulceata,
dar se scot din sirop.
Fructele glazurate in industria cofetariei sunt folosite pentru a decora checurile, produse de
patiserie si prajituri. Fructele glazurate sunt preparate din fructe proaspete si fructe de
padure, care sunt fierte cu sirop de zahar si apoi uscate. La finisare, fructele glazurate trebuie
sa-si pastreze forma naturala a fructului sau forma feliilor.

Fructe confiate Fructe glazurate



Fructele si fructele de padure congelate se pastreaza congelate la o temperatura de -12
°C. Dupa decongelare, acestea trebuie folosite imediat.

Fructele si fructele de padure din compoturi sunt folosite pentru decorarea produselor,
siropurile - pentru aromatizare. Tnainte de a folosi conservele de fructe si fructe de padure,
recipientul in care sunt depozitate se spala cu apa. Fructele din compot trebuie eliberate de
sirop si, daca este necesar, taiate.

Sirop.

Pentru prepararea semifabricatelor este necesar sirop cu diferite continuturi de zahar.
Solubilitatea zaharului in apa depinde de temperatura. Daca trebuie sa obtineti uPentru
obtinerea unui sirop cu un continut ridicat de zahar, zaharul este combinat cu apa si apoi fiert.
In procesul de fierbere a siropului de zahar, apa se evapora, astfel incat concentratia de
zahar creste. Cu cat este mai mult zahar in sirop, cu atat este mai mare punctul de fierbere
si densitatea acestuia (gravitatea specifica). Temperatura siropului se va determina in timpul
fierberii lui cu un termometru special calibrat la 200 °C. Densitatea siropului poate fi
determinata folosind instrumente: un hidrometru si un zaharimetru.

Cremele.

Cremele se caracterizeaza prin gust excelent, continut ridicat de calorii, plasticitate si sunt
folosite pentru decorarea produselor folosind diverse dispozitive. Practic, se prepara prin
batere (spumare), din care rezultda o masa pufoasa. Dezavantajul cremelor este ca se
deterioreaza rapid. In timpul fabricérii lor, este necesar sa se respecte cu atentie temperatura
si conditiile sanitare. Pentru prepararea cremei se folosesc oua dietetice si numai produse
proaspete. Crema este utilizata intr-un interval de timp strict definit dupa preparare. Se
prepara creme in cantitatea necesara; nu trebuie lasate si apoi reutilizare resturile de crema.
Crema se pastreaza la frigider la o temperatura care sa nu depaseasca 6 °C. Dupa productie,
produsele cu crema sunt trimise imediat spre vanzare.

Umpluturile, caracteristica, clasificarea, cerinte de calitate

Clasificarea si caracteristica

Umpluturile sunt semipreparate culinare obtinute prin maruntirea fina a unor alimente i
obtinerea unor compozitii utilizate la umplerea legumelor, ciupercilor, pasarilor si pestilor,
precum si a articolelor de patiserie/cofetarie. Umpluturile trebuie sa aiba granulozitatea foarte
mica, sa fie omogene, sa aiba consistenta, sa fie bine legate.

in figura 3.1.3 este prezentata clasificarea umpluturilor dupa diferite criterii.

e ! . ! : :
Umpluturi dulci (magiun, mac, mere, nuci, dovleac, caise,

bréanza dulce)

Dupa gust < *Umpluturi sarate (branza, cartofi, carne, varza proaspata,
varzd murata, umpluturé de cartofi si brénza, cartofi si
ceapad, cartofi si ciuperci, etc.)

*Umpluturi slabe - obtinute pe baza de ciuperci si legume

Umpluturi grase - obtinute pe baza de carne de pasare
sau de peste si sméantana

Dupa consistenta <
si destinatie

=
Fig. 3.1.3. Clasificarea umpluturilor pentru articolele de cofetarie/patiserie

Cerinte de prelucrare a materiei prime pentru prepararea umpluturilor

Umpluturile din branza. Branza este produs din lapte crud pasteurizat — integral sau
degresat — prin fermentare cu bacterii lactice. In patiserie se foloseste branza de vaci, de oi



ca umplutura la pateuri, tarte, placinte, rulade etc. Branza de vaci contine 65-80% apa,
proteine valoroase, saruri de calciu, fosfor si fier, vitamine. In industria produselor de
cofetarie/patiserie bréanza se foloseste pentru prepararea umpluturilor. Pentru a pregati
umplutura pentru placinte si pateuri, se alege branza proaspata cu un procent mare de
grasime, astfel incat produsele coapte sa fie mai gustoase si mai fine. Umpluturile de branza
pot fi atat dulci (pateuri, cheesecake —uri, etc.) cat si sarate (pateuri, placinte, branzoaice,
etc.).

Umplutura de branza dulce: pe langa vanilie, umplutura de branza dulce este
aromata cu zesta, se adauga rom, condimente, cacao, cafea sau ciocolata. Daca se elimina
zaharul din compozitie, Tnlocuind cu sare, condimente, ierburi, usturoi, umplutura poate fi
utilizata la prepararea articolelor sarate : quiche neindulcit, placinte, kulebyaki, etc. Pentru
a conferi umpluturii de branza o consistenta cat mai omogena si delicata, bréanza se trece
printr-o sita find pentru a elimina granulatia si, ca urmare, a obtine cea mai fina, mai delicata
textura.

Se poate adauga in umplutura crupe de gris sau faind de gréau pentru a absorbi
umiditatea din branza si a obtine dupa coacere produse cu umplutura mai puhava.

Daca in umplutura se adauga stafide ele se aleg de codite, fructe uscate, apoi se
spala si se aseaza pe un prosop sa se zvanteze. Stafidele se adauga in umplutura la sfarsit
cand umplutura e gata , ca sa-si pastreze forma.

Daca in umplutura din brédnza se adauga verdeatd (ceapa, verde, marar) atunci

verdeata se alege, se spala sub apa curgatoare, se zvanteaza apoi se taie si se dauga in
umplutura la sfarsitul prepararii umpluturii.
Tehnologia prepararii umpluturii de branza de vaci PT MD 67-00400053-058:2001.
Branza se paseaza cu ajutorul pasatricei, se adauga oua, faina cernuta, zahar, vanilie si totul
se amesteca bine. Umplutura de branza se poate prepara cu adaugare de fructe zaharisite,
nuci prajite, stafide, coaja de lamaie sau portocale, smantana.

Umplutura din branza de oi: brénza de oi se trece prin razatoare sau se farémiteaza in
dependenta de produs. Poate fi adagata si verdeata.
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Cerinte fata de calitate pentru umplutura din brdnza de vaci: Aspect exterior- placut,
culoarea alb- galbuie, gust dulce, miros specific, in cazul utilizarii fructelor uscate (stafide,
caise) — acestea trebuie sa fie de culoare corespunzatoare cu forma bine pastrata.

Umpluturile din legume si ciuperci. Legumele si ciupercile contin multe substante
valoroase pentru organism, in special vitamine si compusi minerali; sunt folosite ca umpluturi
la prepararea produselor de cofetarie/patiserie. Ciupercile sunt in special apreciate pentru
continutul de proteine.

Legumele se pastreaza la o temperatura de 10-12 °C intr-o incapere care asigura circulatia
naturald a aerului. Inainte de utilizare, legumele sunt spalate bine in apa curgétoare si uscate
la aer.

Varza albd este folositad pentru prepararea umpluturilor. inainte de utilizare, frunzele
contaminate si stricate se curata, varza se spala si se toaca manual sau cu un taietor de
legume (robot de bucatarie). Tehnologia prepararii umpluturii de varza proaspata GOST
1724-85: Varza proaspata, dupa inlaturarea frunzelor murdare , se marunteste la masina sau



manual si se ihabusa pe o tava cu margarina topita la t. de 180-200 °C. Varza se asaza intr-
un strat de 3-4 cm si se inabuga , amestecind periodic si urmarind ca varza sa nu-si schimbe
culoarea si sa nu se prea Tnmoaie. Dupa ce se raceste varza se amesteca cu sare, oua fierte
si taiate marunt, piper si verdeata. Tehnologia de preparare a varzei murate GOST 1724-
85. Varza murata se alege, se spala, se scurge si se marunteste fin. Se inabusa in margarina
intr-o tigaie electrica sau intr-un vas cu fund gros. Varza se asaza intr-un strat de 3-4 cm ,se
adauga o cantitate mica de lichid si se tine la foc pané e gata. In varza gata se adauga ceapa
rumenita, zahar, piper, sare, verdeata taiata marunt si totul se amesteca bine.

N 'Y

Ceapa este folosita la fabricarea diverselor umpluturi tocate sub forma rumenita; cozile de

ceapa verde de asemenea se utilizeaza la prepararea umpluturilor. Tehnologia prepararii

umpluturii de ceapa verde si oua GOST1723-86. Ceapa verde se taie marunt ,se amesteca

ouale fierte si maruntite, cu grasimea topita, sare, patrunjelul verde taiat marunt.Un ou se

poate adauga in umplutura in stare cruda, fiind preventiv batut, pentru legarea umpluturii.
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Cartofii — Cartofii pentru umpluturi se folosesc fie cruzi fie fierti. In cazul prepararii umpluturii
din cartofi cruzi, cartofii se spala, se curata, se spala si se taie cubusoare sau se dar prin
razatoare. Tehnologia prepararii umpluturii de cartofi si ceapa GOST 26832-86. Cartofii
curatati se fierb,se zvinteaza, se paseaza si se amesteca cu ceapa rumenita. Umplutura de
cartofi poate fi preparata cu ciuperci si ceapd, in acest caz se adauga ciuperci fierte maruntite.




Patrunjelul, telina (verde) confera umpluturilor tocate un anumit gust si aroma datorita
continutului ridicat de uleiuri esentiale.

Ciupercile. Umplutura cu ciuperci este versatila, poate fi variata cu diverse adaosuri - carne,
legume, condimente, sau preparata din diferite tipuri de ciuperci. Ciupercile proaspete initial
se curata de impuritati, se spala iar ulterior se taie felioare si se trateaza termic conform
retetei. Ciupercile uscate se pastreaza in incaperi uscate, evitand umezeala. Inainte de
utilizare, ciupercile se spala bine, se inmoaie si se fierb in aceeasi apa pana se inmoaie.
Dupa ce se scot din bulion, ciupercile se toaca intr-o masina d tgcat carne.

Cerinte fata de calitate pentru umpluturile din legume si ciuperci: Aspect exterior- placut,
culoarea umpluturilor trebuie sa fie specifica materiilor prime utilizate, fara aglomerari arse,
gustul potrivit de condimentat specific legumelor utilizate, miros specific, in cazul prepararii
umpluturii din cartofi fierti — consistenta acesteia trebuie sa fie omogena fara aglomerari.

Umpluturile din fructe. Fructele, la fel ca si legumele contin multe substante valoroase
pentru organism, in special vitamine si substante minerale. Fructele proaspete se pastreaza
in camere frigorifice la o temperatura de 2 °C si o umiditate relativa de 85-90%. Pentru
prepararea umpluturilor sau decorului din fructe, fructele si pomusoarele initial sunt spalate
bine in apa curgatoare si uscate la aer. Fructele frumoase (intregi, sdnatoase, fara semen de
alterare) sunt folosite pentru decorarea produselor proaspete, cele deformate, dar nu
putrezite sunt folosite pentru fabricarea semifabricatelor (gemuri, marmelade, gem). Pentru
decorarea produselor de cofetarie si prepararea umpluturilor se folosesc in principal
urmatoarele fructe si fructe de padure.

Caisele (proaspete) dupa spalare se taie in patru, sase sau opt bucati si se scot samburii.
Caisele conservate, piureul de caise, conservele sau dulceata sunt folosite pentru a umple si
a decora placintele cu fructe, produsele de patiserie si prajiturile. Caisele uscate - dupa
tratamentul termic sunt folosite pentru umpluturi, miezul dulce al séamburilor dulci sunt folositi
ca inlocuitor pentru migdale la fabricarea de prajituri cu migdale, biscuiti, precum si pentru
presararea si decorarea produselor.

Ananasul proaspét si conservat este folosit pentru a decora produse de patiserie si prajituri.
Partea superioara si inferioara a ananasului sunt taiate, coaja si miezul dur sunt indepartate,
apoi ananasul este taiat in inele, care sunt taiate in bucati. Siropul de ananas din conserva
este folosit pentru a inmuia biscuiti si pentru a aroma cremele si fondantul.

Portocalele, mandarinele si lamadile (citrice) sunt acoperite cu o coaja parfumata - coaja, care
este utilizata pe scara larga in industria de cofetarie pentru aromatizarea produselor. Se
scoate coaja cu 0 masina speciala sau manual cu o razatoare. Dupa o curatare temeinica,
portocalele si mandarinele sunt impartite in felii si folosite pentru a decora prajiturile si
produsele de patiserie. Sucul de lamaie acidifica umpluturile, dulciurile, cremele, etc.
Struqurii sau ciresele sunt una dintre cele mai bune decoratiuni de cofetarie; din cirese se
scot preliminar samburi pentru umpluturi. Umplutura de visine:




Visina se sorteaza si se spala. Se elibereaza de pedunculi si sdmburi. Se presara cu zahar
si se lasa pentru 3-4 ore la rece. Se separa sucul eliminat, iar miezul se foloseste pentru
umplutura.

Merele si perele. Fructele bine dezvoltate se utilizaza pentru decorarea articolelor de
cofetarie/patiserie. Din fructele coapte si bine dezvoltate se prepara dulceata si gem, iar din
cele mai slab dezvoltate se prepara fructele confiate. Operatiile de prelucrare primara a
merelor si perelor includ spalarea acestora si inlaturarea casutei seminale cu ajutorul cutitului
sau cu ustensile speciale. Umplutura de mere:

Tehnologia prepararii umpluturii de mere GOST 27572-87. Merele se spala, se inlatura
mijlocul si se taie felii. Felile se presara cu zahar Feliile de mere se aseaza in cratita pentru
sote, se presara cu zahar si se adauga apa (20-30 g la 1 kg de mere), se adauga apa si se
fierb la un foc domol pana ce merele se inmoaie si pireul obtinut se ingroasa. Pentru
imbunatatirea gustului in umplutura se poate adauga scortisoara macinata, coaja de fructe
citrice sau vanilina. Uneori merele pentru umplutura se folosesc in stare cruda.

Piureul de fructe si fructe de padure se prepara cel mai adesea din mere, caise, prune, cirese,
agrise. Fructele cu pulpa tare sunt pre-aburite sau coapte. Apoi se amesteca cu zahar intr-
un raport de 1: 1 pentru sterilizare ulterioara si intr-un raport de 1: 1,5 pentru gatit pe termen
scurt fara sterilizare ulterioara. Piureul finit are o consistenta pastoasa, se amesteca bine si
se bate cu alte ingrediente. Piureul pastreaza gustul si aroma fructelor naturale si fructelor
de padure. Piureul se pastreaza intr-o camera racoroasa la o temperatura de 2 °C si o
umiditate relativa de 70-80%. Inainte de utilizare piureul este trecut sau printr-o sita cu celule
de cel mult 1,5 mm.

Tehnologia prepararii umpluturii de magiun GOST 6929-88. Magiunul se amesteca cu
telul, se adauga zahar si se incalzeste pina la fierbere. Magiunul lichid se concentreaza pina
la 107 °C .

Nucile si macul



Datorita gustului si proprietatilor lor nutritive, nucile sunt utilizate pe scara larga la fabricarea
produselor de cofetarie. Sunt utilizate in forma integrala si maruntita la fabricarea aluatului, a
umpluturii si a produselor de finisare. Nucile sunt depozitate la temperaturi de la 0 la 4 °C si
umiditate relativa nu mai mare de 75%.

Alunele capata cel mai bun gust in timpul prajirii, pentru care se pun la cuptor pentru cateva
minute.

Migdalele. Exista doua tipuri de migdale: amare - cu o aroma puternica si dulci - mai putin
aromate. Datoritd continutului de acid cianhidric si gustului amar, cantitatea de migdale
amare nu trebuie sa depaseasca 4% din masa totala. Miezul de migdale este folosit fara a fi
eliberat de coaja. Daca este necesar sa-| scoatem, migdalele se scufunda cateva minute in
apa clocotita.

Nucile grecesti sunt folosite pentru a face umpluturi, faind de nuci pentru presarare si
decoratiuni.

Arahidele sunt prajite inainte de utilizare. InIocweste migdalele.

Nuci caju - cresc in tari tropicale, au un gust placut dulceag. Sunt folosite pentru aluat si
produse de finisare.

Fisticul are o culoare verde aprins a miezului si un gust placut dulce, usor uleios. Este folosit
sub forma maruntitd pentru presararea produselor de patiserie si cofetérie.

Tabelul 3.1.1. Tipuri de nuci utilizate in cofetarie/patiserie

Nuci grecesti

Arahide Nuci caju Fistic Nuci pecan

Macul este folosit la fabricarea produselor din aluat dospit pentru presarare sau umpluturi.
Daca macul este contaminat cu nisip, atunci se spala in apa calda si se scufunda in sirop de
zahar. In acest caz, nisipul se aseaza pe fund, iar macul pluteste. Tnainte de utilizare
ulterioara, siropul se filtreaza si se adauga in timp ce se framéanta aluatul.




Tehnologia prepararii umpluturii de mac GOST 12094. Macul se acopera cu apa
clocotita,apoi se fierbe si se rastoarna intr-o sita, dupa ce macul se zvinteaza se adauga
zaharul si amestecul se trece prin magina de tocat carne. Masa obtinuta se amesteca cu oua
crude. Tn umplutura de mac se pot adauga nuci maruntite.

Cerinte fata de calitate pentru umpluturile fructe si nuci: Aspect exterior- placut, culoarea
umpluturilor trebuie sa fie specifica materiilor prime utilizate, fara particule nefierte sau tari
(in cazul prepararii pireurilor de fructe), gustul dulce-acrisor specific fructelor utilizate, miros
specific.

Ustensile, inventar si utilaje pentru pregatirea umpluturilor.

Pentru prepararea umpluturilor, in sectia de cofetarie/patiserie (uneori si in cadrul sectiei
Bucate calde) se organizeaza un sector aparte. In sectorul data este instalatd o cuva cu
robinet pentru spalarea fructelor silegumelor. Pe langa pereti sunt amenajate stilaje cu rafturi
pentru pastrarea vaselor necesare pentru prepararea umpluturilor. Pentru prepararea
umpluturii care necesita tratament termic, este preconizata o plita de gatit si vase special de
fonta, inox. De asemenea sectorul dat se doteaza cu un cantar, Pentru prepararea umpluturii
de nuci sau mac sectorul se doteaza cu ustensile de maruntit sau o masina de tocat. Robotul
de bucatarie din acest sector se utilizeaza pentru maruntirea fructelor si legumelor. Pentru
curatarea merelor destinate pentru tarte este utilizat un aparat de cojit mere si un dispozitiv
de feliat.

Pentru enumerarea inventarului, ustensilelor si utilajului din dotarea sectorului destinat
prepararii umpluturilor vom analiza tabelul 3.1.2.

Tabelul 3.1.2. Utilaj si ustensile necesare la prepararea umpluturilor

Operatia Exemple de Utilaj Ustensile
tehnologica umplutura
Spalare Cuva de spalat Cutite speciale
Curatare
Qv i Vtt“’;
[ | ’L - ,.>7—~:|‘
HA
Taiere, razuire Masa de producere,
Robot de bucatarie
Umplutura
din varza,
cartofi,
ciuperci,
fructe, etc.

Sotare
Fierbere

Cratite, Soteuza/tigaie
Lopatele din lemn/silicon

Maruntire fina | Umplutura Robot de bucatarie Mojar cu pistil
de nuci




Omogenizare, | Umplutura Presa pentru pasat
obtinerea de bréanza, | legume si fucte,
consistentei mere, cartofi | Robot de bucatarie
pastoase fierti R
&
e j.“_ga\,
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Defecte la prepararea umpluturilor, masuri de prevenire si remediere.

La prepararea umpluturilor din fructe sau legume pot aparea anumite defecte care vor
influenta calitatea produsului finit. In tabelul 3.1.3 sunt prezentate defectele umpluturilor n
cazul utilizarii materiilor prime de calitate.

Tabelul 3.1.3. Defecte, cauze si remedieri ale umpluturilor

Defecte Cauze Remedieri
Umplutura este prea sarata, | Dozarea incorecta a | Prepararea unui alt lot de
piparata condimentelor umplutura la prepararea

caruia nu se vor adauga
condimente

Consistenta umpluturii de
branza sau cartofi cu ceapa
- neomogena

Amestecarea insuficienta

Prelungirea de

amestecare

timpului

Prezenta cojii lemnoase in
nucile maruntite

Miezul de nuci nu a fost ales
suficient de bine de coaja.

Umplutura de nuci poate fi
maruntitd mai fin, iar ulterior
cernuta (pentru a inlatura
cojile prezente) si utilizata ca
semipreparat de presarare
sau ca faina de nuci.

Umpluturi arse, prea lichide
sau prea uscate (varza,
mere, etc.)

Nerespectarea parametrilor
de timp si temperatura ai
tratamentului termic

- In cazul umpluturilor
prea lichide- se reia
tratamentul termic.

- Umpluturile prea uscate
pot fi aduse la consistenta
necesara prin adaos de
grasime (unt) sau oua, sau
prin amestecarea cu un lot
de umplutura mai fluida.

- Pentru umpluturile arse
nu exista remedieri

Umplutura de visine prea
lichida (la coacerea
articolelor va curge)

Continut mare de apa al
visinelor

Inainte de utilizare, visinele
se trec usor sau se presara
cu amidon.




Conditii si termene de pastrare a umpluturilor.

Pentru asigurarea calitatii articolelor de patiserie/cofetarie se recomanda ca umpluturile
acestora sa fie folosite imediat ce au fost preparate. Totusi existd cazuri cand pentru
asigurarea continuitatii procesului tehnologic umpluturile se prepara din timp. In tabelul 3.1.4
sunt prezentate conditiile si termenii de pastrare ale umpluturilor.

Tabelul 3.1.2. Termeni si conditii de pastrare a umpluturilor

Tipul umpluturii Termenul de pastrare Temperatura de pastrare
Umplutura de branza 24 ore +2-+6 C
Umplutura de varza 12 ore +2-+6 C
proaspata
Umplutara de varza murata 72 ore +2-+6 C
Umplutura de cartofi (din 12 ore +2-+6 C
cartofi fierti)

Cerintele de sanatate si securitate in munca
Ca si orice muncitor din cadrul UAP, responsabilii pentru prepararea umpluturilor trebuie sa
indeplineasca urmatoarele conditii:
v’ Sa fie apt de munca din punct de vedere fizic si psihic;
v' Se va prezenta la examenul medical la angajare care va fi consemnat si in fisa
individuala de instructaj de protectia muncii cat si periodic;
v Sa posede calificarea profesionala pentru activitatea ce o desfasoara;
v’ Sa-si insuseasca si sa respecte normele specifice de securitate si sanatate in munca
si masurile de aplicare ale acestora;
v Sa utilizeze echipamentul de protectie si de lucru din dotare.

Norme igienico-sanitare la prepararea si pastrarea umpluturilor.

In tot cursul prepararii produselor alimentare, inclusiv a umpluturilor pentru articolele de
cofetarie/patiserie, la locul de munca trebuie mentinuta o curatenie perfecta. Curatenia trebuie
sa fie un proces continuu prin care sa se indeparteze murdaria, imediat dupa ce a aparut. Pe
suprafetele si ustensilele murdare raméan resturi alimentare pe care se dezvolta
microorganisme de alterare si patogene, mai ales daca nu se asigura curatenia corecta si la
momentul oportun.

Igienizarea suprafetelor si a ustensilelor se considera corespunzatoare, cand se realizeaza
urmatoarele:
e din punct de vedere fizic, Indepartarea tuturor reziduurilor vizibile de pe
suprafete;
e din punct de vedere chimic, eliminarea tuturor urmelor de substante chimice
provenind de la solutiile de spalare si dezinfectie;
e din punct de vedere microbiologic, reducerea la maximum a microflorei
existente.
Intretinerea igienica a locurilor de munca, a utilajului, a suprafetelor de lucru etc. cuprinde
urmatoarele operatii:



clatirea cu apa fierbinte, pentru indepartarea urmelor
de detergenti;

Fig. 3.1.4. Operatii de igienizare a locului de munca in bucatarie

Pe langa asigurarea igienei locului de munca, pentru a asigura calitatea igienica
corespunzatoare produselor alimentare, lucratorilor din sectorul de preparare a umpluturilor
pentru articolele de cofetarie/patiserie le revin urmatoarele obligatii:

v sa reduca la minimum posibilitatile de contaminare a materiilor prime si produselor pe
care le realizeaza, in toate fazele circuitului produselor alimentare;

v' sa acorde o atentie sporita igienei personale (sa poarte echipamentul de protectie
care trebuie sa fie curat, sa respecte normele de igiena corporala, igiena mainilor,
etc.)

v/ sa asigure un grad de maxima igiena a ustensilelor, inventarului si utilajului cu care
vin in contat materiile prime si semipreparatele.

v' sa evite intersectiile materiilor prime (legume crude, fructe crude) cu semipreparatele
sau produsele finite care pot fi cauze a contaminarii incrucisate.

m Glosar de termeni

Semifabricat de cofetarie: un produs alimentar obtinut ca urmare a prelucrarii uneia sau
mai multor tipuri de materii prime, cu sau fara adaos de ingrediente alimentare, aditivi
alimentari si arome, utilizat pentru utilizare ulterioara in productia de cofetarie

Sotare — tratament termic de rumenire a legumelor sau carnii prin prajire rapida in grasime,
fara lichid, la foc viu, intr-o tigaie neacoperita; din fr. sauter.

Hidrometru — Aparat pentru determinareadensitatii si a vitezei de curgere a lichidelor.
Zaharimetru — Instrument folosit pentru determinarea concentratiei unei solutii de
zaharoza, utilizat in special in industria zaharului.

Contaminare incrucisata — aminoacizii ce nu pot fi produsi de organismul uman si trebuie
adusi din exterior, prin alimentatie (valina, leucina, izoleucina, triptofanul, fenilalanina,
metionina, lizina si treonina).

Microorganisme de alterare — microorganisme ce produc degradari ale materiilor prime
vegetele si animale,precum si ale produselor finite

Microorganisme patogene — microorganisme care produc diferite boli la oameni la animale
sau la plante.



Abrevieri

Ul — unitate de masura

UAP — Unitate de Alimentatie Publica

Intrebari de autoevaluare

> U
/® o

Cum se clasifica semipreparatele utilizate in cofetarie/patiserie?

Cum se clasifica umpluturile?

Care este rolul grisului sau al fainii in umplutura de bréanza?

Ce etape include procesul de preparare al umpluturii din ciuperci uscate?
Ce etape include procesul tehnologic de preparare a umpluturii de visine?
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TEMA 2. Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, obtinut
prin metoda directa (fara maia)

Clasificarea generala a aluaturilor in functie de metoda de afanare

Aluatul este 0 masa compacta, densa sau mai putin densa, in componenta careia intra o
mare cantitate de faina si un lichid. Prin hidratarea fainii, respectiv a substantelor proteice
generatoare de gluten (gliadina si glutenina) si a amidonului, se creeaza posibilitatea de
Tncorporare si a altor ingrediente care ridica valoarea nutritiva a aluatului.

in componenta preparatelor de cofetarie, aluatul contribuie la:

» sporirea valorii nutritive si energetice a componentelor de baza, ceea ce se realizeaza
prin:

a) degradarea amidonului si a proteinelor pana la forme usor asimilabile ;

b) crearea masei in care se includ, in deferite variante, alte ingrediente ce
intregesc valoarea alimentara si gustativa;

c) formarea, dupa coacere, a unei mase usor friabile sau poroase, care
mareste suprafata de actiune a salivei si a sucurilor digestive, imbunatatind
randamentul asimilarii de catre organism;

» crearea unor insusiri senzoriale ale preparatelor, reprezentate prin miros, gust,
aroma,forma, culoare, aspect etc, care se manifesta in sectiune sau la exteriorul
preparatului, cu influente deosebite asupra procesului digestiv.

Clasificarea aluaturilor este prezentata in figura 3.2.1.

Dospit Nedospit
| |
|
l Simplu ‘ l Cu adaos ‘ Simplu Cu adaos
[ | |
ertat] 3 Frantuzesc/
FOIet?J Pentru - FO?'? d? Opérit/fiert Fraged o
dospit COZONACI placint3 foietaj

[
. [
. Greceasca Romaneasca

Fig. 3.2.1. Clasificarea generala a aluaturilor



Articolele din aluat constituie o parte inalienabila a bucatariei si au un rol important in
alimentatie. Ele poseda un aspect exterior apetisant, gust si arome placute si se asimileaza
usor in organism. Articolele din aluat, gratie continutului de hidrocarburi (amidon si zahar),
lipide, proteine, saruri minerale, vitamine gr. B, PP, etc., sunt o sursa calorica inalta. O
importanta enorma in asimilarea articolelor din aluat constituie porozitatea si friabilitatea
acestora. Pentru atribuirea articolelor din aluat a porozitatii si friabilitatii se folosesc diverse
metode de afanare a aluatului:

- chimica,

- mecanica,

- biologica.

e Metoda chimica consta in afanarea aluatului cu ajutorul bicarbonatului de natriu
(soda alimentara) si carbonatului de amoniu, care in reactie cu acizi sau la temperatura inalta
(in rola) se descompun, formind gaze, care afineaza aluatul si-i atribuie porozitate si volum.
Bicarbonatul de natriu (soda alimentara)- reprezinta cristale albe fara miros, cu gust sarat
usor alcalin. Afinarea are loc in urma formarii bioxidului de carbon la incalzitre si la adaugarea
acizilor. Carbonatul deamoniu — praf cristalic sau cocologi de culoare alba, cu miros pronuntat
de amoniac, solubil in apa. La incalzire se descompune , cu eliminarea amoniacului si
bixidului de carbon, care afineaza aluatul, porozitate si il mareste in volum.

e Metoda mecanica consta in afinarea aluatului prin batere sau prin amestecare

intensiva, in timpul carora aluatul atrage inauntru bule de aer si devine poros. in functie de
metoda de afinare a aluatului aluatul se deosebeste: aluat cu drojdii {i aluat fara drojdii) foietaj
, farimicios, intins, de cozonac, oparit, pandigpan etc).

e Metoda biologica consta in afanarea aluatului cu ajutorul drojdiilor. Drojdiile sunt
microorganisme ce au capacitatea de a fermenta glucidele fainii.
Utilizarea drojdiei ca mijloc de afanare impune aluatului urmatoarele conditii:
- sa nu contind o cantitate prea mare de zahar si grasimi care ar bloca cresterea celulelor
de drojdie;
- sa aiba capacitatea de a retine, in limite eficiente, o parte din gazele formate (CO.), pentru
a imprima porozitatea dorita;
- sa fie consistent pana la moale, cu o elasticitate suficienta, pentru a ingloba o cantitate de
gaze care sa sporeasca volumul cu 25-100% ;
- sa contina substante nutritive: zahar, proteine, saruri minerale in stare lichida si temperatura
de 35-37 °C.
Toate aceste caracteristici impun ca faina folosita la obtinerea aluatului dospit sa fie de
calitate superioara, cu capacitate mare de hidratare, de formare a glutenului, si de retinere a
gazelor. Tn rezultatul fermentérii glucidelor se formeaza alcoolul etilic si bioxidul de carbon,
care afaneaza aluatul si-i atribuie porozitate si volum. Surplusul de bioxid de carbon, zahar,
grasimi, oua si temperatura peste 40 °C sau mai jos de 25 °C inhiba dezvoltarea drojdiilor.

Materiile prime de baza utilizate la prepararea aluaturilor sunt:
» faina
apa
zahar
oua
produse lactate
» grasime
Bucatele si articolele din aluat se clasifica in urmatoarele grupe:
1. Bucate din aluat: coltunasi, pelmeni, blinii, blinele, clatite.
2. Articole de patiserie de culinarie: pateuri, rastegai (placinte cu umplutura de peste
sau de carne), kulebiaka (pateu cu carne, peste, varza), branzoaice, placinte.
3. Garnituri de patiserie: taitei de casa, galuste, profitroli, cosulete.
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Aluatul si fabricatele din aluat se pregatec in sectii de cofetarie, dotate cu malaxoare
pentru aluat, ciuruitoare, stelaje mobile, mese de lucru cu suprafata de lemn. Sectia trebuie
sa fie asigurata cu inventarul si vesela necesara: cazane, cratite, site cu celule diverse, tave,
faflete, cintare, forme, piulite pentru farimitarea produselor, taietori de aluat, set de cofetarie
pentru ornat, cufite etc.

Transformarile ce au loc la framantarea, fermentarea si coacerea
aluatului.

In timpul framantarii aluatului au loc: legarea apei si modificarea, proteinelor. In timpul
procesului de framéantare al aluatului, douéa proteine cheie din faina, gliadina si glutenina, se
combina pentru a forma fire de gluten. Framéntarea incalzeste acele fire, ceea ce permite
proteinelor sa se extinda in timpul fermentatiei si incurajeaza moleculele sa se lege, facand
un aluat mai elastic, cu o structura mai buna.

Fermentarea aluatului (dospirea). Fermentarea aluatului are loc sub actiunea
drojdiilor (fermentatie alcoolica) si, partial, sub actiunea bacteriilor lactice (fermentatie
lactica). Amilazele fainii hidrolizeaza amidonul pana la maltoza, iar maltoza si zaharoza, sub
actiunea invertazei din drojdie, se transforma in glucoza. Glucoza, sub actiunea zimazei din
drojdie, se transforma in alcool etilic si dioxid de carbon, proces cunoscut sub numele de
fermentatie alcoolica. Pentru ca aceste procese, sa se poata realiza in conditii optime, este
necesara prezenta unei temperaturi de 27 ... 30°C. Dioxidul de carbon care se degaja
determina intinderea glutenului, producand afénarea aluatului, care isi mareste volumul de
2-3 ori. Pentru a inviora activitatea drojdiilor, aluatul trebuie framantat cel putin o data, pentru
improspatarea si saturarea cu aer. Fermentarea (dospirea) contribuie, de asemenea, la
modificarea proteinelor, favorizand slabirea scheletului glutenic, producadnd marirea si
subtierea n acelasi timp a ochiurilor care formeaza peretii retelei de gluten. Tn cazul in care
porozitatea aluatului este prea mare, prin depasirea timpului de dospire, durata acesteia se
reduce. Concomitent cu dezvoltarea drojdiilor, in maia se dezvolta bacteriile lactice si acetice
producand acizii lactic si acetic, care impreuna cu alcoolul etilic raman in aluat, contribuind
la Tmbunatatirea insusirilor aluatului si formarea gustului si aromei specifice.

Variafia de volum
In timpul fermentarii semifabricatele isi maresc volumul pe seama formarii si retinerii
gazelor de fermentare.




Produse secundare formate la fermentare

In fermentatia alcoolica a glucidelor, in aluat, pe langa alcool si dioxid de carbon, care sunt
produsele principale ale fermentatiei, se mai formeaza o serie de produse secundare: alcooli
superiori, acizi (lactic, acetic, succinic, citric), combinatii carbonilice (aldehida acetica,
acetoina). Aceste produse intra in buchetul de aroma, specific painii obtinute din aluat
fermentat.

Factori care influenteaza fermentafia alcoolicd in aluat

In aluat, fermentatia alcoolica este influentata de conditiile de mediu, temperatura, pH,
umiditate, precum si de prezenta unor compusi necesari activitatii vitale a drojdiei.
Temperatura optima pentru activitatea fermentativa a drojdiei este 35°C, de aceea aluatul
pentru paine se prepara cu temperatura de 30-35°C.

Continutul de sare. La concentratii obisnuite pentru panificatie sarea are un efect de inhibare
a fermentatiei alcoolice. Pentru concentratii sub 1,5% in raport cu faina efectul de inhibare
este mic, dar el creste vizibil pentru concentratii mai mari.

Continutul de zahar. La concentrattii mici de glucide, pana la 3-4%, fermentatia alcoolica in
aluat este stimulata.

Consistenta semifabricatelor. in maiele consistente si aluaturi provenite din acestea se
degaja o cantitate mai mare de gaze comparativ cu cea din maiele fluide si aluaturile lor.
Vitamine. Activitatea fermentativa a drojdiei este stimulata de vitaminele din grupul B, Tn
special vitamina B6 (piridoxina) si vitamina PP (niacina).

Cantitatea de drojdie. Intre cantitatea de drojdie din aluat si cantitatea de gaze formate exist&
o anumitad proportionalitate. Cu cat cantitatea de drojdie este mai mare, cu atat viteza de
formare a gazelor creste si momentul degajarilor maxime se atinge mai repede.

Coacerea aluatului. Dupa introducerea aluatului in cuptor, acesta se incalzeste in
mod treptat. Pana la temperatura de 50°C, drojdiile isi continua activitatea, favorizand
cresterea aluatului in volum. La temperatura de 80 ... 85°C, drojdiile sunt inactivate, iar
bacteriile la 60°C. La 70°C are loc procesul de coagulare a proteinelor si de eliminare a apei,
care este imediat folosita de amidon pentru a gelifica. Gelul format intre 60... 98°C de catre
amidon umple spatiile inter proteice. Prin procesul de coacere se evapora o parte din apa Si
se elimina o anumita cantitate de alcool si acizi volatili. Prin eliminarea apei de la suprafata
aluatului are loc procesul de deshidratare si de formare a cojii. Coaja fiind formata din proteine
coagulate si uscate, amidon dextrinizat, capata un aspect neted. Pe masura ce coacerea se
apropie de faza finala, coaja capata o culoare rumena, datorita: - procesul de caramelizare
partiala a glucidelor, a reactiilor de oxido-reducere dintre glucide g$i aminoacizi (reactii
Maillard), formand substantele numite melanine (melanoidine); - paralel cu formarea cojii se
dezvolta aroma preparatului.

Racirea preparatelor este ultima etapa a procesului tehnologic, in timpul racirii
continua sa se elimine o parte din vaporii de apa, producand scaderea preparatelor in
greutate. Pierderile in greutate sunt cu atat mai mari cu cat preparatele sunt mai mici si au
forme alungite, variind intre 8- 25%. Paralel cu eliminarea vaporilor de apa are loc si
solubilizarea amidonului.




Caracteristica aluatului dospit.

Aluatul dospit este aluatul in componenta caruia, pe langa faina, lichide si e
ingrediente, se adauga drojdia de panificatie care, prin procesul de fermentare cunoscut sub
numele de dospire, creeaza o porozitate accentuata, un volum crescut cu gust caracteristic
preparatelor. Porozitatea reprezinta un mijloc de usurare a digestibilitatii, intrucat mareste
suprafata de actiune a salivei si a sucului gastric. Paralel cu porozitatea, reactiile chimice
care au loc in aluat formeaza o serie de substante care imbunatatesc aroma preparatelor si
degradeaza unele componente, facandu-le mai accesibile asimilarii.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea aluatului dospit

Pentru obtinerea unui aluat de calitate trebuie sa se respecte urmatoarele conditii privind
materia prima (MP):

- MP prime sa fie de calitate corespunzatoare.

- Sa se efectueze operatiile de prelucrare primara a MP (tabelul 3.2.1.).

Tabelul 3.2.1. Operatii de prelucrare primara a MP

Materia Operatii de Materia Operatii de prelucrare
prima prelucrare primara prima primara
Faina Drojdii | S
Activare (Dizolvare in cazul
drojdiilor pr
Mediul lichid Oua 5
(apa, lapte,
etc.) P
)]
Incélzire 27 — 30 °C
Sare/zahar ~—q Grésimi solide
A
Dizolvare si strecurare Alifiere

- Sa se respecte raportul faina-drojdie.

- Faina s& aib& putere de hidratare, extractia s& fie 30% si un gluten puternic. In cazul in care
faina sau drojdia sunt de calitate inferioara, pentru a asigura, totusi, porozitatea preparatului,
grasimea se va adauga dupa a doua dospire, cand se framanta aluatul pentru
reamprospatarea aerului.

- Atat alimentele, cat si camera de lucru sa fie mentinute la temperatura de 27... 30°C.

- Atat maiaua, cat si aluatul sa fie lasate suficient la dospit, pentru a permite cresterea in
continuare a preparatului.

- Pentru a se realiza rumenirea suprafetelor, coacerea preparatelor sa se faca mai intai la
temperatura de 120°C, apoi la temperatura de 250 ... 220°C, scazand spre sfarsit la 180°C,
pentru a se realiza o crestere uniforma. Durata procesului de coacere este de 40-50 min;



- Dupa coacere preparatele sa se lase la temperat, asezate pe gratare.
Conform tehnologiei de preparare aluatul dospit poate fi divizat:

&)\ Aluat dospit preparat prin metoda directa (fdrd maia)

Fig. 3.2.2. Clasificarea aluatului dospit dupa tehnologia de preparare

Metoda directade preparare a aluatului dospit presupune amestecarea concomitenta a
tuturor componentelor prevazute in reteta, urmata de fermentare. Pentru pregatirea
preparatelor cu porozitate crescuta, se impune utilizarea unei cantitati mai mari de drojdie in
comparatie cu acelasi produs pregatit in aceeasi cantitate, dar prin metoda indirecta.

Sortimentul, caracteristica produselor din aluat dospit prin metoda directa.

Metoda directa se utilizeaza pentru pregatirea preparatelor cu un numar redus de
componente si cu o cantitate scazuta de grasime (gogosi fantezi, cornuri umplute, batoane
cu branza etc.). In figura 3.2.3 este prezentat sortimentul articolelor de patiserie/cofetarie
obtinute in baza aluatului dospit fara maia (prin metoda directa).

-
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Fig. 3.2.3. Sortimentul articolelor din aluat dospit

Tabelul 3.2.2. Sortimentul si caracteristica produselor de patiserie din aluat dospit preparat
prin metoda directa

Denumirea Caracteristica
Branzoaice Dorna (100 g/buc).
Se imparte aluatul dospit in 10 bucati:
- se modeleaza in forma rotund3;
- se lasa in repaus 5-10 min.;
- fiecare bucata se preseaza cu mana pentru a se aplatiza,
capatand forma rotunjita;




- in mijlocul aluatului se asaza umplutura, care se acopera cu
marginile acestuia, adunate spre mijloc (branza Dorna, branza
vaci, oua, marar);
- se lasa pentru a treia dospire, se ung cu ou (1 buc), dupa
care se coc la temp de 180 ...200°C.
Avand gustul usor sarat, se pot servi la micul dejun, ca gustare
la dejun sau gustarea dintre mese.
Bascute cu branza de 120 g/buc.(branzoaice cuib).
vaci Se pregatesc astfel:

" ks - se imparte aluatul in 10 bucatj;
- se modeleaza in forma rotunda fiecare bucata;
- se asaza pe tava unsa;
- fiecare bucata de aluat, se preseaza la mijloc cu capatul
merdenelei;
- in golul format se toarna umplutura de branza cu posul cu
dui;
- se lasa in repaus pentru fermentarea a lll-a;
- se ung cu ou (1 buc.) si se coc la temperatura de 180 . . .
220°C;
- se servesc in stare calda, ca desert, sau la gustarea dintre
mese.
Pentru producerea gogosilor inelus sunt necesare faina,
drojdie, apa, zahar, sare, grasime.
Trebuie sa se aleaga o faina speciala pentru patiserie, cu
continut proteic de 11-12%, care are o toleranta mai buna la o
fermentare mai lunga; aluatul obtinut se modeleaza mai usor,
iar produsul finit are o texturd mai buna a miezului si un gust mai
bun.
In general se foloseste drojdie uscata, care, inainte de a fi
adaugata in compozitie, trebuie hidratata timp de 5-10 minute n
apa calda.
Cantitatea de apa folosita determina consistenta aluatului, care
nu trebuie sa fie nici prea uscat, nici prea moale. Daca este prea
uscat, se adauga apa, daca este moale se prelungeste timpul
de malaxare sau de odihna.
Cornurile umplute se prezinta sub forma de semiluna, avand
uneori suprafata presarata cu mac sau susan.
Dupa ce aluatul a crescut, aluatul se portioneaza si se intinde in
forma de dreptunghi. Se decupeaza triunghiuri cu un cutit si la
margine se pune umplutura. Se aseaza pe tava de copt tapetata
cu hartie, se lasa la dospit 20 de minute, apoi se coc in cuptorul
preincalzit la temperatura de 180 °C. Durata coacerii este de 30-
40 de minute.
Cornurile sunt apreciate pentru valoarea energetica crescuta de
amidon si zaharoza prezenta in compozitia aluatului. Este un
produs care se digera mai usor intrucat se pregateste prin
procesul de coacere nu de prajire si contine mai putine grasimi.
Se consuma atat in stare rece céat si calde.

Fisa de calcul pentru prepararea produselor din aluat dospit prin metoda directa.

Dupa cum s-a mentionat anterior, metoda directa de preparare a aluatului dospit prevede
incorporarea tuturor ingredientelor concomitent. Mai jos este prezentat un exemplu de dozare
a materiilor prime pentru obtinerea 0,8 kg aluat dospit:



Fisa tehnologica: Cornuri din aluat dospit cu gem

Materie prima Gramaj Material ilustrativ
Pentru aluat U.M | Masa brutto Masa netto

Faina kg 0,505 0,500
Zahar kg 0,065 0,065
Drojdii kg 0,025 0,025
Lapte ml 0,190 0,190
Sare kg 0,007 0,007
Unt kg 0,077 0,075
Vanilina kg 0,002 0,002
Gramaj final aluat kg - 0,800
Pentru umplutura

Magiun kg 0,30 0,30
Gramaj final 10 buc. a cate 100 g

Procesul tehnologic de preparare este descris in tabelul 3.2.2.

Fisa de calcul - se intocmeste pentru fiecare preparat/articol culinar, se calculeaza
sinecostul preparatului culinar.

- cuprinde informatii referitoare la:
- denumirea produsului, numarul retetei, masa bruta in grame, pretul materiei prime pentru

1kg, suma, gramajul, etc.);

FISA de CALCUL

Reteta Nr. Denumirea preparatului Cornuri din aluat dospit cu gem
Nr. Materia prima Unitatea Masa bruto Pret mediu Suma,
d/o de masura | p-u 1 portie, ponderat p-u lei
1 kg de produs, lei
Pentru aluat
1 | Faina g 50,5 12,9 0,65
2 | Zahar g 6,5 14,25 0,09
3 | Drojdii g 2,5 71,76 0,18
4 | Lapte mil 19,0 12,50 0,24
5 Sare g 0,7 4,90 0,003
6 | Unt g 7,7 147,50 1,14
7 | Vanilina g 0,2 510 0,10
Gramaj final aluat g 80,0
Pentru umplutura
8 | Magiun g 30,0 30,75 0,92
Gramaj final g 100
Pretul de sinecost, lei 3,32
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului 3,32
comercial, lei
Pret de vinzare p-u 1 6,64

portie, lei

* Preturile au fost analizate la data de 30.11.2021

Sef productie

Contabil




Administrator UAP

Ustensile, inventar si utilaje pentru pregatirea aluatului si produselor din aluat dospit

Malaxorul
Este folosit la omogenizarea si framantarea (malaxarea) unor aluaturi. Dupa constructie, sunt
doua tipuri: malaxor cu melc si malaxor cu brat oscilant.

Malaxor cu melc Malaxor cu brat oscilant

Fig. 3.2.4. Tipuri de malaxoare in patiserie

Modul de functionare

Inainte de inceperea operatiei de malaxare se verifica starea de curatenie, se executa o
proba de functionare a masinii, apoi se incarca cuva cu 40—45% din volumul sau, se inchide
gratarul din sdrma de inox si se porneste motorul electric. Dupa malaxare (care dureaza 5—
10 min) se deconecteza motorul de la curentul electric, se descarca cuva, se curata si se
spala cu apa calda.

Masina universala (robotul)

a

Se foloseste in laboratoarele de alimentatie publica atat in bucatarii, cat si in cofetarii. In
functie de operatiile pe care le efectueaza exista :

- robot de cofetarie, cand efectueaza numai operatii necesare laboratoarelor de cofetarie,

- robot universal, cand poate executa operatii de prelucrare atat pentru cofetarie, cat si pentru
bucatarie.

Laminorul pentru aluat

Se foloseste la prelucrarea foietajului in patiserie.

Pentru ocuparea -unui spatiu cat mai mic in laboratoare, in perioada cind masina nu lucreaza,
tabliile sunt rabatabile.

Fig. 3.2.5. Laminator pentru aluatul foietaj (frantuzesc)



Functionarea maginii. Se transporta masina de la locul de depozitare pina in dreptul dulapului
rece in care se gaseste depozitat aluatul. Se curata panza transportoare si cilindrii de praf,
dupa care se executa legatura electrica. Dupa reglarea distantei dintre cilindri se executa o
proba in gol si numai dupa aceea se poate incepe lucrul. Muncitorul care efectueaza aceasta
operatie umple buncarul cu faina, asaza aluatul pe banda si porneste motorul electric. Dupa
trecerea aluatului prin valf, prin atingerea opritorului limitativ, banda isi schimba sensul si
aluatul trece din nou prin valt ajungand in dreptul lucratorului care il impatureste, il reasaza
pe banda care il transporta din nou prin valt. Operatia se repeta ori de cite ori este prevazuta
in procesul tehnologic de turare. Dupa terminarea lucrului masina se deconecteaza, se
strange cablul electric si se curata banda transportoare si cilindrii. Se strang tabliile si se
trasporta masina la locul de depozitare.

Dospitorul si Cuptorul

Dospitoarele cu dospire controlata sunt proiectate pentru a optimiza intreg ciclul de dospire
al produselor. Controleaza si programeaza temperatura, umiditatea si timpul de dospire.
Astfel, dulapurile cu controlul dospirii permit mentinerea produsului in faza de conservare, la
rece, si apoi trecerea la faza propriu-zisa de dospire, la momentul optim asa incat produsul
sa fie gata de pus in cuptor exact in momentul in care brutarul ajunge la serviciu.

Cuptorul este intrebuintat in laboratoarele patiserie pentru coacerea aluaturilor, a blaturilor,
a preparatelor de patiserie etc. Cuptorul se compune, in general, dintru-un schelet metalic
imbracat la exterior cu tabla emailata si uneori cu tabla din otel inoxidabil in interiorul
scheletului se gasesc montate tobele, care au aspectul unei camere confectionate din tabla
neagra sau emailata, avand pe peretii laterali trei pana la patru suporturi din otel laminat
pentru sustinerea gratarelor cu tavi.

a) Dospitor b) Cuptor pentru patiserie

Fig. 3.2.6. Dospitor (a) si cuptor (b) pentru patiserie

Functionarea cuptorului La cuptoarele electrice se va avea in vedere alegerea celui mai
economic regim de lucru. Astfel, in functie de preparatul ce urmeaza a fi copt, se regleaza
termostatul la tempreatura de regim, dupa care se potriveste cheia selectomatului la pozitia
dorita. Prin aceasta, in mod automat, in momentul in care cuptorul atinge temperatura dorita,
curentul este intrerupt, contactul fiind refacut in momentul in care temperature scade cu un
grad sub tempreatura dorita. Datorita faptului ca cuptorul este foarte bine izolat, practic,
consumul de energie electrica este foarte mic. Din aceasta cauza se recomanda ca usile



cuptorului sa fie deschise o durata de timp foarte scurta, cu ocazia introducerii noilor produse,
n vederea coacerii.

Inventar si ustensile : sita, boluri, castroane, cutite, cantar, termometru, pahar gradat,
spatule, pensule, merdenele, tel, pos cu duiuri, etc.

Cerintele de sanatate si securitate in munca in procesul de utilizare a ustensilelor,
inventarului si utilajelor.

Malaxor - Masurile de protectie a muncii:
v In timpul functionarii este intezis ca muncitorul sa se apropie mai; mult de 0,5 m de
malaxor.
v proba de verificare se va lua cu ajutorul unei palete de lemn, numai dupa oprirea
masinii.
v" muncitorii vor purta obligatoriu echipamentul de lucru indicat, halatul incheiat la
nasturi si parul bine strans sub boneta sau batic.

Laminator - Masurile de protectie a muncii si de intretinere a masinii.

v In timpul functionarii masinii este interzis a se introduce mana sub gratarul de protectie
pentru impingerea aluatului. Cablul electric va fi protejat cu o teaca de lemn, pentru a
nu fi lovit de persoanele care circula prin laborator. Pentru intretinere, lagarele valtului
de laminare se vor unge periodic (1-3 luni).

Cuptor - Masuri de protectia muncii:

v la cuptoarele cu gaze se verifica vizual arderea corecta a flacarii, iar la cea mai mica
dereglare se anunta mecanicul de intretinere, oprindu-se functionarea cuptorului;
periodic, se verifica starea robinetelor;

la terminarea lucrului se spala toate partile nichelate si emailate cu o solutie
detergenta si se clatesc cu apa pentru indepartarea urmelor de grasime.

v
v

Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit prin metoda directa (fara maia).

Metoda directa (fara plamadealda) de preparare a aluatului dospit, prevede amestecarea
concomitenta tuturor ingredientelor.

Mai intii de toate se pregateste materia prima. Laptele sau apa se incalzesc pana la 35-40
°C, tinand cont de faptul ca la unirea cu faina si alte produse, temperatura aluatului va fi in
limita de 26-32 °C. Daca faina are o temperatura mai joasa, laptele sau apa urmeaza sa fie
incalzite pana la 40 °C. Drojdiile se dizolva intr-un vas aparte cu o cantitate nu prea mare de
apa si se introduc in cuva malaxorului, cand faina v-a fi partial amestecata cu apa.

Sarea si zaharul se dizolva intr-o cantitate mica de apa sau lapte, destinate framantarii, si,
filtrandu-se printr-o sitd cu ochi de 0,5-1.5 mm, se uneste cu celelalte produse. Ouale sau
melanjul (daca reteta prevede) se strecoara printr-o sita cu ochi de 2-3 mm si se adauga in
vasul pentru framantat. Faina se cerne pentru inlaturarea impuritatilor si imbogatirea cu
oxigen.

Drojdiile, pentru a le spori activitatea, pot fi dizolvate cu jumatate de ora pana la framantare
intr-o cantitate mica de apa calda (30 °C) cu adaugarea a 4% de zahar (din masa fainii).

O cantitate mare de aluat se va framénta in cada masinii de framantat aluat (malaxor). Daca
cada are capacitatea de 140 | se poate framanta in ea un aluat din 40 kg de de faina,
deoarece aluatul va creste in volum. Aluatul se va framanta mai tare decat pin metoda
indirecta, deoarece consumul sporit de drojdii si dospitul indelugat il inmoaie.

Cada se ridica pe postamentul masinii, se fixeaza si se toarna in ea ingredientele pregatite.
Apoi se coboara panoul de protectie, se include masina si cu ajutorul melcului sau bratului



malaxorului se framanta aluatul timp de 5-7 min; aproximativ cu 2-3 min pana la finisare, se
adauga in aluat grasimea topita. Aluatul se framanta pana cand nu se va mai lipid de maini
sau cuva si bratul malaxorului. Framantatul prea indelungat duce la aceea, ca aluatul din nou
devine lipicios.

Durata framantarii depinde de calitatea fainii (aluatul din faina cu gluten “slab” se framanta
mai putin timp, decat cel din faina cu gluten “tare”), precum si de sistemul si viteza miscarii
paletelor masinii de framéantat.

Dupa finisarea framantarii se deconecteaza motorul, se ridica panoul de protectie si organul
de lucru al malaxorului (melc sau brate), apoi cada se da la o parte. Cada se acopera cu
capac, pentru a feri aluatul de actiunea directa a oxigenului, si se pune la dospit la un loc cald
(30 °C) pentru 2,5-3,5 h. Peste 1,5-2 h, cand volumul aluatului creste de 1,5-3 ori, cada se
uneste la masina si, conectand motorul, se reframanta aluatul 1-2 min. Aluatul din faina cu
gluten “tare” se reframéanta de 2 ori, iar din cea cu gluten “slab” poate chiar sa nu fie framintat.
Sfarsitul dospirii aluatului se determina prin metoda de la laborator dupa continutul de acid in
el (aciditatea aluatului gata trebuie sa fie de circa 2,5°) sau organoleptic. Aluatul lichid si fara
grasime, oua, zahar, se maturizeaza mai repede, decét cel tare si care contine oua, zahar,
grasime.

Procesul de preparare al aluatului dospit prin metoda directa este ilustrat in figura 3.2.7.

Opergtii pregdtitoare (Prelucrgrea primand g materiei prime) ‘ Grasimi (untsau

margarina) de
I T : L , consistenta smantanii
Faina Apa 30-35%C Solut_la_liie Zahar Solutia de sare MEIE”!SEU
drojdii oua
|
5o | cu 2-3 min inainte de finisarea framantarii
Fréamantare aluat |

Fermentare aluat(3- 4 ore,
cu 2-3 reframantari)

Divizarea, cantarirea,
modelarea preventiva

Dospirea
aluatului
Preparare Madelarea
umpluturd articolelor

Dospire,
ungerea
suprafetei

=

l Coacere

—

l Racire

Fig. 3.2.7. Schema de preparare a aluatului dospit prin metoda directa

Cerinte de calitate ale aluatului

Dupa indicii exteriori, sfarsitul dospirii se determina astfel:
o aluatul dospit isi mareste volumul de 2,5 ori;
o fiind apasat cu degetul treptat isi revine;
o suprafata este bombata;
o aluatul are miros placut de alcool;



o produsele coapte din aluat dospit sint pufoase, au aspect frumos si gust placut.

Aluatul nedospit fiind apasat cu degetul repede isi revine; coaja produselor coapte din acest
aluat este acoperita cu pete negre.

Aluatul supra-dospit fiind apasat cu degetul nu-si revine; suprafata unui astfel de aluat nu
este neteda, are miros neplacut, acid; la portionare aluatul se rupe si se modeleaza rau,
produsele coapte din acest aluat deformate, cu gust neplacut.

Modelarea aluatului

Modelarea bucatilor de aluat este o operatie de mare importanta Tn procesul tehnologic
de fabricare a produselor de panificatie, influentand intr-o masura insemnata asupra calitatii
produselor. Astfel, daca aluatul, este modelat necorespunzator, distribuirea gazelor in
interiorul bucatii de aluat se face in mod neuniform, ceea ce da nastere la goluri in miezul
articolului de copt, daca incheietura aluatului nu este corecta (adica nu este stransa bine
lipita) ea se desprinde, in timpul coacerii, lasand sa iasa in afara gazele de fermentare,
substantele aromate si vaporii de apa, obtinand-se produse neestetice,aplatizate, cu miez
compact si neelastic,lipsite de gust si greu asimilabile.
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Prin operatia de modelare se urmareste a se da o forma definita, estetica produsului
si 0 structura uniforma porozitatii miezului, prin eliminarea golurilor mari formate Tn timpul
fermentarii.

Totodata forma regulata care se da aluatului prin modelare, permite ca in timpul
coacerii, produsele sa se dezvolte uniform.

In industria noastra de patiserie se realizeaza produse cu forme foarte variate, de care
este legata si operatia de modelare a bucatilor de aluat.

Pentru produsele de patiserie/cofetarie din aluat dospit, modelarea consta in
rotunjirea bucatilor de aluat (in cazul articolelor rotunde), modelarea sub forma alungita (in
cazul pateurilor), rularea (covrigilor) sau modelarea sub forme specifice articolelor (placinte,
branzoaice, etc).

Modelarea se efectueaza fie manual, fie mecanic, acest din urma proces extinzandu-se
din ce in ce mai mult.

Modelarea manuala prezinta dezavantajele ca cere un numar mare de forta de
munca,deci se realizeaza cu o productivitate scazuta, iar igiena produselor nu este asigurata
in masura suficienta. De asemenea, nu se poate asigura uniformitatea necesara produselor
din cauza lipsei de omogenitate a gradului de calificare a celor care executa operatia.

Prepararea aluatului prin metoda directa prezinta avantajul ca scurteaza procesul
tehnologic, dar si dezavantajul ca necesita o cantitate in plus de drojdie, imprimand
preparatelor un miros si un gust mai accentuat de alcool, porozitate mai redusa si se
utilizeaza la un numar limitat de preparate (indeosebi in panificatie).

Norme igienico-sanitare la prepararea aluatului si produselor din aluat dospit si
produselor.

Pentru asigurarea unui nivel inalt de igiend, si respectiv a inocuitatii articolelor de cofetarie/
patiserie lucratorii ce manipuleaza materia prima trebuie sa respecte normele de igiena
corporala si sa poarte echipamentul de protectie sanitara

Pe timpul desfasurarii programului de lucru, personalul trebuie sa respecte urmatoarele reguli
de igiena:




v’ sa lucreze numai echipat cu echipamentul de protectie sanitara specific activitatii ce
o desfasoarg;

v sa-si spele mainile cu apa calda si sapun si sa le dezinfecteze dupa:
+ schimbarea operatiei de lucru;
manipularea materiilor prime si a ambalajelor;
fiecare pauza, la reintrarea in zona de lucru;
curatarea si dezinfectarea locurilor de munca;
atingerea parului, nasului, gurii si pielii;
folosirea WC-ului;
ori de céte ori este necesar.
v sa nu intersecteze fazele salubre ale procesului tehnologic cu fazele insalubre;
v' sa utilizeze pentru colectarea si evacuarea deseurilor tehnologice numai traseele
stabilite in cadrul unitatii.
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In cazul in care, in timpul desfasurarii activitatilor operatorul sufera o ranire, acesta trebuie
sa paraseasca imediat locul de munca pentru a se evita contaminarea. Este interzis
operatorilor care prezinta leziuni cutanate deschise sa manipuleze produse alimentare sau
sa atinga suprafetele, ustensilele, utilajele care vin in contact cu acestea. Persoanele in
cauza trebuie sa poarte obligatoriu plasturi intens colorati si/sau manusi.

La terminarea programului de lucru personalul din unitatile de productie trebuie sa respecte
urmatoarele reguli de igiena:

v sa curete si sa dezinfecteze suprafetele, ustensilele si instalatiile cu care a lucrat;

v sa curete si sa dezinfecteze spatiile de productie;

v sa colecteze deseurile rezultate Tn urma activitatii si sa le depoziteze n spatiile special
destinat acestui scop;

v/ sa paraseasca spatiul de productie numai pe traseele stabilite in acest sens;

v/ sa mearga la vestiar, sd se spele sau sa faca dus si sa schimbe echipamentul de
protectie sanitara cu hainele de strada;

v/ sa paraseasca unitatea de productie numai pe traseele stabilite care nu trebuie sa se
intersecteze cu spatiile de productje.

Defecte la prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda directa.
Masuri de prevenire si remediere

in dependenta de respectarea tuturor etapelor si a parametrilor tehnologici, precum si de
calitatea materiilor prime utilizate, aluatul dospit precum si articolele finite din aluatul dospit
pot prezenta diferite defecte. In tabelul 3.2.2 sunt prezentate posibilele Defecte de la
prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda directa, precum si masurile de
prevenire si remediere ale acestora.

Tabelul 3.2.1. Defecte de la prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda
directa, precum si masurile de prevenire si remediere

Defecte Cauze Remedieri
— prezenta corpurilor |-nu s-a realizat corect prelucrarea — nu se poate remedia
straine in componenta |primara a materiilor prime
aluatului
- consistenta aluatului |- s-a folosit lichid prea mult sau prea - se combina cu un aluat
prea moale sau prea  |putin care are consistenta mai
tare tare sau se adauga lichid
-miros puternic de - s-a folosit o cantitate prea mare de - Nu se poate remedia
alcool drojdie
-porozitate excesiva - s-a depasit durata normala de

fermentare




- suprafata aluatului -aluatul a avut o cantitate prea mare de |- se pot atenua

copt prezinta incretituri |drojdie acoperind-o cu un strat
- consistenta aluatului a fost prea de zahar farin
moale
- s-aintrodus la un foc prea puternic la
nceput
- suprafata aluatului -faina nu a fost de calitate co- - Se poate acoperi cu un
copt prezinta crapaturi |fespunzatoare strat subtire de zahar

-aluatul a avut consistenta prea tare farin
-dospirea finala (lll) insuficienta

- temperatura de coacere prea mare in
primele minute

-n sectiune este - Nu s-au respectat timpul si tem- - Nu se poate remedia
insufcient copt peratura de coacere

-aluatul a fost prea dens

- aluatul nu a avut drojdie suficienta

-desprinderea miezului |- datorita cuptorului prea incins, coaja |- nu se poate remedia
de coaja superioara devine prea compacta,
Tnainte de a se termina procesul de
crestere in volum. Vaporii si gazele
formate preseaza masa de aluat
desprinzand-o de coaja

- incruzirea - datorita temperaturilor diferite din -asezarea pe gratare din
preparatelor coaja 180 °C si miez 95 °C lemn imediat dupa
- sunt asezate pe suprafete metalice |[scoaterea din cuptor
reci si nu pe gratare (imediat dupa - temperarea
scoaterea din cuptor) preparatelor si apoi
- preparatul este taiat imediat dupa taierea

scoaterea din cuptor

Conditii si termene de pastrare a aluatului si produselor din aluat dospit fara maia.
Conform recomandarilor SanPiN, in cazul prepararii aluatului dospit in calitate de
semifabricat, bucati de pana la 10 kg se racesc in camere frigorifice la o temperatura de 4 ~
8 °C si pot fi pastrate nu mai mult de 9 ore. Suprafata bucatilor de aluat este unsa cu grasime,
aceasta impiedicand formarea unei cruste.

La fabricarea produselor din aluat de drojdie refrigerat, acesta este taiat in bucati de masa
necesara, decongelat si modelat. Produsele care sunt realizate in atelier merg la finisare si
coacere.

Glosar de termeni

Unt alifiat - unt moale, adus la temperatura camerei si amestecat bine cu o lingura de lemn
pana ce capata aspectul unei paste omogene.

Gradul de extractie al fainii - cantitatea de faina obtinuta din 100 kg gréu, ce se regaseste
sub forma unuia sau mai multor sortimente (de exemplu: grad de extractie 30% - inseamna
ca din 100 kg de gréu se obtin 30 kg faina).

Maia - (sourdough Tn engleza, levain in franceza) este un agent de fermentare si dospire,
care se foloseste in aluaturile cu faina (paine, cozonac, biscuiti, etc).

Dospire — cresterea aluatului aféanat sub actiunea unui ferment sau a unei substante chimice
introduse intentionat.



Aluat— masa compacta de densitate diferita, constituita dintr-o mare cantitate de faina si un
lichid (apa, ulei etc.)

Laminor — utilaj pentru prelucrarea foietajului prin trecerea aluatului printre cilindrii cu
distanta reglabila.

Abrevieri

Ul — unitate de masura
MP — Materie prima
UAP — Unitate de Alimentatie Publica
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Intrebari de autoevaluare

Cum se clasifica aluaturile in dependenta de metoda de afanare?

Ce presupune afanarea biologica a aluatului?

Care sunt principalele transformari fizico-chimice ce au loc pe parcursul fermentarii?
Ce etape include procesul de preparare al aluatului dospit prim metoda directa?
Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii articolelor din aluat dospit?



TEMA 3. Prepararea siropurilor si glazurilor

@  Semipreparate pe baza de zahar

Semipreparatele din aceasta grupa au la baza zaharul, de unde isi iau si denumirea.
Sunt apreciate in exclusivitate pentru energia mecanica mare pe care o transmit preparatelor
finite Tn a caror componenta intra. Sunt usor de digerat si asimilate aproape complet de catre
organism. Majoritatea semipreparatelor din aceasta grupa se obtin prin fierberea sau
caramelizarea zaharului. Aspectul lor placut si culorile variate influenteaza aspectul comercial
al preparatelor finite.
FONDANTUL
Este o pasta alba ,fina,obtinuta prin fierberea si apoi tablarea amestecului dezahar (980g) ,
glucoza (270 g) lichida si apa (270 ml).Datorita consistentei simodului sau de preparare ,
fondatul se prezinta sub forma de pasta vascoasaformata din cristale fine de zaharoza intr-
un sirop saturat de zahar si glucoza. Calitatea fondantului este influentata de : calitatea
materiilor prime si gradul lor derafinare, temperatura si durata de fierbere a siropului,
respectarea procesului tehnologic, stabilirea corecta a probei, durata si modul de tablare,
conditiile depastrare.
BAROTURILE
Sunt semipreparate prezentate sub forma de granule sau firigoare obfinutedin zahar prin
fierbere sau caramelizare. In functie de natura lor, baroturile pot primica adaosuri in procesul
tehnologic: nuci, coloranti alimentari, arome. Sunt utilizatepentru barotarea prajiturilor,
torturilor, bomboanelor si contribuie la completareaaspectului comercial, finisarea
preparatelor si cresterea valorii energetice apreparatului finit.
SIROPURILE
Siropurile sunt semipreparate lichide obtinute prin fierberea zaharului cu apa, in diferite
proportii. Pentru a impiedica recristalizarea zaharozei la siropurile concentrate, se adauga si
glucoza. Concentratia diferita de zaharoza si necesitatea combinarii siropurilor cu diferite
arome si coloranti impune clasificarea lor in doua grupe.

de trampat

—» SIROP *E
de insiropat

de patiserie-cofetarie
P FONDANT+[
de bombonerie

DIN ZAHAR | A

= Din fondant

—» BAROT »
—> Griat |
—> Granulat
ZAHAR
ars

Fig. 3.3.1. Clasificarea semipreparatelor pe baza de zahar



Siropurile: clasificarea, caracteristica, proces tehnologic de preparare

Clasificarea siropurilor

Datorita concentratiei diferite si necesitatii combinarii cu diferite arome si coloranti, siropurile
pot fi clasificate in doua grupe:

Sirop de trampat este caracterizat prin:

. concentratie mai mica de zahar (cantitati egale de apa si zahar) ;
. se folosesc in stare rece si in cantitati mici;

. sunt preparate cu putin timp inainte de utilizare;

. siropurile cu fructe au in componenta sare de lamaie;

. sunt utilizate pentru tramparea semipreparat\elor din ou si faina.

Sirop de insiropat este caracterizat prin:

e concentratie mare de zahar (700 g) in raport cu apa (400 ml) folosita ;

o fierberea siropului este mai indelungata;

o se foloseste obligatoriu si glucoza (300 g);

e nNu se coloreaza;

e se aromatizeaza numai cu : esenta de rom (1 ml) si esenta de fistic ;

« se foloseste in stare fierbinte, pentru insiroparea preparatelor din aluaturi si foi (baclava,
sarailie, covrigi polonezi).

Sirop pentru
/ trampat \
Sirop de Sirop din
cafea zahar ars

Sirop invertit

Fig. 3.3.2. Clasificarea siropurilor



Materia prima necesara si cerinte de prelucrare

Materii prime: zahar, apa; pentru a impiedica recristalizarea zaharului, la siropurile
concentrate se adauga si glucoza. De asemenea pentru conferirea unei arome si culori
specifice, in compozitia siropurilor se adauga diferite materii prime auxiliare. Legatura dintre
aroma si culoarea siropurilor este stabilita in tabelul 3.3.1.

Tabelul 3.3.1. Maerii prime auxiliare la prepararea siropurilor pentru conferirea culorii Si

aromei
Sirop de Culoare Aroma folosita

Vanilie Incolor Esenta de vanilie, vanilina

Lamaie Galben Lamaie rasa, esenta de lamie, gust acrigor(sare de
lamiie)

Portocale Portocaliu Portocala rasa, esenta de portocale, sare de
lamiie(gust)

Fructe Rosu (pal) Esenta de visine, capsuni, zmeura, fragi, trandafiri,
sare de lamaie.

Fistic Verde Esenta de fistic, de migdale, apa de flori de portocale

Rom Maro inchis Esenta de rom, cacao

Cafea Maro deschis Svart, coniac, rom

Pentru prepararea siropurilor toate materiile prime urmeaza a fi prelucrate primar. Zaharul
pentru sirop trebuie sa fie lipsit de impuritati, acest lucru se asigura prin cernere. In cazul
utilizarii zestei de 1amaie sau portocala, fructele trebuie spalate minutios Tnainte de a obtine

zesta.

Proces tehnologic de preparare al siropurilor
Indiferent de natura siropului, procesul tehnologic este acelasi si respecta urmatoarele faze:
o Combinarea zaharului cu apa;

Réacirea;

Amestecarea continua pana la dizolvarea zaharului;
Indepartarea spumei formata prin fierbere;

Adaugarea glucozei si continuarea procesului de fierbere;
Strecurarea, pentru a indeparta corpurile straine;

Colorarea (pentru siropul de trampat) si aromatizarea.

Tabelul 3.3.1. Procesul tehnologic de preparare al unor siropuri

Denumirea

Proces tehnologic de preparare

Siropul invertit

Este un tip special de sirop obtinut prin hidroliza acida tintita (invertirea)
zaharozei intr-o solutie de zahar cu acidul alimentar ca catalizator.
Zaharul granulat se combind cu apa, se aduce la fierbere, se
indeparteaza spuma, se adauga acid si se fierbe la 107°C. Siropul
inversat este cu 10% mai dulce decéat siropul obisnuit de zahar. Se
foloseste in locul melasei, deoarece are proprietati anti-cristalizare,
adica atunci cand se adauga in solutii de zahar si caramele, previne
formarea cristalelor de zahar in acestea (zahar). Daca aluatul este
pregatit cu bicarbonat de sodiu, atunci in prezenta siropului inversat,
afanarea creste. Poate fi folosit orice acid alimentar.

Sirop din zahéar
ars

Este un sirop de zahar concentrat in care zaharul incepe s& arda. In
vas se pune zahar granulat, se adauga putina apa - o parte de apa la
cinci parti de zahar. Se incalzeste, amestecand cu o spatuld cu maner
lung pana cand zaharul devine maro inchis. Zaharul ars finit se filtreaza
printr-o sita fina cu dimensiunea ochiului de 0,5-0,6 mm. Trebuie
dizolvat in apa fierbinte, incalzind si amestecand.




Sirop de cafea Siropul este folosit la insiroparea pandispanului pentru prepararea
tortelor si prajiturilor cu crema de cafea. In primul rand, se prepara un
extract de cafea. Pentru a face acest lucru, o parte din apa conform
retetei este adusa la fierbere si impartita in trei parti. La prima se
adauga cafea naturala macinata, se fierbe cateva minute, se filtreaza.
A doua parte de apa se toarna peste zatul de cafea, se fierbe cateva
minute si aceasta operatiune se repeta din nou cu o a treia parte de
apa. Apoi zatul este aruncat, iar extractele sunt unite. Apa ramasa si
zaharul granulat se aduce la fierbere, se indeparteaza spuma, se fierbe
timp de 1-2 minute si se raceste la 20°C. Se adauga extractul de cafea
racit, coniac, esenta de rom.

Sirop pentru Acest sirop este folosit pentru glazurarea produselor din turta dulce,
glasare precum si a fructelor folosite la decorarea prajiturilor si a produselor de

patiserie. Zaharul granulat se combina cu apa, se aduce la fierbere, se
inlaturd spuma si se fierbe la 110°C. Se raceste la 80°C, se adauga
esenta si se foloseste fierbinte.

Cerinte de calitate a siropurilor

Aspect:
v' Consistenta lichida sau usor vascoasa (pentru cel de nsiropat);
v' Limpede, fara impuritati sau corpuri in suspensie;

Culoare si aroma:

Culoare discreta, in concordanta cu aroma, pentru cel trampat;
Usor galbuie, pentru cel insiropat;

Cu aroma bine pronuntata.

AN NN

Gust:
Dulce,placut;
Cu concentratie corespunzatoare de zaharoza;

Glazurile: clasificarea, caracteristica, proces tehnologic de
@ preparare

AN

Glazura de cofetarie este un semifabricat care se foloseste pentru a acoperi suprafata
diverselor produse dulci. Glazura de cofetarie poate imbunatati in mod semnificativ gustul si,
in plus, caracteristicile de consum ale articolelor de patiserie/cofetarie. De obicei, glazura de
cofetarie este utilizata pentru a acoperi suprafata dulciurilor, prajiturilor, rulourilor, turtei dulci,
precum si a produselor de patiserie si a altor produse de cofetarie. Pentru fabricarea
produselor de cofetarie moderne se folosesc diverse tipuri de produse, care difera unele de
altele in primul rand prin setul de ingrediente initiale care alcatuiesc glazura.

Clasificarea

Pentru decorarea produselor se folosesc urmatoarele glazuri: glazura bruta pentru glazurarea
suprafetelor; glazura bruta si fiarta pentru decorarea articolelor; ciocolata (cuvertura).

Existd un numar suficient de tipuri de glazura care sunt folosite ca decoratiuni de cofetarie.
Printre cele mai comune si utilizate pe scara larga tipuri de glazura se numara urmatoarele:




Glazura de ciocolata (Ganas) - produsul trebuie sa contind cel putin
25% pudrad de cacao si aproximativ 12% unt de cacao;

Glazura cu lapte - include cacao uscata (15%), lapte praf (12%), unt de
cacao (5% ), grasime din lapte (2,5%);

Glazura alba - include unt de cacao (10%), lapte praf (14%), produse
lactate grase (2,5%); glazura alba contine o cantitate mare de lapte,
precum si grasime din lapte, ceea ce face ca produsul sa capete o

culoare caracteristica;

Glazura de zahar - glazura de zahér se prepara rapid si usor. Glazura de
Zahar este cea mai des utilizatd peniru decorarea articolelor de patiserie.

Glazura regala - de requla, este folositd nu ca creméa, ci pentru a crea
decoratiuni de cofetarie. Este folositéd la crearea elementelor de decor
simple, céat si compozitii foarte complexe.

Glazura oglinda si glazura coloratd de cofetarie. In primul caz, produsul
este preparat cu gelatina, iar in al doilea - cu coloranti alimentari. Atunci
céand aceste doud semifabricate sunt amestecate, se obtine o glazura
neobisnuitd, dar foarte originala.

Fig. 3.3.1. Clasificarea glazurilor

Materia prima necesara si cerinte de prelucrare

De regula, compozitia oricarei glazura utilizata in industria de cofetarie include urmatoarele
componente fin macinate, cum ar fi zahar sau inlocuitori, unt de cacao sau alte uleiuri
vegetale si grasimi de cofetarie. In plus, In glazura de cofetarie pot fi inclusi aditivi
alimentari si aromatizanti. Componentele alimentare suplimentare la compozitia principala a
glazurii de cofetarie confera produsului finit un gust distinctiv si caracteristici de consumator.
Pentru prepararea glazurilor toate materiile prime urmeaza a fi prelucrate primar. Astfel
ouale se spala, se dezinfecteaza si se clatesc sub jet de apa curenta. Zahaul tos si zaharul
pudra se cern prin site corespunzatoare pentru a elimina impuritptile.

Proces tehnologic de preparare al glazurilor

Denumirea

Proces tehnologic de preparare

Glazura bruta
pentru acoperire

Glazura bruta pentru a glazura suprafata articolelor de patiserie se
prepara dupa cum urmeaza: in cuva masinii de spumat (mixerului) se
toarna albusurile, apa la temperatura de 35-40 °C, se adauga 1/3 din
zaharul pudra si, batand cu viteza mica a aparatului, se adauga inca
1/3 din zaharul pudra. Amestecul este incalzit la o temperatura de 40-
45 °C. Se continua baterea Icu viteza medie, adaugéand treptat restul
de zahar pudra. Consistenta glazurei seamana cu smantana groasa.
Aceasta glazura este folosita pentru a acoperi suprafata produselor.
Dupa intarire, pe suprafata produsului se formeaza o crusta de zahar
neteda, lucioasa, subtire, glazura se poate nuanta in diferite culori.




Glazura bruta In cuva masinii de spumat (mixerului) se toarna albusurile (fara nici o
pentru decorare | urma de grasime), se porneste aparatul cu vitezd moderata si,
amestecand, se adauga treptat zaharul pudra, la sfarsitul baterii, se
adauga acid citric. Pregatirea este determinata de un model stabil.
Articolele de patiserie/cofetarie se decoreaza cu glazura, lucrand cu
posul de cofetarie.

Glazura fiarta Zaharul si apa sunt aduse la fierbere, spuma se indeparteaza si se
pentru decorare | fierbe la 114-115 ° C (testul pentru ,mingea slaba”). In acelasi timp,
albusurile se spumeaza péana la o spuma stabila si pana creste
volumul de 5-6 ori. Fara a opri baterea albusurilor, se toarna treptat
siropul de zahar fierbinte intr-un jet subtire, treptat se adauga zahar
pudra si acid citric diluat. Timpul total de batere este de 35 de minute.
Pregatirea glazurii este determinata de modelul de pe suprafata:
modelul nu trebuie sa pluteasca. Decoratiunile din glazura fiarta sunt
mai putin stralucitoare decat cele din glazura cruda, dar mai stabile Tn
timpul depozitarii.

Glazura de Glazura de ciocolata este folosita pentru a glazura suprafata
ciocolata prajiturilor. Pentru aceasta, ciocolata este zdrobita, combinata cu unt
(couverture). de cacao intr-un raport de 4: 1, incalzita intr-o baie de apa la 33-34 °

C si suprafata produselor este glazurata.

Cerinte de calitate a glazurilor

Aspect:
v' Consistenta vascoasa, similara smantanii (pentru glazurile albe (brute si fiarta));
v' Consistenta semilichida pentru glazura de ciocolata (la temperatura de 33-34 °C)

Culoare si aroma:
v" Alba luciosa (pentru glazura bruta de acoperire, bruta pentru decorare si pentru glazura
fiarta);

v" Culoare cafenie lucioasa, in dependenta de tipul de ciocolata folosit;
v' Usor galbuie, pentru cel insiropat;
v' Glazura de ciocolata cu aroma pronuntata de ciocolata.
Gust:
v" Dulce, placut;
v' Usor amarui pentru glazura de ciocolata.
Tabelul 3.3.2. Defecte la prepararea siropurilor si glazurilor, masuri de prevenire si
remediere.
Defecte Cauze Remedieri
Zaharisirea siropului - fractiunea de masa scazuta a - incalzirea siropului
umiditatii (tratament termic prea
lung);
- temperatura scazuta a siropului;
- depozitarea intermediara pe
termen lung a siropului.
Siropul are o culoare - temperatura ridicata si timp lung de | - nu poate fi remediat
intunecata fierbere (se poate gasi o
utilizare alternativa)
Dupa glazurarea - cresterea fractiei de masa a - nu poate fi remediat
articolelor de umiditatii Tn masa glazurii (peste
patiserie/cofetarie, 25%).
glazura de ciocolata se
desprinde de pe acestea.




La baterea glazurii din
albus, se formeaza o
masa densa cu incluziuni
mari de aer.

- siropul de zahar o umiditate
scazuta (sub 18%) sau amestecul se
bate pentru o lunga perioada de
timp.

- nu poate fi remediat

Glazura de ciocolata nu
nu se intareste pe
articolele de
patiserie/cofetarie

- glazura prea lichida
- articolul ce urmeaza a fi glazurat
este prea fierbinte

- racirea glazurii

- racirea articolului de
cofetarie (daca este
permis) Tnainte de
glazurare

- adaugarea de cacao

Glazura de ciocolata este
prea densa

Utilizarea ingredientelor nepotrivite

adaugare de lapte

Glazura de ciocolata isi
pierde luciul

- Pastrarea la temperaturi
nerecomandate:

-in cazul pastrarii in congelator,
zaharul din glazura recristalizeaza si
astfel aceasta isi pierde luciul.

-in cazul depasirii temperaturii de 30-
35 ° C, cristalele de unt de cacao
formeaza o suprafata neregulata si
provoaca deteriorarea glazurii prin
aparitia grasimii

- respectarea
regimurilor potrivite
de temperatura

Aparitia bulelor de aer in
glazura de ciocolata

- Amestecarea rapida a amestecului

- folosirea unui un
bol adanc si
amestecrea
ingredientelor cu un
blender la viteza
mica. Lama
blenderului trebuie sa
ramana Tntotdeauna
scufundata n
ciocolata.

Conditii si termene de pastrare a siropurilor si glazurilor

- Siropul de zahar poate fi pastrat pana la 3 saptamani la temperatura camerei si pana

la 6 luni la frigider.

- Glazura de zahar poate fi pastrat la frigider timp de 14 zile.

- Perioada de valabilitate a glazurei brute cu albus este de maximum 3 zile.
- Glazura regala va rezista la frigider maxim 7 zile.

- Glazura de ciocolata se poate pastra mult timp, la fel ca ciocolata. Conditii optime de
pastrare pentru glazura de ciocolata: temperatura aerului 18 ° C si umiditate 75%.
Perioada de valabilitate a glazurei de ciocolata incepe de la data fabricarii ciocolatei,
care este indicatd pe ambalaj de catre producator. Pe baza acestor indicatori,
termenul de valabilitate al glazurei de ciocolata cu aditivi este estimat la 3 luni, iar fara
aditivi - 6 luni. Trebuie pus intr-un recipient si inchis ermetic cu un capac, iar inainte
de utilizare, se incalzeste pana la 37 ° C si se amesteca bine.

m Glosar de termeni

Trampare — Stropire (abundentd) cu un lichid, proces tehnologic care are scopul de a
imprima, foilor de blat o umiditate corespunzatoare,crescand, in acelasi timp, si sapiditatea



tortului. Prin trampare se asigura o aderenta mai mare a stratului de crema, se imbunatateste
gustul si se completeaza valoarea energetica a tortului cu glucide sub forma de zaharoza).
Glasare - acoperirea totala sau partiala (numai suprafata) a articolelor de cofetarie cu
ciocolata cuvertura, fondant sau zahar caramel,in functie de sortimentul de tort.

Aditiv alimentar - orice substanta naturala sau chimica care nu este consumata ca aliment
in sine si nu este folosita ca ingredient constituent al unui aliment, care are sau nu valoare
nutritiva si care se adauga intentionat, cu un scop tehnologic (incluzand modificari
organoleptice) Tn timpul producerii, procesarii, prepararii, tratarii, impachetarii, ambalarii,
transportului si stocarii unui aliment, devenind un component sau afectand intr-un fel
caracteristicile alimentelor la care se adauga.

Abrevieri

Ul — unitate de masura
MP — Materie prima
UAP — Unitate de Alimentatie Publica

?

@)

i

?

)

Intrebiri de autoevaluare

Care sunt etapele procesului tehnologic de preparare a siropurilor?

Ce este siropul invertit?

Cum se clasifica glazurile?

Care sunt etapele procesului tehnologic de preparare a glazurii fierte pentru decorare?
Ce defecte pot interveni pe parcursul prepararii dar si al manipularii glazurilor?

.m.#.w!w—‘@'



TEMA 4. Prepararea aluatului si produselor din aluat dospit, obtinut
prin metoda indirecta (cu maia)

Caracteristica aluatului dospit preparat prin metoda indirecta (cu maia)

In sectiile de cofetarie/patiserie din cadrul UAP pentru prepararea aluatului dospit se
foloseste metoda directa (fara maia) si indirecta (cu maia). Metoda de preparare se alege n
functie de cantitatea de adaosuri prevazuta de retetd. Daca aluatul de drojdie contine o
cantitate mica de adaosuri (zahar, unt), atunci toate produsele se framanta in acelasi timp
(metoda directd — vezi tema 2 din modul). Intr-un aluat bogat (cu mult zahar, grasimi si ou)
si dens, se creeaza conditii nefavorabile pentru fermentatie, deoarece o concentratie mare
de zahar si ulei inhiba activitatea vitala a celulelor de drojdie, fermentatia se desfasoara incet
si glutenul se formeaza de proasta calitate. Pentru a crea conditii pentru fermentarea normala
a drojdiei, aluatul se framanta mai intai de consistenta lichida, in compozitie se adauga faina,
drojdie si putin zahar. Aceasta parte a aluatului se numeste maia, iar metoda de preparare a
aluatului se numeste indirecta (cu maia). Dupa ce aluatul a fermentat bine se incorporeaza
adaosurile si restul de faina.

Sortimentul, caracteristica produselor din aluat dospit prin metoda indirecta

Tabelul 3.4.1. Sortimentul si caracteristica produselor de patiserie din aluat dospit preparat
prin metoda directa

Denumirea Caracteristica
Gogosi fantezi 120 g/buc.
Gogosile fantezi se prezinta sub forma impletita cu doua
sau trei bucle, avand suprafata pudrata cu zahar farin. Sunt
apreciate pentru valoarea energetica crescuta, furnizata de
amidonul si zaharoza prezente in componenta aluatului.
Este un preparat care se digera mai greu, intrucat se
pregateste prin procesul de prajire in baia de ulei sise
consuma in stare calda. Aceste particularitati fac ca aluatul
sa fie mai greu descompus de sucul gastric.
65 g/buc.
Au forma rotunda; dupa prajire si temperare se umplu cu
marmelada, realizand la mijlocul gogosii un gol prin care se
introduce marmelada (100 g pentru 10 buc.) cu ajutorul
posului cu dui. Gogoasa obtinuta are
o valoare energetica crescuta, datorita glucidelor sub forma
de glucoza si fructoza, provenite din componenta
marmeladei. Are un gust dulce pronuntat si suprafata
acoperita cu zahar farin.
100 g/buc.
Aluatul dospit este framantat cu lapte si margarina, fiind
aromatizat cu laméaie (10 g) si vanilie (1/4 g).Dupa a doua
framantare aluatul este modelat sub forma de fitil care se
infasoara pe o vergea din lemn special, introducandu-se
impreuna in baia de ulei pana se rumeneste. Se scoate apoi
gogoasa de pe vergea,avand aspect de rulou, gol la mijloc
care se pudreaza apoi cu zahar si se serveste.

Briosi de cofetarie 60 g/buc.
- au aspectul unei ciuperci prezentata cu piciorul in sus;




- sunt formate numai din aluat dospit, cu o structura densa,
datorita cantitatii mari de grasime pe care o au in
componenta;

- contin o cantitate mica de zahar, raportata la restul de
alimente, favorizand servirea lor in stare calda,la micul
dejun.

80 g/buc.

Sunt caracterizati printr -un continut superior de glucide si
lipide, fata de aluatul dospit obignuit. Glucidele se adauga
sub forma de glucoza si zaharoza folosite la prepararea
siropului cu care sunt insiropati covrigii

dupa coacer e.

Se obtin astfel:

- aluatul dospit este intins n foaie subtire de 1 cm;

- deasupra se intinde untul alifiat si apoi se impatureste
aluatul in patru, lasandu -se la rece pana la

solidificarea untului;

- se intinde in foaie groasa de 1 cm;

- se taie fasii late de 1,5 cm si lungi de 45 cm;

- fiecare fasie se rasuceste de la ambele capete spre mijloc,
capatand aspect de spirala, care se

impleteste la extremitatea capetelor de doua ori, lipind
varfurile pe inelul care se formeaza, capatand, astfel,
forma de opt;

- se agaza covrigul format pe tava unsa;

- urmeaza fermentarea (a lll-a), dupa care se ung cu ou la
suprafata si se coc. Dupa racire, se

insiropeaza in siropul fierbinte;

- Se racesc Si apoi se servesc ca desert.

Melci cu marmelada

\».

110 g/buc.

Au aspectul unei cochili de melc, unde aluatul dospit
alterneaza cu stratul de marmelada. Sunt

apreciati, In principal, pentru gustul dulce pronuntat si
pentru valoarea energetica furnizata de glucide.

Se obtin astfel:

- aluatul dospit se intinde in foaie groasa 1/2 cm; se unge
suprafata cu marmelada si apoi se ruleaza;

- se taie n bucati late de 3 cm; ,

- fiecare bucata se asaza cu sectiunea in sus, avand grija
ca partea terminala a aluatului sa se introduca

sub preparat;

- fermentarea (a lll-a), dupa care se ung cu ou la suprafata
si apoi se coc;

- se ung imediat la suprafata cu un strat subtire de sirop.

(articol la kg)

Fiind un preparat in a carui componenta zaharul si grasimea
sunt in cantitati mai mari decat la aluatulobignuit, procesul
de afanare este ingreuiat. Pentru a favoriza porozitatea
aluatului, albusurile sunt adaugate sub forma de spuma
batuta cu zaharul prevazut pentru aluat si se reframanta de
2-3 ori la interval de 50-60 min.;

- dupa fermentare aluatul se intinde intr -un fitil cu lungimea
dubla decat a formei si grosimea de 5-6 cm;




- se rasuceste de la ambele capete in sens invers si se
impleteste in doua;
- se asaza in formele unse cu margarina si tapetate cu
zahar,;
- se lasa din nou la fermentat -si apoi se ung cu ou la
suprafata;
- se coc la temperatura de 120°C timp de 10-15 min si apoi
la 180 ... 220°C pana sunt bine coptj;
- se scot imediat din forme si se racesc pe gratare de lemn;
- sunt comercializati la kilogram si se servesc ca desert,
taiati in felii subtiri sau la micul dejun.
Coji pentru savarine 30 g/buc.

; 3 Au aspectul formelor speciale din tabla, in interiorul carora
se toarna aluatul dospit inainte de coacere.
- Aluatul dospit, se prepara dupa tehnologia generala,
avand, insa, o consistenta moale.
- Dupa fermentarea a ll-a aluatul se toarna in formele
speciale, asemanatoare unui trunchi de con, cu marginile
ondulate, dupa care urmeaza fermentarea a lll-a si apoi
coacerea.
- Cojile preparate, dupa racire, se folosesc la montarea
savarinelor.

Materia prima specifica pentru prepararea produselor din aluat dospit prin metoda
indirecta.

Ca si in cazul aluatului dospit preparat prin metoda directa, faina, mediul lichid (apa sau lapte)
si drojdiile reprezinta MP de baza. Totusi in cazul prepararii aluatului prin metoda indirecta
diferenta este in raportul acestor ingrediente. Aluatul preparat prin metoda indirecta
presupune ca in compozitia acestuia urmeaza a fi incorporata o cantitate mai mare de
grasimi, zahar, oua, s.a. Astfel, cu cat se adauga mai multe adaosuri in aluat, cu atat se ia
mai putind apa si mai multa drojdie. Tabelul 3.4.2 arata raportul dintre produsele care n
compozitia aluatului dospit preparat prin diferite metode (in procente).

Tabelul 3.4.2. Continutul procentual al ingredientelor in diferite compozitii ale aluatului

dospit
Metoda de preparare Faina | Zahar | Unt | Oua | Drojdii | Sare | Apa | Lapte
Metoda directa (paine) 64 - - - 1 1 34 -
Aluat intermediar (ambele 51 9| 12| 7,5 15 1 18 -
metode) (chifle)
Metoda indirecta 42 10| 16 17 2 1 2 10
(Checuri de cofetarie)

Dat fiind faptul cd in compozitia aluatului intré mai multe ingrediente, creste si gama
sortimentala a articolelor ce pot fi obtinute in baza acestui aluat. Astfel aluatul dospit prin
metoda indirecta, prin combinarea cu diverse umpluturi, poate fi utilizat atat la prepararea
deserturilor dulci, precum si a gustarilor sarate.
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Fig. 3.4.1. Materia prima necesara obtinerii articolelor de cofetarie/patiserie din aluat

dospit preparat prin metoda indirecta

Fisa de calcul pentru prepararea produselor din aluat dospit prin metoda indirecta

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui articol preparat din aluat dospit
obtinut prin metoda indirecta, din tabelul 3.4.1 s-a selectat preparatul Covrigi Polonezi.

Fisa tehnologica: Covrigi Polonezi

Materie prima Gramaj

Pentru maia U.M | Masa brutto Masa netto
Faina kg 0,051 0,050
Drojdie kg 0,020 0,020
Lapte I 0,030 0,030
Zahar kg 0,010 0,010

Pentru aluat
Faina kg 0,323 0,320
Oua buc 1,0 0,040
Unt kg 0,060 0,060
Zahar kg 0,060 0,060
Sare kg 0,005 0,005
Vanilina kg 0,0025 0,0025
Ulei I 0,010 0,010
Lapte I 0,070 0,070
Lamaie (coaja) kg 0,007 0,005

Pentru sirop
Zahar kg 0,200 0,200
Glucoza kg 0,040 0,040
Vanilina kg 0,0025 0,0025
Lamaie (coaja) kg 0,007 0,005
Apa I 0,120 0,120
Gramaj final 10 buc.acéate 80 g

Procesul tehnologic de preparare este descris in tabelul 3.4.1.

Fisa de calcul - se intocmeste pentru fiecare preparat/articol culinar, se calculeaza
sinecostul preparatului culinar.

- cuprinde informatii referitoare la:
- denumirea produsului, numarul retetei, masa bruta in grame, pretul materiei prime pentru
1kg, suma, gramajul, etc.);



FISA de CALCUL

Reteta Nr. Denumirea preparatului Covrigi Polonezi
Nr. Materia prima Unitatea Masa bruto Pret mediu Suma,
d/o de masura | p-u 1 portie, ponderat p-u lei
1 kg de produs,
lei
Pentru maia
1 Faina g 51 12,9 0,07
2 Drojdie g 2,00 71,76 0,14
3 Lapte mi 3,00 12,50 0,04
4 Zahar g 1,00 14,25 0,01
Pentru aluat
5 Faina g 32,3 12,9 0,42
6 | Oua buc 0,1 3,55 0,000
7 Unt g 6,00 147,50 0,89
8 | Zahar g 6,00 14,25 0,09
9 | Sare g 0,5 4,90 0,002
10 | Vanilina g 0,025 510 0,01
11 | Ulei mi 1,00 34,90 0,03
12 | Lapte m| 7,00 12,50 0,09
13 | Lamaéie (coaja) g 0,7 21,49 0,02
Pentru sirop
Zahar g 20,0 14,25 0,29
Glucoza g 4,0 36,70 0,15
Vanilina g 0,025 510 0,01
Lamaie (coaja) g 0,07 21,49 0,002
Apa mi 12,0 - -
Gramaj final g 80
Pretul de sinecost, lei 2,25
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului 2,25
comercial, lei
Pret de vinzare p-u 1 4,50

portie, lei

* Preturile au fost analizate la data de 30.11.2021

Sef productie

Contabil

Administrator UAP

Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit prin metoda indirecta.

Metoda indirecta este cea mai folosita in patiserie si presupune urmatoarele operatii:

Prepararea maielei se realizeaza dizolvand zaharul in lapte cald, combinat apoi cu drojdia
fluidizata cu zahar, pana la omogenizare. Se adauga faina pentru obtinerea unui aluat de
consistenta moale, care creeaza mediu prielnic pentru dezvoltarea rapida a drojdiilor, in

vederea procesului de fermentare a aluatului.

Maiaua obtinuta se presara cu faina la suprafata si se lasa la fermentat (dospirea I) pana isi
mareste volumul. Se asigura o temperatura de 27 ... 30°C.




Prepararea sodoului se realizeaza combinand ouale sau numai galbenusurile (in functie de
aluat) cu sarea, pentru fixarea pigmentului colorant. Se lasa in repaus 10-15 min. Se adauga
zaharul, aromele (lamaie, vanilina, esenta de rom, dupa caz) se subtiaza cu laptele si se
ncalzeste la temperatura de 27 ... 30°C.

Formarea aluatului (framantarea) are ca scop amestecarea materiilor prime in vederea
umezirii fainii si repartizarea lor uniforma in aluatul care se formeaza, combinand maiaua cu
sodoul pana se omogenizeaza, urmata de incorporarea treptata a fainii si continuarea
procesului de framantare manuala sau mecanica (cu malaxorul) pana la obtinerea unui aluat
omogen, care a inglobat o cantitate de aer suficienta procesului de fermentare. Se adauga,
treptat, grasimea adusa la temperatura de 27 ... 30°C, continuand procesul de framantare
12-30 min. Pentru preparatele in a caror componenta grasimea este in cantitate mai mare
(cozonac), se adauga albusurile batute spuma cu o parte din zaharul prevazut in reteta,
pentru a imprima acestuia o porozitate mai mare.

Dupa terminarea procesului de framantare, aluatul se lasa in repaus pentru:

Fermentarea (dospirea a ll-a intre 20-90 min) la o temperatura de 27 ... 30°C. Durata
procesului de fermentare este determinata de: structura aluatului, calitatea fainii, felul in care
a avut loc framantarea etc.

Prelucrarea aluatului are loc dupa ce fermentarea a intrat in stadiul final si aluatul si-a marit
volumul de 2-3 ori. Ea cuprinde mai multe faze:

Divizarea aluatului in bucéti corespunzatoare gramajului specific fiecarui preparat, t{inand
seama ca, in timpul coacerii si racirii, preparatele scad in greutate intre 8-23%. Divizarea
este urmata de modelare.

Modelarea aluatului stabileste forma specifica a preparatului si se realizeaza manual in
functie de natura preparatului. Se asigura aspectul exterior al preparatului, structura uniforma
si 0 porozitate crescuta miezului.

Fermentarea finala (dospirea a lll-a) se refera la preparatul modelat, care a pierdut o cantitate
de aer prin modelare si si-a modificat volumul. Aerul reamprospatat prin modelare asigura
cresterea in volum a preparatului intr-un timp mai scurt, 20-30 min, daca se asigura
temperatura de 27 ... 30°C si o umiditate relativa a aerului de 75-85%.

Coacerea preparatului are ca scop transformarea aluatului in preparat comestibil,
asigurandu-i o culoare aurie, miezul elastic, gustul placut si aroma caracteristica.

Racirea urmareste asigurarea unei temperaturi care sa permita consumarea preparatelor si
stabilirea exacta a gramajului. Imediat dupa coacere coaja preparatelor are temperatura de
180°C, iar miezul de 95°C, ori la aceasta temperatura nu pot fi consumate. Racirea lor
corespunzatoare se realizeaza pe gratare de lemn in incaperi cu temperatura de 25°C.
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Fig. 3.4.2. Schema tehnologica de preparare a aluatului dospit cu maia

Tehnici de modelare a produselor.
Pentru produsele de patiserie, modelarea cuprinde, in general, impletirea n diferite forme a
bucatilor de aluat transformate in fitile,sau modelarea in forma de corn, batoane, chifle,in functie
de sortiment. Tn rezultatul modelarii aluatului se pot obtine numeroase forme, printre care se pot

mentiona:

Melcisori

Covrigi

Fluturasi



Cornuri Flori Spirale
Cerinte de calitate ale aluatului
Aluatul obtinut prin metoda indirecta, data de utilizare trebuie sa corespunda urmatorilor indici
de calitate:

o Dupa procesul de dospire volumul aluatului creste de 2,5 ori;

o Suprafata aluatului este bombata;

o Culoarea este alb-galbuie, corespunzatoare ingredientelor utilizate ;

o Mirosul placut de alcool;

o Consistenta elastica.
Defecte la prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda indirecta.
Masuri de prevenire si remediere

Tabelul 3.4.3. Defecte de la prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda
indirecta, precum si masurile de prevenire si remediere

oul fara sa se amestece

Defecte Cauze Remedieri
Aglomerari de faind sau | - sodoul a fost prea cald | — aglomerarile de faina se
de galbenus in aluat -zaharul s-a combinat cu | indeparteaza pe parcursul

framantarii, iar cele de ou prin
strecurarea sodoului

Aluatul nu creste sau
procesul decurge putin
intens

Aluatul s-a racit mai jos
de 10 °C. Aluatul s-a
supra fincalzit si are
temperatura mai mare de

Se va incalzi aluatul treptat pana la
temperatura de 30 ° C. Aluatul se
va raci pina la 30° C si se vor
adauga drojdii proaspete.

dezvoltarea drojdiilor

55° C. Drojdiile
necalitative
Aluatul este prea dulce | S-au pus zahar si sare | Se framinta aluatul fara zahar sau
sau prea sarat supranorma, Si ca | sare si se uneste cu aluatul supra
rezultat s-a retinut | sarat sau supradulce.

incapere cu umiditatea
relativ scazuta

Aluatul este acru Aluatul s-a | Se framinta aluatul fara drojdii,
suprafermentat folosind aluatul suprafermentat
sau maia
Volumul scazut al | Reframintarea Se va reframinta aluatul in
aluatului insuficienta dependenta de puterea fainii
Formarea stratului uscat | Aluatul a dospit in|In timpul dospiri aluatul se va

acoperi cu capac.

Articolele sunt palide cu
crapaturi si miros acru

Aluatul a suprafermentat

Nu se poate remedia

Porozitatea miezului
articolelor neuniforma

Framantatea insuficienta
a aluatului

Nu se poate remedia

Articole cu portiuni de
aluat Tnca crud in interior

Aluatul este prea subtire.
Cuptorul nu a fost
suficient de incalzit

Nu se poate remedia




Articolele au zone fara | Aranjarea pe tava a | Portiunile deteriorate pot fimascate
crusta pe partile laterale | articolelor prea aproape | prin utilizarea pudrei de zahar,
glazurii, etc.

Conditii si termene de pastrare a aluatului si produselor din aluat dospit cu maia.

SanPiN recomanda urmatorul termen de valabilitate la o temperatura de (4 + 2) ° C — pentru
aluatul dospit - 9 ore in cazul in care acesta este depozitat imediat dupa framantare (fara
dospire); Daca totusi aluatul a crescut doar putin in volum, el poate fi pastrat in siguranta la
frigider timp de 3-4 ore, apoi este divizat, modelat si copt. Dupa dospirea completa a aluatului,
nu este recomandata pastrarea lui la frigider.

Timpul maxim de pastrare pentru aluatul de drojdie la temperatura camerei (20 °C) este de
2,5 ore. Dar daca in incapere temperatura este mare, atunci durata de pastrare se reduce la
1 ora.

Glosar de termeni

Porozitate -Proprietate a unui corp (in cazul dat al articolelor de patiserie) de a avea pori in
masa sa, care consta in prezenta golurilor in corpul corpului.

Fermentare - proces biochimic, provocat de fermenti (drojdii in cazul aluatului), ducand la
descompunerea substantelor organice (glucidelor), pe care le transforma in noi substante
(CO2, H20).

Sodou - bautura calda din galbenusuri, lapte si zahar.

Abrevieri

Ul — unitate de masura
MP — Materie prima
UAP — Unitate de Alimentatie Publica

\Ija ~ Intrebéri de autoevaluare

Cum influenteaza grasimile si zaharul asupra celulelor drojdiilor?

Ce presupune operatii include prepararea sodoului?

Ce informatii contine fisa de calcul a unui articol de patiserie/cofetarie?

Ce etape include procesul de preparare al aluatului dospit prim metoda indirecta?
Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii articolelor din aluat dospit

cu maia?

aprownE



TEMA 5. Prepararea aluatului si produselor din aluat foietaj dospit

w72, Caracteristica aluatului foietaj dospit

FOIETAJUL cu drojdie sau croissant-ul este aluatul dospit, format din faina si grasime
semisolida (unt, margarina sau amestec), sare, apa, zahar, drojdie care se obtine printr-o
tehnologie speciala astfel incat sa se desprinda la coacere in mai multe foi suprapuse si
neaderente.Se mai pot folosi oua, lapte, in functie de sortiment. Aluatul foietaj dospit
(croissant-ul) poate fi simplu sau umplut (cu umplutura dulce, cu carne).

Aluatul foietaj cu drojdie este unul dintre tipurile de semifabricate de panificatie. Este folosit
pentru coacerea diferitelor tipuri de produse de cofetarie. Spre deosebire de foietajul obisnuit,
acest tip de aluat este preparat cu aluat dospit. Coacerea isi datoreaza multistraturile nu
numai aburului care se formeaza in timpul procesului de coacere, ci si procesului de
fermentare. Se obtine prin impaturirea aluatului dospit unt. Cu cat sunt mai multe
impaturiri/laminari, cu atat produsele finite vor fi mai pufoase si mai multistratificate. Acest
semifabricat poate fi achizitionat sub forma de foi congelate, care sunt dezghetate la
temperatura camerei si utilizate conform instructiunilor.

Sortimentul, caracteristica produselor din aluat foietaj dospit

Acest semifabricat este folosit pentru a pregati preparate cu umpluturi atat dulci, cat si
sarate. Urmatoarele produse sunt foarte populare:

croissante; urechiuse; chifle;
covrigi; baza pentru pizza; placinte;
rulouri; torte; prajituri si multe altele.

Denumirea Caracteristica
‘ et 50 g/buc.

Aluatul foietaj dospit se intinde pe masa pudurata cu
faina intr-un dreptunghi cu grosimea de 5-8 mm
grosime. Stratul de aluat se taie cu un cutit in patrate
de 8 * 8 cm, cantarind 55 g, si se indoaie in jumatate
si arata ca o carte, marginile se preseaza usor cu un
cutit sau se fac taieturi superficiale pe ele.

75 g/buc.

Aluatul dospit obtinut prin eoda directa se tureaza si
lamineaza cu unt si dupa racire se intinde intr-un
dreptunghi cu grosimea de 1 cm, se taie in fasii lungi
cu latimea de 10 cm. Mijlocul fasiilor taiate se umple
cu dulceata cu ajutorul posului de cofetarie. O latura a
fasiilor de unge cu ou, si se uneste cu cealalta latura.
Semipreparatul obtinut se taie in bucati portionate, se
, unesc capetele, iar la suprafata se fac taieturi
Foietaj cu dulceata transversala. Semipreparatele se aseaza pe tavele de
patiserie, se lasa sa dospeasca, se unge suprafata cu
ou si se coc la temperatura de 250 °C pana la gatinta.




85 g/buc

Aluatul dospit se prepara cu sau fara maia, dar se
framanta cu lapte. Aluatul se tureaza cu grasimea
pregatita preventiv. Aluatul finit se ruleaza intr-un
strat de 3-4 mm grosime si se taie patrate cu
greutatea de 69 g. Pe centrul fiecarui patrat se
adauga umplutura (28 g) cu ajutorul posului de
patiserie, aluatul se infasoara intr-un plic, se pune pe
o foaie de copt, se pastreaza. timp de 10 minute si
sunt coapte la 230-240 °C timp de 15-20 minute.
Pentru umplutura, se taie o lamaie intreaga, se
combina cu branza de vaci, melanj, faina si zahar si
se trece printr-o sita.

Se stropesc produsele racite cu zahar pudra.

Foietaj cu mere

85 g/buc

Aluatul dospit se prepara cu sau fara maia, dar se
framanta cu lapte. Aluatul se tureaza cu grasimea
pregatita preventiv. Aluatul finit se ruleaza intr-un strat
de 3-4 mm grosime si se taie patrate cu greutatea de
69 g. Umplutura din mere (32 g), stafide si nuci se
aranjeaza pe centrul fiecarui patrat,apoi colturile
opuse ale patratelor se unesc. Semipreparatele se
aranjeaza pe tava de copt, se lasa sa dospeasca timp
de 10 minute si sunt coapte la 230-240 °C timp de 15-
20 minute.

Articolele coapte si racite se presara cu zahar pudra.

80 g/buc

Dupa ce a stat la frigider, se intinde aluatul foietaj In
strat subtire (1/2 cm) si se niveleaza marginile, incat
sa se lucreze cu un dreptunghi. Foaia se imparte cat
mai egal si se delimiteaza triunghiuri cat mai ascutite.
Se cresteaza baza triunghiului fix la jumatate, iar
deasupra taieturii se aseaza umplutura (ciocolata sau
magiun). Se ruleaza apoi triunghiul de aluat de la baza
la varf si se aseaza in tava cu varful dedesubt, Tncéat
sa nu se poata desface. Se lasa croissantele la
crescut pana cand isi maresc considerabil volumul,
apoi se ung cu oul batut cu lapte. Se dau la cuptor la
230 grade pentru 10 minute, apoi pentru 5-10 minute
la 190 grade.

65 g/buc.

Dupa ce a stat la frigider, se intinde aluatul foietaj in
strat subtire (1/2 cm) si se niveleaza marginile, incat
sa se lucreze cu un dreptunghi.

Foaia de aluat se imparte in fasii lungi care se
infasoara pe formele metalice pentru rulouri. Rulourile
se coc la temperatura d e 200-220 °C.

Rulourile se umplu rulourile cu crema, folosind un pos
cu dui stelat si se pudreaza cu un strat fin de zahar
vanilat.

Rulourile cu crema de vanilie se pot pastra la frigider
timp de 2-3 zile.




In calitate de umpluturd poate fi filositd crema de
vanilie, bezea, etc.

Fisa de calcul pentru prepararea produselor din aluat foietaj dospit.

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui articol preparat din aluat foietaj
dospit, din tabelul 3.5.1 s-a selectat preparatul Foietaj ccu dulceata.

Fisa tehnologica: Foietaj cu dulceata

Materie prima Gramaj Material ilustrativ
Pentru maia Uu.M Masa Masa netto
brutto

Faina kg 3,957 3,950
Drojdie kg 0,120 0,120
Apa I 1,400 1,400
Zahar kg 0,790 0,790
Melanj/oua kg/Buc | 0,490/13 0,490
Unt kg 0,980 0,980
Sare kg 0,05 0,05
Dulceata kg 0,985 0,985
Ulei (pentru ungerea | | 0,025 0,025
tavilor)

Gramaj final 100 buc.acéate 75 g

Procesul tehnologic de preparare este descris in tabelul 3.5.1.

Fisa de calcul - se intocmeste pentru fiecare preparat/articol culinar, se calculeaza
sinecostul preparatului culinar.

- cuprinde informatii referitoare la:
- denumirea produsului, numarul retetei, masa bruta in grame, pretul materiei prime pentru
1kg, suma, gramajul, etc.);

FISA de CALCUL
Reteta Nr. Denumirea preparatului Covrigi Polonezi
Nr. Materia prima Unitatea Masa bruto Pret mediu Suma,
d/o de masura | p-u 1 portie, ponderat p-u lei
1 kg (buc) de
produs, lei
1 | Faina g 39,57 12,9 0.510
2 | Drojdie g 1,20 71,76 0.086
3 | Apa ml 14,00 0,00 0.000
4 | Zahar g 7,90 14,25 0.113
5 | Melanj/oua g/buc 4,9/0,13 3,55 0.001
6 | Unt g 9,80 147,50 1.446
7 | Sare g 0,5 4,90 0.002
8 | Dulceata g 9,85 30,75 0.303
9 |Ulei ml 0,25 34,90 0.009
Gramaj final g 75
Pretul de sinecost, lei 2,47
Adaos comercial, % 100




Valoarea adaosului 2,47
comercial, lei
Pret de vinzare p-u 1 4,94
portie, lei
* Preturile au fost analizate la data de 30.11.2021

Sef productie

Contabil

Administrator UAP

Materia prima specifica pentru prepararea produselor din aluat foietaj dospit
Faina cu un grad de extractie ridicat de 30% si un continut de gluten umed -24 -32%;
Grasimea Uuntul sau margarina) este utilizata in aceeasi proportie cu faina, - continut
normal de umiditate, max. 30% respectiv grasime min. 70%;
in unele retete este prevazuta utilizarea otetului care se adauga pentru a méri vascozitatea
aluatului.
Drojdia - se foloseste ca afanator al aluatului. De obicei se foloseste drojdiapresata de
panificatie (proaspata), dar se poate folosi si drojdia uscata sau instant caretrebuie hidratata
in prealabil in apa cu temperatura de 30-43 °C, timp de 5-10 min, in proportie de o parte
drojdie uscata la 4-6 parti apa.
Zaharurile sunt folosite de drojdie Tn procesul de fermentatie alcoolica, prin care aluatul este
afanat, dar contribuie si la culoarea si gustul produsului. Cel mai utilizat estezaharul tos.
Laptele se foloseste sub forma de lapte lichid, care inlocuieste partial sau totalapa, sau sub
forma de lapte praf. Este utilizat optional. Datorita continutului sau in zaharuri si proteine
solubile, laptele contribuie la colorarea suprafetei produsului, fenomen important mai ales
cand se folosesc cantitati mici de zahar.
Proportia ingredientelor
» Proportia de grasime fata de faina este, in functie de sortiment si de tipul degrasime,
de 25-50%. Produsele croissant folosite ca desert necesita, in general, cantitate mai
mare de grasime decét cele umplute cu carne, care sunt folositeca aliment de baza.
» Sarea se foloseste in proportie de 0,75-1%, in raport cu faina. Proportii mai maride
sare pot influenta negativ proprietatile de intindere ale aluatului, prin
cresterearezistentei acestuia.
» Zaharul se foloseste obisnuit in proportie de 8-10%, dar poate ajunge pana la
4%pentru produsele umplute cu carne sau cu umpluturi dulci.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea produselor din aluat foietaj
dospit

Inainte de framantarea aluatului, fiina se cerne intr-o camerad separatd sau direct in
compartimentul de framantare, daca este posibil, departe de alte locuri de munca pentru ca
produsele finite sa nu devina praf.

Untul sau margarina se inmoaie pana la o stare plastica, fara cocoloase. Daca, conform
retetei, in produs este inclusa o cantitate mare de zahar, atunci o parte din acesta este pusa
la framantarea aluatului, iar o parte este combinata cu unt.

Sarea se dizolva in apa si solutia se strecoara.

in cazul prepararii aluatului cu oud — acestea se spald, se dezinfecteaza si se clatesc, daca
se foloseste melanj, acesta se strecoara.

Materiile prime pentru umpluturi sau decor de semenea se prelucreaza primar prin operatii
de spalare, curatare (fructe, legume), cernere (zahar farin),



Procesul tehnologic de preparare a aluatului foietaj dospit. Cerinte de calitate.

Prepararea aluatului croissant cuprinde operatiile: framantare, divizare-rotunjire,
odihna. Temperatura ideala a aluatului croissant este de 17-18 °C.

Prelucrarea aluatului croissant consta in: intinderea aluatului sub forma de foaie,

inglobarea grasimii in aluat, impaturirea si laminarea aluatului cu grasime, odihna. Aceste
operatii se executa n aceleasi conditii ca si la foietajul fara drojdie. Exceptie face odihna care
se realizeaza diferit: Prima odihna (inainte de intinderea aluatului si inglobarea grasimii) se
realizeaza 30 min - 2ore, la 15-16 °C.
Aluatul obtinut este divizat in bucati de maximum 1 kg, pentru a usura procesul de laminare.
Aceste bucati se modeleaza manual sub forma rotunda (rotunjire). Fiecare bucata de aluat
se cresteaza, informa de X, la suprafata cu ajutorul unui cutit. Se acopera cu un tifon umed
(folie plastic) pentru a nu prinde crusta si se lasa in repaus (odihna) timp de se realizeaza
30 min - 2ore, la 15-16 °C. Odihna are scopul de a relaxa aluatul (sub actiunea enzimelor din
faina glutenul devineelastic).

Aluatul se intinde pe masa de lucru presaratd cu faina in foaie de forma
dreptunghiulara cu colturile cat mai drepte, de grosime 1 - 1,5 cm sau in forma de romb,
lasandu-i mijlocul mai gros. Intinderea aluatului urméareste obtinerea unei suprafete maxime
de aluat ce urmeaza a fiacoperita cu grasime. Deasupra se adauga grasimea care a fost
pregatita in prealabil cu faina astfel incat sa aiba aceeasi consistenta cu aluatul. Se cunosc
diverse metode de imbinare a grasimii cu aluatul:

v' Metoda engleza: Pe 2/3 din suprafata stratului se aplica grasimea solida (margarina
sau unt) inmuiata in strat uniform, jumatate din suprafata unsa cu grasime se acopera
cu capatul liber al stratului si se acopera cu a doua jumatate a stratului, acoperita. cu
grasime. Rezulta trei straturi de aluat, intre care grasimea este distribuita uniform.
Marginile aluatului se scutura, foaia de aluat se intinde iarasi la o grosime de 20 mm
si se pliaza in jumatate, astfel incat capetele opuse sa fie conectate la mijloc. Aluatul
finit se raceste.

v Medoda carte: untul se aseaza la mijloc, apoi aluatul se impatureste aluatul peste
unt, Tnvaluind untul. Cu merdeneaua, se apasa in jos pe capetele deschise, pentru a
sigila untul. Urmeaza plierea (indoire/impachetare) si laminarea repetata a aluatului.

v" Metoda franceza - Principala caracteristica a metodei franceze este ca un strat patrat
de grasime este infasurat in aluatul de baza. Dupa dospirea aluatului, se ruleaza intr-
un patrat. Grasimea este plasata in centrul aluatului si colturile acestuia sunt aduse in
centru, astfel incat acestea sa se intdlneasca si sa acopere grasimea. Urmeaza
plierea si laminarea repetata a aluatului.

Tabelul 3.5.1. Metode de impachetare (pliere) a grasimii cu unt

Aluat

unt

(2) Aluat

Unt

Metoda engleza Metoda carte Metoda franceza

Turarea consta in intinderea (laminarea) aluatului sub forma unei foi cu 0 anumita grosime.
La prima turare aluatul si grasimea se preseaza usor cu merdeneaua, pentru repartizarea
grasimii Tn strat uniform Tn interiorul aluatului, timp in care se gi subtiaza. Se intinde apoi cu
merdeneaua sau se introduce la laminator pana se asigura grosimea de 1 cm. Prin
impaturiri si laminari succesive se obfin straturi de aluat separate prin straturi de grasime.



Foaia obtinuta se perie bine cu barfesul la suprafata, indepartand surplusul de faina folosit
la intindere si apoi se impatureste n trei sau patru (se efectueaza astfel prima turare). Se
lasa la rece minimum 30 min la temperatura de 0 — 4 °C (odihna).

Odihna dintre operatijile de impaturire-laminare se poate face Th mai multe variante:
= Odihna scurta dupa primele doua operatii de impaturire-laminare, urmata de oodihna mai
lunga, de 8-12 ore, dupa cea de a treia;
= Odihna de 8-12 ore dupa prima sau a doua impaturire, urmata de o odihnascurta;
= Odihna prelungita dupa a treia impaturire.
= Odihna scurta de 20-30 min, dupa fiecare operatie de impaturire-laminare.

Operatia are ca scop resorbirea tensiunilor aparute in aluat Tn timpul laminarii. In cazul
nerealizarii acestei operatii tensiunile aparute in aluat pot duce la modificari nedorite ale
structurii acestuia. Odihna (relaxarea) aluatului are loc la temperaturi scazute, in spatii
refrigerate, pentru apreveni modificarea proprietatilor grasimii la cresterea temperaturii.

Se repeta operatiile de intindere si impaturire In patru inca de 3 ori la intervale de 30
min, asa incét fiecare bucata sa fie intinsa de 4 ori si impaturita de fiecare data in patru. De
fiecare data Tnainte de laminare aluatul serasuceste (cu 90°) astfel incat sa fie laminat pe o
directie perpendiculara pe vechea directie de laminare. Dupa ultima laminare aluatul poate fi
modelat si copt imediat dupa odihna obligatorie sau poate fi pastrat la frigider pentru a fi
utilizat a doua zi, sau se poate congela si folosi dupa o perioada mai indelungata. Aluatul nu
trebuie laminat mai mult decéat este recomandat deoarece in acest cazstraturile formate se
compacteaza si produsele nu mai cresc in cuptor.
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Fig. 3.5.1. Schema tehnologica de preparare a aluatului foietaj dospit

Procesul tehnologic de preparare a produselor din aluat foietaj dospit. Tehnici de
modelare a produselor. Cerinte de calitate.

Deoarece foietajul are valoare energetica mare datorita amidonului din faina si grasimilor
folosite, combinarea cu semipreparate bogate in proteine, vitamine, saruri minerale (branza,
fructe, lapte, etc.) imbogatesc si echilibreaza valoarea nutritiva a preparatelor obtinute.
Preparatele din foietaj sunt produse complexe, obtinute prin coacerea foietajului, sau prin
combinarea foietajului crud sau copt, cu materii prime sau semipreparate diferite. Preparatele
au valoare nutritiva ridicata si o mare diversitate, care este evidentiata in clasificarea
preparatelor din foieta;.

Reiesind din sortimentul articolelor din alut foietaj dospit, se poate mentiona ca la
manipularea alutului dat se pot aplica diferite tehnici de modelare. Totusi cel mai des din
aluatul foietj dospit se prepara articole de tip Croissant, in cazul caruia aluatul se modeleaza
sub forma de foaie care este apoi taiata in triunghiuri cudimensiunea dorita. Acestea sunt
infasurate, pornind de la baza, realizanduse 3,5-4 rulari.

Portionarea aluatului pentru foietaj se executa cu un cutit bine incalzit direct la flacara, pentru
a se asigura topirea grasimii din aluat si taierea uniforma. Aluatul portionat se poate utiliza la
obtinerea diferitelor sortimente de preparate sau se poate ambala si depozita In vederea
livrarii ca atare. Consumatorii pot apoi sa-I prepare in casa asa cum doresc.



Articolele din aluat foietaj dospit se modeleaza intr-o incapere rece, cu temperatura de circa
16 °C pentru a mentine drojdiile la o activitate minima, in caz contrat aluatul ar deveni moale
si greu de modelat. Abia dupa modelare, articolele sunt lasate la cald (in dospitor) sa
creasca.

Dospirea articolelor modelate este operatia cu influenta cea mai mare pentru produsul
croissant, la care parametrii temperatura, umiditatea relativa si durata trebuie strict
controlati, astfel:

» Temperatura din spatiul de dospire nu trebuie sa depaseasca punctul detopire al
grasimii utilizate;

» Umiditatea relativa a aerului are valori optime de 75-85%, pentru a preveni formarea
crustei;

» Durata de dospire este de 0,5-3 ore, in functie de temperatura bucatilor de aluat
dospite si de temperatura mediului de dospire. In timpul dospirii, volumul aluatului
trebuie sa cresca de 2,5 ori fata de volumul initial. Dospirea insuficienta produce
caderea structurii interne a miezului si separarea infasurarii criossantului, ceea ce
duce la produse neatractive, cu miez, tare.

Coacerea articolelor se realizeaza pe tavi in orice tip de cuptor. in functie de tipul
cuptoruluisi de dimensiunea croissantului, timpul de coacere poate varia intre 10 si 20 min,

iar temperatura intre 163-205 °C.

Defecte la prepararea aluatului si produselor din aluat foietaj dospit. Masuri de

prevenire si remediere.

Defecte

Aluatul isi modifica
consistenta dupa
combinarea cu
grasimea

La primul tur aluatul se
rupe, grasimea nu se
repartizeaza uniform

Dupa coacere prezinta
aspect turtit, insuficient
crescut

Insuficient copt la
mijloc

Cauze

1. Faina nu a fost de calitate

2. Nu s-a indepartat excesul de apa
din grasime

3. Temperatura din camera de lucru
depaseste 20 °C

Grasimea are consistenta diferita de
a aluatului si nu a fost omogenizata
Tnainte de a se combina cu aluatul.

1. S-au folosit materii prime de
calitate necorespunzatoare

2. Nu s-a respectat reteta.

3. Nu s-a indepartat excesul de
faina la turare

4. Nu s-a asigurat temperatura de
coacere de 250 °C.

1. Nu s-a respectat timpul si
temperatura de coacere.

2. Nu s-a asigurat racirea
corespunzatoare

3. Produsul a fost amabalat Thainte
de racire.

Remedieri

Nu se poate
remedia.

Se poate doar
preveni.

Se pot preveni
defectele.

Daca defectul se
observa inainte de
racirea completa ,
se introduce din
nou la copt.



Lasa urme de grasime 1. Faina a avut un gluten slab. Tnainte de servire

pe mana 2. Coacerea in prima faza s-a facut  preparatele sunt
sub 250 °C asezate pe o hartie
3. Tava nu a fost stropita cu apa care sa poata
absorbi excesul de
grasime.

Conditii si termene de pastrare a aluatului si produselor din aluat foietaj dospit

Produsul semifinit puf finit de productie industriala isi pastreaza bine proprietatile de la 6 la
12 luni la -15 ° C. Producatorul indica ora exacta si conditile pe ambalaj. Perioada de
valabilitate depinde de continutul de umiditate al grasimilor utilizate pentru rulare.

Nu este recomandat ca aluatul de foietaj de casa sa se pastreze atat de mult timp. Intr-
un congelator obisnuit, aluatul foietaj are o perioada de valabilitate de 2-3 luni. Este important
ca aluatul sa fie plasat intr-o punga imediat dupa laminare. Grasimea din straturi nu trebuie
sa se topeasca.

La temperaturi de refrigerare, aluatul foietaj dospit poate fi pastrat timp de 24 ore

Glosar de termeni

Barfes - perie cu coada cu ajutorul careia se curatd mesele din sectia/laboratorul de
producere.

Foietajul (aluatul frantuzesc) — aluat nedospit, obtinut din faina si grasime semisolida (unt,
margarina), obtinut printr-o tehnologie specifica si care dupa coacere se desprinde in mai
multe foi suprapuse.

Merdenea — ustensila din lemn, cilindrica, cu manere, utilizata pentru intinderea aluaturilor.
Portionare — actiunea de a imparti un aliment in portii.

Abrevieri

Ul — unitate de masura
MP — Materie prima
UAP — Unitate de Alimentatie Publica

?
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Intrebiri de autoevaluare

Care este sortimentul articolelor de patiserie/cofetarie preparat din aluat foietaj dospit?
Care sunt factorii care conditioneaza formarea straturilor la coacerea articolelor din
aluat foietaj dospit?

Care sunt factorii care influenteaza durata de dospire a aluatului foietaj dospit?

Ce etape include procesul de preparare al aluatului foietaj dospit?

5. Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii articolelor din aluat foietaj
dospit?

e
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