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Modulul 4. Prepararea produselor din aluat
nedospit, afanat prin metoda
chimica

Studiind aceast modul vei fi capabil sa:

e Clasifici aluatul nedospit in functie de metoda de afanare.

e Explici metoda chimica de afanare a aluatului.

e Explici transformarile care au loc la prepararea si coacerea produselor din aluat
nedospit afanat prin metoda chimica.

e Pregatesi materia prime pentru aluatul nedospit afanat prin metoda chimica conform
cerintelor.

e Intocmesti fisa de calcul pentru prepararea produselor din aluat de vafe.

e Caracterizezi sortimentul produselor din aluat de vafe.

e Ultilizezi ustensile, inventar si utilaje pentru pregatirea aluatului si produselor din aluat
nedospit afanat prin metoda chimica.

e Specifici cerintele de sanatate si securitate in munca in procesul de utilizare a
ustensilelor, inventarului si utilajelor.

e Prepari aluatul de vafe respectand etapele procesului tehnologic.

e Prepari produse din aluat de vafe conform procesului tehnologic.

e |dentifici defectele posibile la prepararea aluatului si produselor din aluat de vafe si
sa aplici masuri de prevenire si remediere a defectelor.

e Specifici conditiile si termene de pastrare a produselor din aluat de vafe.



Introducere. Agentii chimici de afdnare
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Dospirea chimica a fost conceputa ca o alternativa a dospirii cu drojdii a articolelor din
aluat de necesita timp indelungat pentru dospire.

In secolul al XIX-lea, cunostintele limitate despre microbiologie si sensibilitatea
celulelor de drojdiie la manipulare si la conditiile atmosferice au facut dificil pentru brutari sa
produca in mod constant loturi de paine de inalta calitate. Alte complicatii, cum ar fi absenta
practicilor comerciale de refrigerare si igiena, au facut imposibila mentinerea corecta a
drojdiei proaspete.

In 1856, chimistul Eben Norton Horsford a brevetat primul praf de copt modern.
Horsford a extras initial fosfatul monocalcic prin fierberea oaselor animalelor. Fosfatul
monocalcic a actionat ca un acid care s-a combinat cu bicarbonatul de sodiu pentru a crea o
reactie care produce CO.. In anii 1880, compania lui Horsford a trecut la exploatarea
fosfatului monocalcic pentru a reduce costurile. El a pus cele doua ingrediente impreuna intr-
un singur recipient, adaugand amidon de porumb pentru a absorbi umezeala, ceea ce a
impiedicat ingredientele sa reactioneze prematur.

Agentii chimici de dospire folosesc reactii chimice pentru a elibera gaz in produsele
de panificatie. Daca ati facut vreodata un vulcan din bicarbonat de sodiu si otet, intelegeti
principiul de baza din spatele dospirii chimice: atunci cand un acid (cum ar fi otetul, sucul de
laméaie sau crema de tartru) se amesteca cu o baza (cum ar fi bicarbonatul de sodiu sau praf
de copt), rezultatul este o explozie. Sau, cand vine vorba de coacere, reactia produce o
cantitate controlata de bule care provoaca cresterea produselor de patiserie/cofetarie.



TEMA 1. Prepararea aluatului si produselor din aluat de vafe

Caracteristica aluatului nedospit in functie de metoda de afanare

Dupa cum s-a mentionat anterior, existd numeroase clasificari ale aluatului: in
dependentd de metoda de afénare sau de materiile prime utilizate. Clasificarea
aluatului obtinut prin aplicarea afanarii chimice este prezentat in figura 4.1.
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Fig. 4.1.1. Clasificarea aluatului nedospit afanat prin metoda chimica

Tipurile de aluat mentionate au la baza aceleasi materii prime: de baza (faina, apa, zahar,
oua, lapte) si auxiliare (condimente, produse lactate, grasimi, etc.), doar ca afanarea acestora
se realizeaza din contul utilizarii unui agent chimic de afanare cum ar bicarbonatu de sodiu,
praful de copt sau crema de tartar.

Metoda chimica de afanare a aluatului

Ce este praful de copt ?

Praful de copt este un agent chimic de dospire. Agentii chimici de dospire adaugati in aluat
sufera diferite reactii de descompunere si neutralizare pentru a produce dioxid de carbon,
vapori de apa si, in unele cazuri, amoniac. Aceste gaze sunt responsabile de expansiune,
aroma, culoare si textura. Praful de copt contine bicarbonat de sodiu, un acid de dospire si
amidon de porumb. Devine activ atunci cand se adauga apa la o formula

Desi praful de copt are o perioada de valabilitate de 24 de luni de la data fabricarii, acesta Tsi
poate pierde eficacitatea in decurs de 6 luni de la deschiderea pachetului. Un test rapid poate
determina eficacitatea acestuia: se amesteca 5 g praf de copt cu 120 ml de apa fierbinte.
Daca apar bule, praful de copt este bun de utilizat.

Bicarbonatul de sodiu (NaHCOs3): un alt aféanator chimic, este folosit atunci cand in reteta
exista un ingredient acid. Acidul poate fi ascuns, cum ar fi in miere si melasa. Cand
bicarbonatul de sodiu intra in contact cu un ingredient acid si este umezit, combinatia
alcalii/acid creeaza dioxid de carbon (CO.), apa si o sare neutra. De asemenea, reda un
reziduu neutru, fara gust. Ingredientele acide includ: chefir, sos de mere, lapte acru, miere,
zahar brun, melasa, crema de tartru, otet sau suc de lamaie, ciocolata si pudra de cacao.
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Fig. 4.1.2. Diferenta intre praful de copt si bicarbonatul de sodiu

Cand se utilizeaza afanatorii?

Multe produse de patiserie/cofetarie depind de evolutia gazului din reactantii chimici adaugati
ca sursa de dospire. Articolele produse de acest sistem includ torte stratificate, préjituri,
briogse, biscuiti, paine din faind de porumb si unele gogosi.

Proteinele glutenului din faina servesc ca element structural de baza in articoee afanate
chimic, la fel ca si in paine. Cantitatile relativ mai mici de faina, proteina mai slaba (mai putin
extensibila) din fainurile de grdu moale utilizate in mod obisnuit si continutul mai scazut de
proteine al fainii, au ca rezultat o texturd mai moale si mai sfaramicioasa. In majoritatea
alimentelor afanate chimic, continutul de proteine al fainii, inadecvat ca cantitate si calitate
pentru a sustine gradul de expansiune (crestere) necesara, produce un produs cu densitate
mai mare, respectiv o porozitate redusa. In cazul cand trebuie sa se lucreze cu o asemenea
faina, se recurge la afanarea chimica a aluatului.

Transformarile care au loc la prepararea si coacerea produselor din aluat nedospit
afanat prin metoda chimica.

Procesul de preparare a articolelor de patiserie/cofetarie implica un sir de reactii chimice care
transforma ingredientele separate intr-un aliment comestibil, inchegat. Coacerea poate sa nu
para ca implica chimie, dar ingredientele utilizate sufera modificari chimice pentru a forma
produsul final.

Formarea glutenului

Majoritatea articolelor coapte se bazeaza pe utilizarea fainii, sub forma de pulbere a
cerealelor, nucilor sau leguminoaselor. Faina de grau, cel mai des folosit tip de faina in
patiserie, este compusa in mare parte din amidon si proteine, cu niveluri foarte inalte a
proteinelor dintr-o clasa cunoscuta colectiv sub numele de gluten. Cand se adauga apa in
faina de grau, glutenul formeaza o masa grea, flexibila. Aceasta se extinde foarte mult la
temperaturi ridicate si se stabileste textura aerisita dorita.

Agenti de dospire

Agentii de dospire precum bicarbonatul de sodiu si praful de copt confera aluatului copt
lejeritate. Bicarbonatul de sodiu reactioneaza cu acizii din aluat pentru a produce dioxid de
carbon, care ajuta aluatul sa creasca. Praful de copt, care este bicarbonat de sodiu cu o sare
acida suplimentara, elibereaza dioxid de carbon de doua ori pe parcursul prepararii: 0 data
cand atinge apa si din nou cand atinge o anumita temperatura in cuptor. Caldura ajuta praful



de copt sa produca bule minuscule de dioxid de carbon, care fac un semipreparat usor si
pufos.

Reactii de rumenire

Zaharul face mult mai mult decat indulcirea articolelor de patiserie/cofetarie. Cand
temperatura de coacere ajunge la 150 °C, zaharul sufera ceea ce este cunoscut sub numele
de reactie Maillard, o reactie chimica intre aminoacizi, proteine si zaharuri reducatoare.
Rezultatul este rumenirea, care formeaza crusta multor produse coapte, cum ar fi prajiturile,
biscuitii, painea, etc. Reactia Maillard nu este aceeasi cu caramelizarea, dar ambele lucreaza
impreuna pentru a crea suprafete apetisante de culoare maro-aurie si o gama larga de
arome.

Emulsionare si legare

Ouale dintr-un amestec de prajitura pot indeplini functiile de liant. Lecitina (grasime din
galbenusul de ou), actioneaza ca un liant pentru a tine aluatul impreuna. Cand oul este folosit
ca glazura, acesta actioneaza si ca o sursa de proteine pentru reactia Maillard a zaharului.
Aromele caramelizarii

Caramelizarea, care are loc la 180 °C , este ultima reactie chimica care are loc in timpul
procesului de coacere. Reactia are loc atunci cand caldura mare face ca moleculele de zahar
sa se descompuna si sa elibereze apa, care se transforma in abur. Diacetilul, care da
caramelului aroma sa de unt, este produs Tn primele etape de caramelizare. In continuare,
se produc esteri si lactone, care au o aroma asemanatoare romului. In cele din urma,
productia de molecule de furan conferd o aroma de nuca, iar o molecula numitd maltol
confera o aroma de paine.

Sortimentul, caracteristica produselor din aluat nedospit afanat prin metoda chimica

Produsele afanate chimic se caracterizeaza prin: continut redus de apa, continut ridicat de
zahar, grasimi si proteine echilibrate in aminoacizi esentiali, datorita contributiei
ingredientelor utilizate. Ele au valoare energetica ridicata. Denumirea biscuitilor se afla in
corelatie cu grupa din care fac parte, destinatia, ingredientele principale utilizate si
proprietatile principale, fara a se neglija rolul sau promotional.

Tabelul 4.1.1. Sortimentul si caracteristica produselor de patiserie din aluat nedospit afanat
prin metoda chimica
Denumirea Caracteristica
Vafe simple Pentru coacerea vafelor este necesar un aparat de
vafe. Exista de diverse marimi si modele, aparate
care fac vafe mai groase sau mai subtiri.

/ Foile de vafe drepte, au desene exterioare
= BB corespunzatoare sortimentului $i scopului urmarit.
> ey Adéancimea spatiilor libere pe care le creaza
- desenul depinde de grosimea stratului de crema ce
se doreste a fi realizat; sortimentele de vafe din
aceasta grupare se decupeaza la dimensiunile
necesare, se ambaleaza si se folosesc in casa ca
semipreparate pentru fabricarea de torturi si alte
produse.

Vafele belgiene sunt o varietate de vafe obtinute
din aluat fluid usor, cu patrate mari si buzunare
adanci. Vafele belgiene au fost initial dospite cu
drojdie, dar praful de copt este acum des folosit.
Ele sunt adesea consumate ca aliment pentru
micul dejun; toppingurile variaza de la frigsca, fructe
moi si ciocolata tartinabila, pana la sirop si unt sau
margarind. De asemenea, pot fi servite cu




inghetata de vanilie si fructe proaspete (cum ar fi
capsunile) ca desert.

Tubusoare din vafe cu umplutura de
crema de zefir

Prepararea aluatului: Galbenusurile, bicarbonatul
de sodiu, sarea, apa (50% din norma) se amesteca
pana la consistentd omogena, apoi se adauga
zaharul si se agitd cateva minute pana se dizolva
complet. Se adauga restul de apa si faina (50%0 si
se amesteca 3-5 minute, apoi se adauga restul de
faina, pudra de vanilie si untul incalzit la 35-37 °C.
Apoi se bate aluatul pentru inca 8-10 minute. Foile
de vafe pentru tubusoare sunt coapte intr-o forma
pentru vafe electrica cu doua incalzitoare electrice
conectate printr-o balama. Forma pentru vafe se
incalzeste la 170 °C iar aluatul se toarna pe partea
inferioara in doze mici de-a lungul marginilor si in
mijloc. Dupa coacere, foile de vafe fierbinti se
ruleaza intr-un tub.

Prepararea cremei consta in urmatoarele etape:
prepararea agarului, prepararea gemului, baterea
albusurilor, combinarea produselor.

Tuburile finite sunt umplute cu crema de zefir dintr-
0 punga de patiserie

Turte dulci

Turta dulce este un produs de patiserie fabricat din
aluat preparat din faina, zahar, miere, glucoza, oua,
grasimi, arome, condimente si carbonat de amoniu
pentru afanare. Dupa natura si proprietatile
materiilor prime si auxiliare folosite turta dulce
sefabrica intr-o gama de sortimente foarte variata,
cu suprafata superioara convexa, cu sau fara
condimente, miere, cu sau fara model, cu sau fara
umplutura, glazurata sau neglazurata, cu o fractie
masica a zaharului total de cel putin 24 %, cota de
masa a umiditatii - nu mai mult de 20%.

Articole de patiserie sub forma de turta pliata in
jumatate, cu umplutura pe jumatate deschisa sau
inchisa. Suculentul poate avea umpluturi atat dulci
din aluat fraged, cat si sarate (peste, carne, etc.).
Denumirea produsului provine de la cuvantul suc,
deoarece initial era o turtd nedospitd unsa cu suc
gros (ulei) din seminte de canepa, sau o turtad
facuta din aluat cu suc. Astfel de prajituri se
preparau doar in Ajunul Craciunului.

Cornuletele umplute cu visina se prezinta sub
forma de semiluna, avand suprafata presarata cu
zahar farin.

Dupa prepararea aluatului fraged, si racirea
suficienta a acestuia, 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 héartie, si se
coc n cuptorul preincalzit la temperatura de 180 °C.
Durata coacerii este de 20 - 25 de minute.




Cerinte de pregatire a materiei prime
Pregatirea fainii
Tnainte de a fi folosita Tn procesul de prelucrare a produselor, fiina se cerne sidacé este cazul
se incalzeste. Cernerea fainii se face cu un dublu scop:

v prin cernere se elimina eventualele corpuri straine din faina;

v' se urmareste o uniformizare a intregii cantitati de faina si o aerisire.
incalzirea fainii se face In perioadele reci, cand depozitele nu sunt incilzite, fainase
incélzeste Tnainte de cernere sau dupad cernere. Incalzirea se poate face prin instalatii
speciale sau prin aducerea sacilor cu faind in incaperi de lucru incalzite. Inainte de folosire,
faina trebuie sa aiba o temperatura de 25-28 °C. Daca este folosita o faina cu temperatura
mai mica de 25 °C produsele obtinute sunt de o calitate necorespunzatoare.
Pregatirea apei
La produsele la care se foloseste apa, se cere ca aceasta sa aiba o temperatura care sa nu
depaseasca 30-40 °C, in functie de compozitia produsului. In vederea obtinerii unor produse
afanate si cu volum mare, apa se incalzeste numai cu 15-20 minuteinainte de folosire.
Pregatirea zaharului
Zaharul tos se dizolva in apa sau lapte si se incalzeste la temperatura de 30-34 °C. Atunci
cand este cazul, zaharul tos se macina si se cerne.
Pregatirea laptelui
Laptele proaspat se strecoara si se incalzeste la temperatura de 30-34 °C sau la o
temperatura mai joasa, in functie de temperatura cerutda de procesul de preparare a
produsului respectiv.
Pregatirea oualor
Se sparg mai intai intr-un vas mic, se bat si apoi se trec intr-un vas mai mare,strecurandu-se
printr-o sita de metal inoxidabil. Melanjul de oua congelat se aduce mai intai la temperatura
camerei, dupa care se omogenizeaza la un batator.
Pregatirea afanatorilor chimici
Bicarbonatul de sodiu se dizolva in apa calda iar apoi se adauga peste materiile prime.
Pregatirea untului
Untul se aduce la punctul de alunecare sau se incalzeste la o temperatura mai ridicata, in
functie de produsul care se prepara.
Pregatirea pulberii de cacao
Pulberea de cacao se cerne.
Pregatirea ciocolatei
Ciocolata se topeste iar apoi se adauga n aluat sau crema.

Sarea furnizata intreprinderii fara
ambalaj este cernuta prin site
inainte de utilizare.

Fdina se cerne prin site cu ochiuri
de dimensiuni care nu depasesc
2,5 mm.
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Untului i se inldtura portiunile
. . o ingalbenite cauzate de contactul
preprocesate (ilnmuiere, spalare, . . .
) o acestuia cu aerul, se taie cuburi si
dezinfectare, clatire). .
se aduce la temperatura camerei

Ouale livrate intreprinderii sunt
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!

Fig. 4.1.3. Cerinte de prelucrare primara a materiei prime

Ustensile, inventar si utilaje pentru pregatirea aluatului si produselor din aluat
nedospit afanat prin metoda chimica



Pentru prepararea articolelor de patiserie/cofetarie din aluat nedospit, afanat prin metoda
chimica, sectia de cofetarie/patiserie se doteaza cu mese de producere, robot universal,
dulapri de coacere, stilaje, aparat pentru vafe (gofre), etc. In calitate de ustensile si inventar
putem enumera: cantar, boluri, pahare gradate, teluri, lopatele de silicon, periute pentru
prelucrarea suprafetelor articolelor sau pentru ungerea tavilor, sita pentru cernerea pudrei de
zahar, etc.

Caracteristica dulapurilor pentru coacere, a robotului universal sau a malaxorului a fost
prezentata in modulele anterioare. Din aceste considerente, in continuare se va prezenta
caracteristica aparatului pentru vafe.

Constructia aparatului pentru vafe

1 — maner;

2 — doua suprafete de coacere din fonta gofrata
cu termorezistente inglobate

3 — corp cu termostat inglobat;

4 — indicator luminos;

5 — buton pornire/oprire

6 — termoregulator (temperatura cuprinsa intre
500 si 300 °C)

7 — temporizator (regulator de timp)

8 - sarniere (balamale) pentru
ridicarea/coborarea suprafetei de incalzire
superioare

Principiul de functionare

1. Tnainte de lucru se verifici starea sanitara a suprafetelor de coacere.

2. Aparatul se conecteaza la sursa de curent electric.

3. Se apasa butonul de pornire, cu termoregulatorul se programeaza temperatura
necesara de coacere, se aprinde indicatorul luminos. Stingerea indicatorului luminos
prezintd semn ca suprafetele de coacere s-au incalzit.

4. Se ridica suprafata de coacere superioara, se toarna o portie de aluat masurata, se

repartizeaza uniform, se coboara suprafata de coacere superioara.
O - : . £

5. Se programeaza cu temporizatorul durata de coacere in functie de consistenta
aluatului si de grosimea foilor (2-3 min pentru foi subtiri), se coc foile.

6. Dupa ce vafele s-au copt se ridica suprafata de coacere superioara si cu un betisor
de lemn se scot vafele, se aseaza pe un resou sa se raceasca.

7. Se coboara suprafata de coacere superioara, se lasa sa se incalzeasca, se toarna
urmatoarea portie de aluat si iar se coace.

8. Dupa ce s-au copt toate vafele, aparatul se deconecteaza de la reteaua electrica, se
lasa sa se raceasca complet.

9. Aparatul se sterge cu o laveta umeda, apoi cu una uscata si se depoziteaza in loc
uscat.
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Reguli de securitate la exploatarea formei pentru vafe

In timpul coacerii, suprafata de coacere superioara se ridica cu atentie pentru a evita arsuri
ale pielii cu aburul fierbinte, format la evaporarea apei din aluat.

Pentru a scoate gofrele de pe suprafata de coacere inferioara trebuie de folosit un betisor de
lemn sau lopatica, pentru a evita atingerea de suprafata de coacere fierbinte.

Suprafetele de coacere nu se rod cu sarma, cutit sau alte obiecte abrazive, pentru a nu le
deteriora (zgéria).

Corpul aparatului nu se introduce in apa pentru igienizare, doar se sterge cu laveta umeda.
Inainte de igienizare aparatul se deconecteaza de la sursa de curent si se lasa s& se raceasca
complet.

Pentru modelarea cornuletelor din foi de vafele trebuie de folosit dispozitiv special, pentru a
evita frigerea cu vafele fierbinti.

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

Pentru ca muncitorii sa-si desfasoare din plin activitatea si sa-si puna in scopul productiei
intreaga lor capacitate de munca, trebuie s& aiba conditii corespunzatoare. In tara noastra se
acorda o mare importanta vietii si sanatatii celor ce muncesc, iar masurile de protecti a muncii
reprezinta o obligatie de prim ordin pentru administratia intreprinderii.

Problema principala care trebuie rezolvata in vederea asigurarii necesare a protectiei muncii
lucratorilor o reprezinta analiza conditiilor de munca la fiecare operatie ce se executa in
unitatea de productie si stabilirea masurilor ce trebuie luate pentru asigurarea sanatatii si
igienei industriale.

Dintre masurile principale se mentioneaza:

v' amplasarea fiecarui utilaj n fluxul tehnologic in asa mod incat sa permita deservirea
lui in conditii de stricta securitate a muncii, in acest scop se iau in vedere unele
distante minime atat intre utilaje cat si intre utilaje si perete;

v' mecanizarea muncilor grele, caratul sacilor de faina, deplasarea cuvelor de aluat,
incarcarea si desfacerea cuptoarelor la deplasarea transportorului intern al sacilor cu
faina si ambalajelor de vafe cu ajutorul paletelor se va tine seama de incarcarea
maxima in cazul in care se va folosi carucioare ridicatoare;

v' depozitarea in ordine a materialelor si a produselor finite si descongestionarea cailor
de acces din ateliere si din preajma atelierelor;

v' confectionarea de aparatori si ingradirea pentru a impiedica accesul muncitorilor la
organele maginilor care prezinta pericol de accidentari;

v izolarea cablurilor electrice si punerea motoarelor electrice la pamant, dotarea
masinilor cu dispozitive de pornire i oprire cu comanda manuala;

v' supravegherea intretinerii corespunzatoare a masginilor, uneltelor si a utilajelor pentru
a asigura o functionare normala a lor si pentru evitarea accidentelor;

v’ asigurarea la toate locurile de munca a iluminatului natural, in cazul iluminatului local
cu lampi rotative folosite la cuptoare se va utiliza mai mult curent de 24V.

Fisa de calcul pentru prepararea produselor din aluat de vafe

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui articol preparat din aluat de vafe,
s-a selectat preparatul Tubusoare din vafe cu umpluturé de creméa zefir

Fisa tehnologica: Tubusoare din vafe cu umplutura de crema zefir

Materie prima Gramaj Material ilustrativ
F&ina kg | 0,156 | 0,155




Zahar kg 0,059 0,059
Galbenus de ou buc/kg 6,0 0,120
Bicarbonat de | kg 0,0004 0,0004
sodiu
Zahar vanilat kg 0,0016 0,0016
Apa I 0,130 0,130
Unt kg 0,017 0,017
Sare kg 0,002 0,002
Gramajul kg 0,200 0,200
tubusoarelor
coapte
Umplutura Crema

zefir
Albus de ou buc/kg 6,4 0,128
Zahar tos kg 0,128 0,128
Dulceata kg 0,256 0,256
Agar kg 0,002 0,002
Apa I 0,050 0,050
Gramajul cremei kg 0,500 0,500
Gramaj final 10 buc.acéate 70 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 Tubusoare din vafe cu umplutura de
crema zefir
Nr. Materia prima Unitatea Masa bruto Pret mediu Suma,
d/o de masurd | p-u 1 portie, ponderat p-u lei
(1 buc. a 1 kg de produs,
cate 70 g) lei
Pentru aluat
Faina g 15,6 12,9 0.20
Zahar g 59 14,25 0.08
Galbenus de ou buc 0.6 3,55 0.01
Bicarbonat de sodiu g 0,04 20,98 0.01
Zahar vanilat g 0,16 259,0 0.04
Unt g 1,7 147,50 0.25
Sare g 0,02 4,90 0.01
Pentru crema
Albus de ou buc 0,64 3,55 0.01
Zahar tos g 12,8 14,25 0.18
Gem (capsuni) g 25,6 27,90 0.71
Gramaj final g 70
Pretul de sinecost, lei 1,50
Adaos comercial, % 100




Valoarea adaosului 1,50
comercial, lei
Pret de vinzare p-u 1 3,00
portie, lei
* Preturile au fost analizate la data de 30.11.2021

Sef productie

Contabil

Administrator UAP

Caracteristica sortimentului produselor din aluat de vafe.

Vafele sunt produse fainoase, preparate din aluat fluid, obtinut din faina, grasimi, zahar, lapte,
oua si afanatori chimici, la care modelarea si coacerea se fac in forme inchise. Ele sunt
caracterizate printr-o porozitate foarte dezvoltata, o structura rigida si se prezinta sub forma
de foi sau diferite formate de alveole (paharele, scoici etc.) care se decupeaza din foaie.
Avand ca baza foile de vafe, prin prelucrari diferite rezultd o gama larga de produse fainoase,
din care cele mai importante sunt:

v' Foile de vafe drepte, avand desene exterioare corespunzatoare sortimentului,
adancimea spatiilor libere pe care le creeaza desenul depinde de grosimea stratului
de crema ce se doreste a fi realizat, sortimentele de vafe din aceasta grupa se
decupeaza la dimensiunile necesare, se ambaleaza si se folosesc in casa ca
semipreparate pentru fabricarea de torturi si alte produse.

v' Foile de vafe sarate (aperitiv), care se taie la dimensiuni mai mici si se ambaleaza,
ele sunt apreciate de consumatori pentru gustul lor puternic condimentat, care
stimuleaza apetitul si pentru caracteristica lor de a fi crocante.




v' Vafele pentru inghetate si creme se obtin din foi realizate prin matrite speciale, dupa
decupare din foaie rezulta mici alveole (paharele, scoici etc.) care reprezinta ambalaje
comestibile si pot fi incarcate cu inghetata, creme si alte alimente, pentru a fi
expediate la unitatile care le vor incarca cu produse, vafele se aseaza in randuri unul
in altul si se ambaleaza in lazi.

v" Napolitanele reprezinta gama sortimentala cu cea mai mare pondere in productia de
vafe, ele se fabrica din foi de vafe care se ung cu crema si se suprapun in mai multe
straturi.

v' Vafele umplute cu crema (batoane si alte formate) se obtin din foile de vafe care se

Tncarca cu crema, se decupeaza si se ambaleaza, spre deosebire de alte sortimente
de napolitane acestea se compun din doua alveole sau capace, care prin suprapunere
formeaza un recipient.




v napolitanele glazurate se fabrica din cele doua grupe de sortimente de napolitane
mentionate mai sus, care sunt finisate prin acoperire cu ciocolata.

In cadrul grupelor de sortimente de vafe si napolitane mentionate mai sus se realizeaza o
mare diversitate si prin alte elemente caracteristice cum ar fi:

v/ compozitia aluatului din care se prepara vafele, care poate fi simpla, deci cu un adaos
redus de materii valoroase (grasimi, zahar, lapte, oua etc.) sau bogata in astfel de
materii;

v sortimente diferite de crema ce se folosesc pentru ungere si umplere, pentru un
produs se poate utiliza simultan unul sau mai multe sortimente de crema;

v" modelajul si marimea bucatilor de vafe;

v tehnica de ambalare, marimea portiei, tratarea estetica a ambalajului si denumirea
produsului.

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

Vafele ocupa un loc important in complexul de factori de care depind starea de
sanatate a populatiei. Imbolndvirea poate avea loc si datoritad calitétii igienico-sanitare
necorespunzatoare a produselor. Calitatea igienico-sanitara a produselor depinde in mare
masura de conditiile de lucru din unitatile de fabricatie.

Prezenta pe sau in produs a agentilor patogeni sau a toxinelor generate de acestea,

a parazitilor animali sau vegetali, a toxinelor naturale sau adaugate si a altor impuritatj,
modifica valorile de intrebuintare ale vafelor si le scade calitatea.
Igiena vafelor este conditionata de igiena incaperilor de productie, a locului de munca, a
utilajului si a aparaturii, a muncitorilor care vin in contact cu produsul sau cu semifabricatul,
de eficienta prelucrarii tehnice, etc. De asemenea depinde de igiena teritoriului unitatii de
productie, care este conditionata de prezenta prafului, a insectelor si a rozatoarelor in
incaperile de lucru. De aici rezulta faptul ca obtinerea unor produse corespunzatoare din
punct de vedere igienico-sanitar depinde de igiena materiilor prime, igiena utilajelor, igiena
salilor de lucru si igiena personala.

In procesul de fabricatie a vafelor trebuie respectate cu strictete conditiile de igien& in
fiecare faza a procesului tehnologic, incepand cu receptia materiilor prime si a materialelor
pana la livrarea produselor finite.

Igiena personalului. Periodic, personalul ce activeaza in sectile de producere
trebuie sa se prezinte la controlul medical, iar rezultatul acestuia se consemneaza in carnetul
medical pe care trebuie sa il aiba fiecare angajat. Seful de unitate este obligat sa controleze
zilnic intregul personal cu privire la tinuta, igiena personala si starea sanatatii. Angajatii care
prezintd semne de tulburari acute digestive, boli ale pielii, nu vor fi admisi la lucru anuntandu-
se aceste cazuri organelor medicale teritoriale care vor indica masurile ce trebuie luate.



Mentinerea unei igiene corespunzatoare a ustensilelor, utilajelor si echipamentelor care
vin in contact cu alimentele este o conditie importanta pentru obtinerea unor produse sigure
din punct de vedere igienic.
Ustensilele trebuie curatate dupa fiecare operatie efectuata, precum si la sfarsitul
programului de lucru.
Toate ustensilele utilizate Tn operatiile proceselor tehnologice (vase pentru dozare, palete,
cutite, linguri, scafe, tavi, ibrice, forme, teluri, sprituri, merdenele etc.) trebuie sa:

o fie rezistente la actiuni mecanice, termice si chimice;

poata fi curatate usor (netede, fara adancituri si alte locuri de retentie);
nu cedeze substante care sa impurifice produsele;

aiba suduri continue, uniforme, fara asperitatj;

nu aiba suprafete vopsite care vin in contact cu produsul;

nu prezinte urme de deteriorare (indoite, rupte, sparte, crapate, etc.);
fie adecvate scopului urmarit;

fie In numar suficient (corelat cu numarul operatiilor);

fie curate, uscate si fara mirosuri straine;

fie confectionate din materiale rezistente, incasabile si avizate pentru
folosirea in industria alimentara.

0O O O 0O 0O 0O o0 0 O

Procesul tehnologic de preparare a aluatului de vafe. Cerinte de calitate.

Aluatul de vafe se prepara asemanator cu aluatul pentru clatite, dar pentru o porozitate mai
mare se introduce in reteta praful de copt si se bate aluatul mai intens. Aluatul nu poate fi
pastrat pentru o lunga perioada de timp, deoarece spuma formata in timpul baterii este fragila,
din acest mitiv el se pregateste in loturi mici. inainte de coacere, aluatul se pastreaza la
temperaturi scazute.

Utilizarea zaharului, uleiului vegetal, galbenusului de ou in unele retete de vafe reduce
continutul de umiditate al aluatului. Adaosul de zahar mentine proprietatile crocante ale
vafelor la umiditate mai mare. Acest lucru se datoreaza faptului ca zaharul din foile de vafe
le face sticloase, datorita caruia fragilitatea raméane la umiditate ridicata.

Pe parcursul prepararii aluatului de vafe, se va tine cont de particularitatile acestuia (figura
4.1.4).



Aluatul de vafe se preparad cu ajutorul masinii de framantat (in cantitati
mari) sau mixerul (in cantitati mici).

Aluatul de vafe are consistentd lichidd sau semilichidd, trebuie sa fie
omogen fara aglomerari de faina.

Tn timpul coacerii foilor de vafe, aluatul rimas se amestecd periodic s3 nu
se formeze precipitat (sediment).

Umiditatea aluatului de vafe trebuie sa fie de 65 %, deoarece la o umiditate
mai micd aluatul se va coace rau, iar in cazul unei umiditdti mai mari se va
mari durata de coacere a aluatului.

Temperatura aluatului de vafele trebuie s3 fie cel mult 15-20°C, deoarece la
o temperaturd mai inaltd aluatul devine foarte vascos din cauza umflarii
mai puternice al glutenului, ce inrdutateste calitatea aluatului.

Fdina se adaugad in aluat treptat pentru o repartizare mai uniforma,
deoarece adaugarea fdinii dintr-o datd va provoca formarea unui aluat
dens si vascos, in rezultatul repartizarii neuniforme a lichidului si fdinii.

Fig. 4.1.4. Particularitatile aluatului de vafe

Prepararea aluatului
Prepararea aluatului se realizeaza in conditii diferite Tn functie de grupa de alimente fainoase
ce se vor produce.
Dozarea materiilor prime si auxiliare
Materiile prime si auxiliare care se folosesc la prepararea aluatului se cantaresc sau se
masoara. Dozarea materiilor prime si auxiliare se face cu scopul:

= de ase obtine un aluat cu proprietati fizico-chimice si cu 0 compozitie corespunzatoare

sortimentului, respectiv

» de a se respecta reteta de fabricatie specifica produsului.
Dozarea se face in functie de volumul cuvei malaxorului, gradul de incarcare aacesteia fiind
astfel calculat incat sa se evite revarsarea aluatului din cuva in timpuloperatiei de fermentare
a aluatului.
Framantarea aluatului
Aluatul pentru vafe se obtine prin amestecarea principalelor materii prime: faina, apa si
afanatori chimici cu materiile ce se introduc pentru a imbunatati produsele in ceea ce priveste
valoarea alimentara, aspectul si gustul. Pentru a se obtine o buna amestecarea materiilor
prime si auxiliare si raspandirea uniforma in toatd masa de aluat, acestea se introduc la
framantat intr-o anumita ordine.

Tabelul 4.1.2. Indicii senzoriali de calitate ai aluatului de vafe

Indicii de calitate Caracteristici organoleptice

Aspectul exterior -aluatul este fluid

Culoarea -alb - galbuie




Mirosul -specific ingredientelor folosite

Consistenta -lichida, omogena, fara cocoloase.

Procesul tehnologic de preparare a produselor din aluat de vafe. Cerinte de calitate.

Dupa etapele de pregatire a materiei prime, dozarea acestora si prepararea aluatului, cu
scopul prepararii articolelor din aluat de vafe se recurge la:
Dozarea aluatului si incarcarea in forme
Aceasta operatie se poate desfasura in doua moduri:
= prin utilizarea unor tavi;
= prin utilizarea unor forme inchise.
Prelucrarea aluatului cu ajutorul tavilor - aceasta usureaza executia operatiei de dozare,
modelare, coacere si racire, se realizeaza prin folosirea unor tavi pe care se aseaza
semifabricatele. Tnainte de a se turna semifabricatele, formele bine curatate se ung cu ulei
sau alte grasimi alimentare, apoi tavile se pudreaza cu un strat subtire de faina.
Modelarea semifabricatelor denumita si turnare, consta in curgerea fortata a aluatului printr-
0 duza cu dimensiunile si modelul bine determinat. Trecerea este datorata presiunii ce se
aplica asupra unui cornet in cazul modelarii manuale sau prin doi tavalugi de presare in cazul
modelarii mecanice.
Prelucrarea aluatului _cu ajutorul _matritelor _inchise, particularitatea acestei metode de
prelucrare a aluatului consta in utilizarea unei matrite care prin inchidere creaza unspatiu
liber ce reprezinta negativul formarii produsului ce se urmareste a se obtine.
Coacerea vafelor
Coacerea vafelor difera, in ceea ce priveste procesele ce au loc in timpul coacerii,de
coacerea altor produse fainoase. La vafe, datorita umiditatii ridicate a aluatului siintinderii lui
intr-un strat subtire, Tncalzirea este foarte puternica, se realizeaza intr-uninterval scurt de
timp, iar datoritd incalzirii eliminarea apei se face mai repede.in cuptoarele pentru vafe
temperatura se regleaza intre 300-350 °C, fiind mai scazute la produsele ce contin zahar, iar
timpul de coacere este de 3-6 minute corespunzator grosimii vafelor. Dupa coacere vafele
trebuie sa prezinte cu suprafata intreaga, fara a fi rupte sau stirbite. Culoarea si modelul se
cer sa fie uniforme pe intreaga suprafata a foii. Calitatea vafelor este influentata de conditiile
n care s-a facut dozarea aluatului si coacerea.
Racirea
Foile de vafe se aseaza suprapuse pe talere din lemn gi se pastreaza presate intre acestea
pana se racesc Si prin aceasta isi fixeaza forma.Pastrarea foilor de vafe se face in camere
uscate avand umiditatea relativd aaerului scazuta si anume 50-60%. In cazul vafelor pufoase,
acestea se racesc pe plase.
Prepararea cremelor
La prepararea cremelor pentru vafe trebuie sa se tina seama de o serie de particularitati ale
acestora, si anume:
= se cere ca aceste creme sa fie mai fluide pentru a se putea intinde pe suprafata vafelor
si a umple cat mai bine spatiile libere ce rezulta prin modelay;
= in compozitia cremelor se folosesc materii prime puternic colorate, aromante si
acidulante, care le imprima caracteristici cat mai pregnante;
= prepararea cremelor trebuie sa conduca la realizarea unui amestec uniform, care
datorita baterii sa se prezinte sub forma unui amestec spumos;
= pentru a realiza o cat mai buna finete a structurii, dupa amestec cremele se
refineaza prin trecerea printre mai multe perechi de tamburi de granit, care zdrobesc
granulele de zahar si alte materii iar apoi se spumeaza.
Ungerea si umplerea cu crema a vafelor
Aceasta operatie necesita dozarea cantitatii de crema ce urmeaza sa se adauge siintinderea
ei pe suprafata vafei. Grosimea stratului de crema dintre doua vafe este de aproximativ:




- 2-4 mm pentru napolitane din vafe plane;
- 10-30 mm pentru napolitane din vafe cu alveole ce se umplu cu crema.

Cerinte de calitate

Culoarea

Vafele trebuie sa aiba o culoare uniforma, sa nu aiba pete mai inchise sau mai deschise. Nu
trebuie sa prezinte pete de mucegai sau alte pete.

Gust

Gustul trebuie sa fie placut, specific sortimentului de vafa. Potrivit de dulce sau sarat (in
dependenta de sortiment). Nu se admite gustul de bicarbonat de sodiu (este semn ca acesta
este folosit in exces).

Consistenta
Fragila, crocanta.
Miros

Mirosul vafelor trebuie sa fie specific, fara miros de mucegai. De asemenea nu se admite
mirosul de bicarbonat de sodiu (este semn ca acesta este folosit in exces).

Aspect

Vafele trebuie sa fie uniforme, fara adancituri in foaia de vafe si fara umflaturi.
Sa nu prezinte semne de infestare cu paraziti, precum si resturi sau semne de activitati ale
acestora. Sa nu prezinte urme de contact cu rozatoarele. Sa nu contina corpuri straine.

Defectele posibile la prepararea aluatului si produselor din aluat de vafe. Masuri de

prevenire si remediere.

Defecte Cauze Remediere
Aluatul are -amestecarea -se strecoara prin sita.
cocoloase insuficienta.

Aluatul este prea
Vascos

-faina a fost incorporata
dintr-o data.

-nu se remediaza, doar se previne prin
adaugarea treptata a fainii

Foile de vafe se
desprind greu de
forma

-aluatul a fost vascos;
-dozarea gresita a
galbenusurilor la
prepararea aluatului.

-nu se remediaza, doar se previne prin
dozarea corecta a galbenusurilor si
pastrarea aluatului la rece pana la
coacere.

Foile de vafe sunt
deformate

-nu s-a respectat
conditia de racire dupa
coacere

-nu se remediaza, doar se previne

Foile de vafe nu
sunt coapte bine,
nerumenite

-temperatura joasa de
coacere;
-coacerea insuficienta.

-se va mari temperatura de coacere, si
se va continua coacerea pana la gatire

Foile de vafe sunt
pe alocuri arse

-suprafetele de coacere
a formei se incalzesc
neuniform

-se regleaza temperatura sa fie
uniforma

Foile de vafe sunt
arse

-temperatura prea inalta
de coacere;

-depasirea duratei de
coacere

-nu se remediaza, doar se previne prin
scaderea temperaturii de coacere Si
respectarea duratei de coacere




Desenul de pe
suprafata vafelor
nu este reliefat

-forma pentru vafe nu a
fost curatata inainte de
coacere

-nu se remediaza, doar se previne prin
curatarea preventiva a formei

Foile de vafe nu au
porozitate normala

-aluatul s-a tinut la cald
mai mult timp pana la
coacere

-nu se remediaza, doar se previne prin
coacerea mai rapida

Conditii si termene de pastrare a produselor din aluat de vafe.

Pentru ca produsul sa nu-si piarda gustul, trebuie sa se respecte termenul de valabilitate al

al vafelor.

- Vafele pufoase, care se servesc in unitatile de alimentatie publica, de obicei se
prepara la comanda si se mentin la temperaturi de refrigerare nu mai mult de 2 ore.
- Foile de napolitane trebuie depozitate intr-un loc uscat si intunecat, separat de
produsele cu mirosuri puternice. Napolitanele sunt depozitate la o temperatura de cel
mult +18 °C si o umiditate relativa de 65-70 %. Termenul de valabilitate al napolitanelor
fara umplutura este de 3 luni. Napolitanele cu umpluturi cremoase, grase si praline se
pot pastra 2 luni. Perioada de valabilitate a napolitanelor cu umplutura de fructe este

de 1 luna.

A-1

Glosar de termeni

Scafa - (1) Cupa; (2) Ceasca; (3) Recipient din lemn, de obicei in forma de strachina, de
diverse dimensiuni, intrebuintat la stdne sau in gospodariile taranesti la pregatirea, pastrarea
alimentelor sau la servirea acestora la masa, la spalarea vaselor etc.
Ibric — Vas cilindric, de metal, cu cioc si cu coada lunga, care serveste indeosebi la fiert

cafeaua, ceaiul etc.

Asperitate — parte zgrunturoasa a unei suprafete.

Convex — Care are suprafata rotunjitad si bombata, care prezintd o proeminenta.
Incasabil - Care nu se sparge (usor).

Abrevieri

Ul — unitate de masura
MP — Materie prima

UAP — Unitate de Alimentatie Publica
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Intrebiri de autoevaluare

afanat prin metoda chimica?

o0k w

50)
1. Cum se clasifica aluatul nedospit afanat prin metoda chimica?
Care este sortimentul articolelor de patiserie/cofetarie preparat din aluat nedospit

Care este diferenta dintre praful de copt si bicarbonatul de sodiu?
Care sunt particularitatile aluatului pentru vafe?

Care este principiul de lucru al formei pentru vafe?

Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii articolelor din aluat de vafe?




TEMA 2. Prepararea aluatului si produselor din aluat fardmicios
(fraged)

Caracteristica aluatului faramicios (fraged)

Aluatul fraged (sau pate brisee - franceza) - al doilea cel mai popular dupa aluatul cu
drojdie. Acest lucru se datoreaza simplitatii pregatirii sale si variabilitatii produselor
care pot fi coapte datorita utilizarii sale - de la fursecuri dulci, blaturi pentru torte, diverse
prajituri si tarte la quiche-ul Lauren francez cu pui sau ciuperci sau rulouri cu carne tocata.
Aluatul fraged se numeste astfel, deoarece datorita continutului ridicat de grasimi (unt,
margarind), cand este copt, devine sfaramicios, ca nisipul. Articolele din aluat fraged fiind
probabil cele mai fragede si sfaramicioase dintre toate, este exact ceea ce ,se topeste in
gura”. Acest lucru se datoreaza in principal continutului ridicat de grasimi. Untul previne
dezvoltarea glutenului in faina, ceea ce confera acestui aluat friabilitatea sa caracteristica.

Utilizarea unei faini cu extractie 30% dar cu gluten slab;

*Folosirea unei cantitati reduse de lichid;

*Prelucrarea aluatului la temperatura de 17..20 °C;

*Utilizarea afanatorilor chimici;

N
*Combinarea fainii cu restul materiilor prime prin procesul de brezare;

J

~
*Repaosul obligatoriu dupa preparare, 30 min la temperatura de 4..6 °C;

J

*Utilizarea unei cantitati reduse de faina in timpul modelarii preparatelor,
pentru a nu depasi proportia stabilita de reteta

Fig. 4.2.1. Caracteristica aluatului faramicios

Semipreparatul fraged reprezintda un amestec compact, dens, de alimente, care dupa
coacere devine fraged, farimicios. Aspectul farimicios prezentat de acest aluat, il deosebeste
de alte semipreparate in patiserie. Pe linga fragezimea crescuta si aspectul faramicios, acest
semipreparat are si o valoare nutritiva nalta crescuta. Utilizarea lipidelor si a glucidelor sub
forma de amidon si zaharoza situeaza semipreparatul fraged in rindul produselor cu valoare
energetica mare. Pe langa materiile prime cu valoare energetica, in componenta
semipreparatului fraged se mai gasesc si proteine complexe provenite din oua si lapte. Gustul
placut si aroma caracteristica (vanilie si lamaie), usor sesizata in timpul consumului,



contribuie la cresterea cantitatii de suc gastric necesar procesului de digestie. Avand un
continut redus de umiditate, permite pastrarea preparatelor obfinute din acest semipreparat
o perioada mare de timp. Daca pastrarea acestora se face la temperatura scazuta (+4..+6
°C) ferite de lumina, fragezimea lor se accentueaza.

Caracteristica sortimentului produselor din aluat faramicios.

Sortimentul articolelor din aluat faramicios este foarte variat si apreciat de catre
consumatori: fursecuri, tarte, biscuiti, cornulete, placinte, cosulete, etc.

Tarte cu umpluturi de fructe

Fursecuri din aluat faramicios

Fursecurile sunt produse de cofetarie preparate in forme, marimi si decoruri diferite,
cu valoare energetica ridicata, servite ca desert in cadrul meselor festive.Fursecurile
reprezinta o grupa de produse mult solicitata, datorita varietatii, aspectului deosebit si valorii
nutritive pe care o poseda. in compozitia lor intra materii prime cu continut mare in substante
nutritive calorigene, ca de exemplu: faina, zahar, oua, grasimi etc. Pentru sporirea valorii
nutritive se mai adauga diverse materii auxiliare, cum ar fi: cacao, fructe (confiate), sdmburi
grasi, arome si coloranti naturali, condimente etc.

Biscuiti din aluat faramicios



Procesul tehnologic de preparare a aluatului faramicios. Cerinte de calitate

Aluatul faramicios este un aluat nedospit, format dintr-un amestec de grasime, zahar,
faind. Ca materii prime auxiliare pot fi utilizate ouale, laptele, smantana, etc.




Aluatul crud se prezinta ca o masa omogena, densa, care se faramiteaza cu usurinta, iar
dupa coacere capata o structura poroasa, frageda care se topeste usor in gura.

in figura 4.2.2. este prezentat procesul tehnologic de obtinere a a luatului farmicios/fraged.

Grasimi Afanatori
S o Arome/esente
semisolide chimici .
L |
|
[ ]

S Brezare

Repaos (30 min)

Aluat fraged

Fig. 4.2.2. Schema tehnologica de preparare a aluatului fraged

Prepararea industrial: Untul si zaharul sunt amestecate intr-o masina de batut pana se
omogenizeaza, se adauga melanj, in care se dizolva carbonat de amoniu, bicarbonatul de
sodiu, sare, esenta. Esenta este recomandata a fi de vanilie. Se bate pana la o masa pufoasa
omogena si, amestecand, se adauga treptat faina, dar 1% se lasa pentru a lucra in continuare
cu aluatul. Framéantarea trebuie facuta rapid pana la o consistentda omogena. Odata cu
cresterea timpului de framéntare, aluatul devine dens, iar produsele realizate din astfel de
aluat sunt dure, nefaramicioase.

Prepararea manuala: Faina se amesteca cu vanilina, zaharul si sarea. Se adauga untul,
ouale si praful de copt, se framanta repede un aluat fraged si daca mai este nevoie de putin
lichid se poate adauga lapte pentru a se forma aluatul. Se strange aluatul ca o bila care se
omogenizeaza minutios pana la formarea unei coci cu consistenta potrivita. Coca obtinuta se
lasé in repaos la temperatura de +4 - +6 °C timp de 30 min. Dupa aceasta coca se
portioneaza si se foloseste pentru diferite copturi.




In cazul in care aluatul faramicios se pregateste cu ulei, procesul de omogenizare se
realizeaza intre zahar si oua pina la dizolvarea completa a zaharului, adaugand, in mod
treptat, restul componentelor prevazute in reteta.

Tabelul 4.2.1. Indicii senzoriali de calitate ai aluatului de vafe

Indicii de calitate

Caracteristici organoleptice

Aspectul exterior

-aluatul este solid, din el se rup faramituri

Culoarea

- galbuie

Mirosul

-specific ingredientelor folosite

Consistenta

-solida, omogena, fara aglomerari de faina nehidratata.

Procesul tehnologic de preparare a produselor din aluat faramicios. Tehnici de
preparare a produselor. Cerinte de calitate.

Articolele de patiserie din aluat faramicios, dupa prepararea aluatului, trec prin etapele de
modelare si coacere. In dependenta de tipul de grasime utilizat (unt sau ulei), etapa de
modelare poate fi evitata. Din aluatul fraged pe baza de ulei se prepara checurile, in cazul
carora aluatul este turnat in tava pregatita.

Prepararea checurilor (cu stafide, cu nuci, la ceai, cu branza) - Pentru coacerea checurilor

la bucata se folosesc forme de conuri trunchiate cu margini gofrate sau forme cilindrice.
Formele gofrate se ung cu grasime, iar cele cilindrice se tapeteaza cu hartie de copt. Formele
cu checuri se ageaza pe o tava si se toarna aluatul in ele. In dependenta de tipul de grasime
(unt sau margarina) si adaosurile utilizate, checurile se coc in cuptor la temperaturi cuprinse




in diapazonul 160-215°C timp de 25-60 min. Apoi se racesc, se scot din forme se pudreaza
cu zahar farin
Cerinte de calitate pentru checuri

Indicii de calitate Caracteristici organoleptice

Aspectul exterior -checurile au forma patrata, cu suprafata bombata, pudrata cu
zahar farin.

Aspectul Tn -in sectiune miezul puhav, cu incluziuni de stafide, repartizate

sectiune uniform.

Culoarea -aurie pana la cafeniu-deschisa, miezul galben.

Consistenta -moale, puhava.

Mirosul -apetisant, specific de aluat fardmicios copt, fara miros de amoniu.

Gustul -placut, dulce, caracteristic de aluat faramicios copt cu stafide.

&

Intinderea aluatului in foi. Aluatul format se intinde in foi de grosime egal&, in
vederea divizarii lui Tn forme diferite, dar cu greutate egala. Pentru ca operatia de intindere
sa fie reusita, aluatul trebuie sa fie rece. Este necesar ca incaperea in care se executa
operatia de intindere sa fie racoroasa (15—19 °C). Cand aluatul este rece si incaperea in
care se lucreaza este calda, aluatul elimina o parte din grasime prin contactul cu suprafata
mesei de lucru sau incorporeaza o cantitate mare de faina folosita la tapetarea acesteia.
Ambele situatii conduc la diminuarea calitatii produselor, datorita schimbarii raportului dintre
elementele componente de baza.

Taierea aluatului in diverse modele (figuri) se face manual cu ajutorul unor forme de
taiat confectionate din tabla subtire din otel inoxidabil. Operatia de taiere se executa prin
apasarea partii, taietoare inferioare a formei asupra foii obtinuta din aluatul fraged. Pentru
evitarea lipirii aluatului de formele taietoare, acestea se introduc in faina dupa fiecare operatie
de taiere. Pentru taierea fasiilor, patratelor, dreptunghiurilor, romburilor etc, se foloseste
ruloul cu discuri taietoare. Acestea se pot monta pe ax la distante diferite, prin schimbarea
distantelor intre discuri.



Modelarea in functie de produs. La unele produse din aluat fraged este necesara operatia
de remodelare nainte de coacere. Modelarea contribuie la diversificarea produselor.

‘ ? ";:.' E S ‘
Modelarea se executa manual, dupa ce foaia de aluat fraged a fost portionata in bucati egale
ca marime. Produsele sunt modelate sub forma de cornulete, covrigi, batoane etc.

Coacerea este produsul termic efectuat la temperaturi cuprinse intre 180 °C si 220 °C, prin
care se realizeaza evaporarea excesului de umiditate din structura aluatului si se asigura
conditiile favorabile pentru transformarile fizice, biochimice si microbiologice ce duc la
transformarea aluatului in produs comestibil. Operatia de coacere are loc la un regim optim
de temperatura si umiditate. Nerespectarea temperaturii optime de coacere compromite
calitatea fursecurilor, acestea putind fi: crude, cu volum mic mate, prea coapte sau arse. Din
aceste considerente, cuptoarele sunt echipate cu termostate care pastreaza temperatura in
mod constant la valoarea optima. Cuptorul trebuie preancalzit, pentru ca temperatura initiala
sa fie egala cu cea indicata in procesul tehnologic. Insuficienta incalzire a cuptorului face ca
grasimile din aluat sa se topeasca inainte de inceperea procesului de coacere. Nu trebuie
neglijat nici efortul vaporilor care se formeaza in timpul coacerii. Fursecurile unse cu ou la
suprafata se coc intr-un spatiu lipsit de vapori, deoarece altfel isi pierd luciul. Evacuarea
vaporilor din spatiul de coacere se face printr-un orificiu de evacuare. Cand acesta lipseste
se deschide usa cuptorului.




Umplerea este operatia prin care se urmareste imbunatatirea gustului produselor gi
cresterea valorii lor nutritive. Umpluturile, pe langa diversificarea gustului produselor, asigura
lipirea partilor ce urmeaza sa se asambleze. Umplerea se face manual folosind lama cutjtului,
paleta din otel inoxidabil sau posul la care s-a montat un dui cu diametrul corespunzator
Umplutura (crema, marmelada, gem etc.) se va corela cu caracteristicile fursecurilor.
Cantitatea de umplutura se va doza cu grija pentru ca la asamblarea si presarea elementelor
componente sa nu iasa in afara suprafetei lor.

Finisarea se executa cu scopul de a prezenta produsele intr-o forma cat mai atragatoare, de
a mari valoarea nutritiva si gustativa a acestora. Finisarea mai are ca scop si o eventuala
corectare a gramajului produselor. Finisarea consta in suprapunerea, dupa coacere si racire,
a bucatilor de aluat taiate in forme diferite, pentru obtinerea sortimentului dorit.

Inainte de finisare se vor alege bucétile care au aceleasi forme si dimensiuni, pentru ca
produsul finit sa aiba forma regulata si aspectuoasa. Bucatile care nu se potrivesc la
dimensiuni se ajusteaza cu un cutit mic. Finisarea se executa cu ajutorul unor elemente
decorative alcatuite din: creme, glazuri, fructe confiate, marmelada etc, aplicate pe suprafata
fursecurilor cu lama cutitului, posul la care s-a montat un sprit mic sau cu ajutorul cornetului
de hartie pergament. Unele se pot finisa partial sau total cu barot de nuca, fructe taiate in
bucati mici cu forme geometrice diferite, cu zahar farin etc.

Cerintele de calitate pentru fursecuri

Indicii de calitate Caracteristici organoleptice

Aspectul exterior | -fursecurile au forma corespunzatoare (se pastreaza forma atribuita
la modelare), rumenite uniform, cu suprafata bine reliefata.

- umplutura nu curge (in cazul fursecurilor cu umplutura).

Culoarea -aurie.

Mirosul -apetisant, specific de aluat fardmicios copt, cu aroma de vanilie.
Gustul -dulciu, caracteristic de aluat faramicios copt.
Consistenta -find, fardmicioasa, frageda.

Defectele posibile la prepararea aluatului si produselor din aluat faramicios. Masuri
de prevenire si remediere.

Defecte Cauze Remedieri
Separarea grasimii de o Grasimea semisolida contine multa Sa incalzeste usor
restul componentelor apa compozitia si se
o Cantitatea de oua sau lichidul folosit | omogenizeaza
este prea mare intens




Aluatulcrud are ¢ Nu s-a respectat reteta Se lasa o perioada
consistenta prea tare o Grasimea a fost prea rece si a mai mare de timp la
sau prea moale condus la obtinerea unui aluat tare rece, inainte de

o Grasimea a fost prea mult incalzita in | prelucrare
procesul de omogenizare, modificand
consistenta aluatului (moale)

Dupa coacere, aluatul o S-a folosit zaharul tos in procesul Se poate masca

prezinta la suprafata: tehnologic si - nu a fost complet dizolvat | acoperind aluatul
e puncte albe; inainte de combinarea cu faina, iar cu diferite glazuri:
e goluri mici coacerea s-a facut la foc slab cacao, zahar farin

e Zaharul incomplet dizolvat si
coacerea la foc puternic, peste 200 °C
Consistenta tare, aspra ¢ Nu s-a respectat reteta - Se pot numai

o Faina a fost adaugata prin preveni
framantare si nu prin brezare

o Coacerea la foc slab

Lasa urme de grasime o Nu s-a respectat proportia faina - Se pot preveni
accentuate grasime

o Coacerea s-a facut la foc slab
Aluatul prea sfaramicios | ¢ Nu s-a respectat raportul faina - Se pot preveni
Nu-si pastreaza forma grasime
prin taiere o Nu s-a adaugat lichid sau cantitatea

a fost prea mica in raport cu celelalte
alimente si forma preparatului

Culoare roscata, gust si | ¢ Grasimea a fost ranceda - Se pot preveni
miros neplacute o Afanatorii nu au fost amestecati cu
un acid, Thainte de folosire
Articolul este insuficient o Aluatul a fost prea gros - Se introduce o
de copt la mijloc o Cuptorul prea incalzit in prima faza a | tava goala sub tava
coacerii cu aluat, iar
« Insuficient afanat (prea dens) suprafata acesteia
Se acopera cu o
hartie si se

continua coacerea

Conditii si termene de pastrare a produselor din aluat faramicios.

Aluatul fraged poate fi pastrat invelit in foi din material plastic, 2—3 saptamani, la temperaturi
de 0 ... +4°C si 10—12 luni la temperaturi de -18°C fara a-si pierde calitatea.

Fursecurile si biscuitii, dupa coacere se racesc, se ambaleaza in pachete din pelicula
alimentara si pot fi pastrate 2 — 3 saptamanilat=0... +4 °C, sau 10 — 12 luni la t = -18 °C.

Glosar de termeni

d|

Fursecuri - prajituri mici si uscate, facute din diferite aluaturi fragede, avand forme variate.
Quiche Lorraine — Quiche nu este altceva decét o placinta cu crema neindulcita din regiunea
Lorraine din Franta. In mod traditional, este umplut cu becon si branza Gruyeére (ca o branza
elvetiana).

Ranced — Cu gust si miros neplacut din cauza alterarii; care a suferit procesul de réncezire;
rancezit.

Brezare — amestecare lenta si scurta, frecarea amestecului intre maini, nu framantat puternic
ca la aluatul de péaine.




Barot - Nuci, alune, migdale natur, prajite sau caramelizate intregi sau sub forma de fulgi sau
fileuri, tocate, sfaramate sau macinate, utilizate ca ingrediente in cofetarie si patiserie
(pralind, nugat, inghetata etc.).

Abrevieri

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

Care sunt caracteristicile aluatului farmicios?

Care sunt materiile prime de baza utilizate la prepararea aluatului fraged?

Care sunt factorii care conditioneaza fragezimea articolelor din aluat fraged?

Care este sortimentul articolelor de patiserie/cofetarie preparat din aluat farmicios?
Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii articolelor din aluat
farmicios?

“/® p .
\y " Intrebari de autoevaluare
1.
2
3
4
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TEMA 3. Prepararea aluatului si produselor din aluat de cozonac

Aluatul de cozonac este un aluat care se prepara cu smantana, iaurt, lapte sau
apa cu adaugarea unei cantitati mici de unt si zahar, eventual adaugand praf de copt
si oua. Consistenta aluatului de cozonac nedospit seamana cu cea a aluatului fraged,
deosebindu-se de aluatul fardmicios, prin faptul ca reteta acestuia prevede adaugarea
lichidelor (apa, lapte, smantana sau chefir) si o cantitate mai mica de zahar si grasimi. Acest
aluat este folosit pentru a face placinte si checuri si poate fi preparat dulce (pentru placinta
descoperita si branzoaice) si sarat (pentru kulebeaka si placinte cu umpluturi sarate). Din
aluat de cozonac nedospit pot fi preparate diverse articole de patiserie:

-placinte descoperite, barcute cu branza

-pateuri cu diverse umpluturi, s.a.
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Procesul tehnologic de preparare a aluatului de cozonac. Cerinte de calitate.

Materiile prime folosite la fabricarea cozonacului sunt:
- MP de baza: faina (cu gluten mediu), laptele, zaharul, grasimile, sarea.
- MP auxiliare: afanatori chimici, (substante aromatizante (romul), coaja de lamaie, stafide,
rahat, cacao.

Aluatul de cozonac nedospit se prepara in cantitati mari cu ajutorul masinii de framéanta, iar
n cantitati mici se prepara manual.

Prepararea aluatului de cozonac nedospit cu ajutorul masinii

» in cada masinii de framéantat se pune untul sau margarina si se bate la viteza mica 5-
8 min pana se inmoaie si devine cremos;

daca in timpul baterii din unt se elimina lichid, se adauga putina faina pentru a absorbi
lichidul eliminat, si se continuie baterea;

separat se dizolva zaharul si acidul citric in apa, se adauga ouale, se amesteca
minutios si se strecoara prin sité cu celule de 1-2 mm;

solutia obtinuta se toarna treptat in untul batut si se bate pana se omogenizeaza;
faina se cerne impreuna cu soda alimentara si se adauga in compozitia omogenizata;
se framanta repede aluatul timp de 1 min.

VVV VYV V

Omogenizarea zahdrului Adaugarea oudlor st Adgugarea fainii (cu afanator)
cu unt amestecarea
Amestecare (1 — 2 min) Aluatul finit se scoate, portioneazd si modeleazi

Fig. 4.3.1. Procesul de preparare al aluatului de cozonac in imagini

Prepararea manuala



-se cerne faina impreuna cu soda alimentara pe masa in forma de movilita;

-in mijloc se face o adancitura, in care se toarna solutia din apa cu zahar, acid citric
Si oua;

» -se adauga untul moale si repede se framanta aluatul sa nu se incalzeasca de la
maini.
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eAluatul de cozonac nedospit trebuie de framantat repede, in incapere cu temperatura pana la
17-20°C, deoarece framéantat si tinut in incapere cald3, aluatul poate sa-si piarda capacitatea de a
creste in timpul coacerii.

eAluatul de cozonac nedospit se afaneaza datorita formarii bioxidului de carbon (CO,) din
interactiunea bicarbonatului de sodiu si acizilor din aluat, care se descompune la coacere.

«in aluatul de cozonac nedospit care nu contine acizi alimentari conform retetei, in calitate de
afanator se adauga carbonat de amoniu sau praf de copt, deoarece acesti afanatori exercita
actiuni de afanare numai in timpul coacerii.

\
eUneori aluatul de cozonac nedospit se prepara si fara afanatori, insa numai pentru coacere in foi
subtiri.

Fig. 4.3.2. Particlulatitatile procesului de preparare ale aluatului de cozonac

Cerinte de calitate

Indicii de calitate Caracteristici organoleptice
Aspectul exterior | -aluatul are suprafata neteda, isi pastreaza forma.
Culoarea -galbuie.

Miros -placut, specific ingredientelor si aromelor folosite.
Consitenta -moale, omogena, plastica.

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

Preparatele din aluat dospit se obtin prin asocierea aluatului (in a carui componenta materiile
prime sunt dozate diferit, in functie de preparat) cu diferite umpluturi(din mere, branza, gem,
rahat, nuci etc.), cu scopul de a completa continutul si proportia factorilor nutritivi, favorizand
obtinerea unor forme ce incéanta ochiul si deschid apetitul.

in tabelul 4.3.1 sunt prezentati cativa reprezentati ai articolelor de patiserie din aluat de
cozonac, inclusiv procesul tehnologic de preparare al acestora.

Tabelul 4.3.1. Procesul tehnologic de preparare si modelare a produselor din aluat de

cozonac
Din brénza de vaci, oua, zahar si zahar vanilat se
prepara umplutura. Placintele pot fi umplute cu
magiun sau gem de fructe. Umplutura se pune n
posul de cofetarie.

Pe masa pudratd cu faina se intinde
aluatul in foaie cu grosimea 5 mm. Cu ajutorul
formelor rotunde metalice cu diametru 8-10 cm se
taie turte cu masa 63 g fiecare.

Turtele se aseaza pe tava unsa cu ulei sau
tapetata cu hartie de copt la distanta 4-5 cm una
de alta. Marginile turtei se indoaie putin in sus la

Placinta descoperita
0 N




inaltimea 1-1,5 cm, formand o farfuriloara. In
mijlocul fiecarii turte cu posul se pune umplutura
cu masa 25 g. Suprafata placintei si marginile
indoiete se ung cu ou.

Placintele se coc la t = 230-240°C timp de
10-15 min pana se rumenesc. Se scot din cuptor
Si se racesc

Suculente

Din brénza de vaci, oua, zahar, unt si faina se
prepard umplutura. Umplutura se pune in posul
de cofetarie.

Pe masa pudrata cu faina se intinde
aluatul in foaie cu grosimea 5-8 mm. Cu ajutorul
formelor rotunde zdmtate metalice cu diametru 8-
10 cm se taie turte, care se alungesc putin cu
sucitorul, dandule forma ovala. Turtele se aseaza
pe tava unsa cu ulei sau tapetata cu hartie de copt
la distanta 4-5 cm una de alta. O margina se unge
cu ou, se pune umplutura, se acopera cu alt
capat, in asa mod ca sa se vada putin umplutura.
Suprafata articolelor se unge cu unt.

Suculentele se coc la t = 230-240°C timp de 10-
15 min pana se rumenesc. Se scot din cuptor Si
Se racesc.

Dupa prepararea aluatului, acesta se
portioneaza in forme de bile. Peste 5 minute de
repaos, bilele se intind cu sucitorul sub forma de
turte, in mijlocul carora se pun cate 25 g de
umplutura. Marginile se unesc strins gi pateurilor
li se da forma de luntrisoara. Se asaza in tavi
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Dot
Cu 5— 10 min Tnainte de coacere pateurile se ung
cu ou. In rold preancalzitd (230-240°C) se
introduce tava cu pateurile pregatite si se coc 7-8
minute

Fursecuri Cosita
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Aluatul framantat se ruleaza intr-un strat de 5 ~ 6
mm grosime si se taie in benzi de 15 cm latime.
Fiecare banda este impartita transversal in 3 fasii
inguste de 5 mm latime. Din 3 fasii inguste se
impletesc cosite, se aseaza pe tava de copt unsa,
fiecare fursec se unge cu oua si se stropeste cu
nuci tocate sau scortisoara. Produsele se coc la
220-240 °C timp de 10-15 minute.

Se amesteca faina in lapte, aceasta masa se bate
Cu oua si sare, si se framanta un aluat subtire.
Jumatate din aluatul rezultat se toarna intr-o
forma incalzita si unsa cu grasime. Peste aluat se
aranjeaza visine fara sadmburi Si se stropesc cu
zahar granulat. Stratul de visine se acopera cu
aluatul ramas si se coace la 200°C timp de 40 de
minute. Checul copt se presara cu zahar pudra si
se taie bucatele.




Cerinte de calitate

Indicii de calitate

Caracteristici organoleptici

Aspectul exterior

Articole cu forma corespunzatoate, nedeformate, bine crescute,
rumene uniform, umplutura nu se scurge.

specific umpluturii.

Culoarea -aurie pana la cafeniu deschisa.

Mirosul -apetisant, specific de aluat de cozonac nedospit copt, cu aroma de
vanilina.

Gustul -placut, dulciu, caracteristic de aluat de cozonac nedospit copt,

Consistenta

-aluatul moale, bine copt,
-umplutura densa, nu se risipeste.

Defectele posibile la prepararea aluatului si produselor din aluat de cozonac. Masuri
de prevenire si remediere.

Defecte

Cauze

Remediere

Aluatul nu este
plastic, laintindere se
rupe.

-aluatul s-a framantat cu unt
prea Tincalzit sau cu alte
produse calde

-se inveleste 1n pelicula
alimentara si se pune in frigider
pentru 30 min.

Aluatul este prea
elastic, se intinde mult

-aluatul s-a preparat cu multa
faina si lichid.

-nu se remediaza

Articolele coapte nu
au crescut

-aluatul s-a framantat mult
timp

-nu se remediaza

Articolele sunt foarte
faramicioase

-in loc de oua s-au pus numai
galbenusuri.

-nu se remediaza

Articolele s-au ars pe
alocuri

-temperatura de coacere prea
fnalta

-suprafata poate fi pudrata cu
zahar farin.

Conditii si termene de pastrare a produselor din aluat de cozonac.

Articolele din aluat de cozonac cu umpluturi, se pastreaza la temperaturi de peste +20 °C
timp de 6 ore din momentul prepararii, iar la tempetaturi de refrigerare (+2 - +6 °C), nu mai

mult de 24 ore.



Glosar de termeni

Kulebeaka — tip de placinta ruseasca umpluta de obicei cu somon sau sturion, orez sau
hrisca, oua fierte tari, ciuperci, ceapa si marar.

Abrevieri

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

Care sunt caracteristicile aluatului de turte dulci?

Enumerati sortimentul de articole de patiserie din aluat de cozonac?

Care este diferenta dintre aluatul de cozonac si aluatul fraged (farémicios)?

Din ce cauza aluatul de cozonac se framanta rapid si la rece?

Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii articolelor din aluat de
cozonac?



TEMA 4. Prepararea aluatului si produselor din aluat de turte dulci

Produsele din aluat de turte dulci se disting prin diferite forme, un continut mult mai

mare de zahdr si arome, oferindu-le o aroma deosebitd. In prezent sortimentul
turtelor dulci este extrem de variat, aceste articole fiind preparate intr-o gama diversificata de
forme, diferite moduri de prelucrare a suprafetei si conform diferitor metode de preparare. in
figura 4.4.1 Este prezentata clasificarea turtelor dulci, conform diferitor criterii.

eMetoda bruta
*Metoda oparita

Metoda de
preparare aluatului

Forma sau continut

*Cu umplutura
eFara umplutura

I Aspectul suprafetei

eGlazurate
eNeglazurate

Forma si dimensiuni

*Mici
eMari
eForma de chec
eFiguri speciale

Fig. 4.4.1. Clasificarea sortimentului de turte dulci

De asemenea in functie de compozitia aluatului, turta dulce poate fi:
turta dulce obisnuita, glazurata cu sirop de zahar;
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turta dulce superioara la care se foloseste circa 20% miere;

turta dulce speciala la care se foloseste peste 20% miere.

e

/

Fig. 4.4.2. Caracteristicile aluatului de turte dulci

Specificul retetelor si metodelor de preparare a turtelor dulci, a dus la faptul ca multe
varietati de turte isi pastreaza prospetimea o perioada indelungata fara a se intari. Intarirea
articolelor de patiserie — este un proces foarte sofisticat, legata de imbatranirea gelurilor de
amidon. La coacere amidonul cleisterizeaza, legand o cantitate mare de apa si forméand
geluri. Tn procesul de depozitare si pastrare in geluri au loc regruparea particulelor de amidon,
acesta se indeseste, proprietatea lui de a lega apa scade si gelul “imbatraneste”.

Materia prima specifica pentru prepararea produselor din aluat de turte dulci.



Materiile prime folosite sunt: faina, apa, substantele folosite pentru afanare chimica, materiile
zaharoase, grasimile; laptele, ouale, substantele aromate si colorante care se utilizeaza
pentru prepararea aluatului, a cremelor si a semifabricatelor pentru glazurare. Amestecul de
condimente care se adauga aluatului de turta dulce se numeste "buchet" sau "parfum uscat,
si include (in %): scortisoara 60, cuisoare - 12, ienibahar - 12, piper negru - 4, cardamom - 4,
ghimbir - 8.

Uneori, in loc de zahar se pune in aluat miere artificiala sau sirop invertit, o parte din faina

de grau (50%) este inlocuita cu faina de secara. Acest lucru imbunatateste calitatea turtei
dulce, reduce contractia acestora in timpul depozitarii pe termen lung datorita higroscopicitatii
crescute a acestor produse. Aluatul este afanat cu agenti chimici de dospire, deoarece
continutul ridicat de zahar si umiditatea scazuta impiedica dezvoltarea drojdiei. Aluatul se
preparad in doud moduri: crud si crema. in metoda de preparare, o parte din faind este
preparata Tnainte de framantarea aluatului.

Metodele de preparare a aluatului de turte dulci.

Exista doua tehnologii principale pentru a face aluatul pentru turta dulce. Prima metoda este
metoda bruta, a doua metoda in literatura de specialitate 0 gasim ca metoda choux de
preparare a turtelor dulci, alte surse numesc aceasta metoda oparita sau fiarta, o varietate
a acestei metode este si metoda semi-fiarta. Prima optiune este considerata mai simpla,
dar prajiturile cu turta dulce sunt mai luxuriante si mai moi de la produse de patiserie choux,
ramanand moi si mai grosiere.

Metoda bruta de preparare a aluatului de turte dulci

Aluatul de turte dulci preparat prin aceasta metoda este puhav si in acelasi timp cleios,
datorita continutului nalt de zah&r, miere si melasa. in cantitati mari aluatul de turte dulci se
prepare cu ajutorul masinii de framéntat, iar in cantitati mici se prepard manual.

Prepararea aluatului de turte dulci cu ajutorul masinii de framantat

» in cada masinii de framantat se pun ingredientele in urmatoarea ordine: zahar tos (sau
sirop de zahar), apa, zahar ars, miere, melasa (sau sirop invertit), oua (sau melanj) si
se amesteca 6-10 min.

> zaharul se dizolva in lichid si se repartizeaza uniform in amestec,

» se adauga condimentele maruntite, carbonatul de amoniu (sau bicarbonatul de sodiu)
dizolvat in apa, untul (sau margarina) moale, faina,

> se framantd 10-15 min. in dependentd de cantitatea de aluat si temperatura de
framantare.

Cu cat temperatura aluatului este mai Tnalta, cu atat este mai mica durata de framantare,
in caz contrar se obtine un aluat cleios

Prepararea aluatului de turte dulci manual




faina se cerne pe masa sau in bol (6-8 % se lasa pentru pudrarea mesei),

se amesteca cu afanatorul chimic,

se aduna in forma de movilita, in mijloc se face o adancitura,

din zahar, apa, melasa, miere, oua, sare, condiment, zahar ars se pregateste
amestecul lichid,

amestecul lichid se toarna in adancitura din movilita de faina,

se adauga untul moale si se amesteca,

dupa ce o parte de faina (50 %) se va imbina cu amestecul lichid, se continua
amestecarea cu miscari rapide, incorporand toata faina, pana aluatul devine omogen.

VVV VVVV

Metoda choux (oparita/fiarta) de preparare a aluatului de turte dulci

Procesul tehnologic de preparare a aluatului de turte dulci prin metoda de oparire consta
din trei etape:

1 etapa — Oparirea fainii

2 etapa — Racirea oparelii de faina

3 etapa — Framantarea aluatului

1 etapa — Oparirea fainii

« In cratita sau cazan se toarna apa, se pune zaharul, melasa si amestecand in
continuu, se Tncalzeste pana la 70-75 °C, pana se dizolva complet zaharul;

» Siropul obtinut se srecoara prin sitéd in cada masinii de framantat sau malaxor, se
raceste pana la 68 °C, se adauga treptat faina cernuta, si repede se amesteca (10-12
min), deoarece la o interactiune indelungata a fainii neamestecate cu siropul fierbinte
se pot forma cocoloase (aglomerari).

Daca siropul va fi racit pana la o temperatura mai joasa, calitatea turtelor se va inrautati. Daca
conform retetei se prevad multe oua si unt, se opareste doar o parte de faina, iar faina ramasa
(6-8 % prevazuta de reteta) se foloseste pentru framéantarea aluatului si pentru pudrarea
mesei.

2 etapa - Racirea oparelii de faina
« Faina oparita se raceste in tavi, in care se aseaza in straturi, se unge cu ulei sau se
presara cu faramituri, pentru a evita formarea unei mase monolite.
o Se lasa sa se raceasca pana la 25-27 °C.
Racirea se poate accelera, amestecand aluatul in masina de framéntat cu 2 cazi, in una din
ele (cea mai mare) circula apa rece, iar in cea mica se afla aluatul. Cada mica cu aluat este



pusa in cada mai mare cu apa rece. Fara o racire preventiva nu se poate framanta aluatul,
deoarece el isi pierde proprietatile, turtele dulci se obtin tari, cu forma neconturata, crescute
insuficient si fara aroma, deoarece se elimina afanatorii i substantele aromatice.

3 etapa - Framantarea aluatului
» Dupa racire aluatul se amesteca, adaugand celelalte ingrediente prevazute de reteta,
timp de 30-40 min péna se obtine un aluat omogen de consistenta smantanii.

La o framéantare mai de scurta durata, articolele din asemenea aluat se obtin de o structura
compacta (nu se afaneaza si cresc rau).
In industrie, cel mai des se aplica metoda choux de preparare a aluatului (figura 4.4.3).

Oui || Faind | | Mirodenii | | Afanitori | Zahir | | Miere | | Apa

! .. } b l
.

Dozarea
Dozarea !
Prepararea siropului
y ¥ :
‘ Frimantarea aluatulu
larece

'

| Odihna aluatulu

Fig. 4.4.3. Schema tehnologica de preparare a aluatului de turte dulci
Metoda semi-fiarta/oparita de preparare a aluatului de turte dulci

Exista de asemeneasi metoda semi-fiarté (oparitd) de preparare a aluatului de turte dulci. in
acest caz la 80% din norma de apa cu o temperatura de 70 °C, se adauga zaharul,
untul/margarina si se incalzeste amestecul pana la 90 °C, se amesteca bine, adaugand
treptat 45% din faina. Se continua agitarea inca 6-8 minute. Aceasta masa este racita la 25
°C. Mierea, amoniul, bicarbonatul de sodiu sunt dizolvate in apa ramasa, combinate cu masa
racita, se adauga ouale si faina ramasa. Aluatul se amesteca 10 minute si se portioneaza,
modeleaza, etc.

Cerinte de calitate

*Aluatul de turte dulci framantat reprezintd o masa omogena cu consistentd vascoasa, cu
umiditatea 23-25 %, si cu temperatura cel mult 20°C.

La o umiditate mai scazuta articolele din aluat de turte nu au forma bine conturata, iar la
umiditate sporita se intind si nu cresc bine.

Procesul tehnologic de preparare a produselor din aluat de turte dulci. Tehnici de
modelare. Cerinte de calitate

Prelucrarea aluatului pentru turtd dulce consta in transformarea in foaie cu o grosime
de 8-10 mm printr-o valtuire simpla sau repetata.

Prelucrarea aluatului cuprinde doua faze:
o valtuirea aluatului;
o taierea, modelarea bucatilor de aluat.



+ Vdltuirea aluatului consta in trecerea aluatului de 6-7 ori printre cilindrii laminatorului. La
primele 4-5 operatii de laminare aluatul se intoarce cu 90°. Operatia de valtuire are scopul
de a inbunatati plasticitatea aluatului, de a da o structura fina si omogena.

Pentru ca aluatul in timpul valtuirii sa aiba temperatura de 22-25°C se recomanda sa fie
adus din depozit in sectia de prelucrare cu cateva ore inainte. Valtuirea aluatului rece cu o
temperatura de 10-12°C are loc greoi, foaia se lipeste de cilindrii laminatori, aluatul este putin
elastic si se deformeaza la taiere si coacere.

Valtuirea unui aluat prea cald cu o temperatura de 30-35°C are loc mai usor, foile au
plasticitate ridicata, in schimb se deformeaza la modelare si coacere

+ Tdaierea, modelarea bucétilor de aluat
Modelarea turtelor dulci se efectuiaza utilizand urmatoarele tehnici:

1. Metoda de decupdrii - aluatul se intinde cu merdeneaua in foi cu grosimea de 6-7 mm

si cu ajutorul formelor se decupeaza turte.

2. Metoda imprimarii - aluatul de turta dulce se intinde intr-o foaie cu grosimea de 3 mm

si se taie in dreptunghi. Bucatile de aluat se aseaza pe rand intr-un sablon cu inscriptie

sau desen, se trece cu merdeneaua de asupra si apoi se rastoarna pe o tava presarata

cu faina.

3. Modelare manualé - se modeleaza diferite figuri manual, rotunjind bucatele de aluat

in forméa de bilute, ovale, cilindre, care ulterior se lipesc una la alta, astfel incat sa se
obtina diferite animalute, masinele, vaze, casute s.a. sau diferite compozitii.
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Metoda decuparii Metoda imprimarii Modelarea manuala

Taierea manuala se face cu o serie de cutjte circulare paralele, obtinandu-se forme de
foaie patrata sau dreptunghiulara de anumite dimensiuni.

Taierea mecanica se poate realiza cu stanta pentru aluatul de biscuiti zaharosi.
Modelarea aluatului pentru turta dulce se poate realiza cu cilindrii rotativi din material plastic,
similar modelarii biscuitilor zaharosi.

Pentru a evita lipirea aluatului de suprafata cilindrilor se presara cu faina. Indepartarea
surplusului de faina de pe suprafata bucatilor de aluat se realizeaza cu o perie moale.
Modelarea se poate realiza si direct din aluatul netransformat in foaie, folosind stanta rotativa
sau masgina de gpritat. Bucatile de aluat decupate se aseaza in tavi sau direct pe banda
cuptorului la o distanta de circa 3 cm una de alta.

Coacerea si racirea aluatului de turta dulce

Coacerea aluatului de turta dulce se face mai lent datorita urmatoarelor cauze:
* grosimea aluatului pentru turta dulce este mai mare: 10 - 15 mm;
* pentru afanarea aluatului se utilizeaza carbonat de amoniu care actioneaza intens in
timpul coacerii si afaneaza puternic aluatul in aceasta faza; pentru ca efectul lui sa fie cat
mai bun se cere ca aluatul sa fie supus unei coaceri lente care sa intarzie formarea cojii si
deci sa permita sporirea volumului produsului prin afanare.

Temperatura camerei de coacere pentru fabricarea turtei dulci este indicat sa fie
cuprinsa intre 150 — 180°C. Nivelul optim al temperaturii de coacere este conditionat de
grosimea bucatilor de aluat si de continutul in zaharuri. O data cu cresterea grosimii aluatului
si a continutului in zaharuri, temperatura de coacere trebuie si ea redusa corespunzator.
Utilizarea unor temperaturi de coacere mai ridicate provoaca o brunificare prea rapida, ca
urmare a caramelizarii zaharurilor, fara ca nivelul de culoare sa fie corelat cu gradul de
coacere.




Durata coacerii variaza intre 10 si 14 minute si este influentatd de temperatura din
camera de coacere, grosimea bucatii de aluat si de compozitia lui.

Coacerea turtei dulci se realizeaza in cuptoare cu vatra fixa, de mica capacitate,
specifice sectijilor de patiserie, dar se pot folosi si cuptoare continue, cu coacerea aluatului
pe banda.

La scoaterea din cuptor bucatile de turta dulce sunt inca fragile, ceea ce le face usor
deformabile. Pentru a se evita degradarea lor este indicat ca manipularea lor in stare calda
sa se faca cu multa grija. Dupa ce s-au pre-racit — ceea ce se realizeaza in circa 10 minute
de la scoaterea din cuptor — produsele capata o rezistenta suficienta si se pot scoate de pe
tavi mai usor iar manipularea lor in continuare nu mai ridica probleme speciale.

o, NV Pentru racirea definitiva, care dureaza 24 ore, produsele se
introduc in lazi, dupa care, in functie de organizarea productiei, sunt
trecute la fazele tehnologice de finisare.

Metodele de ornare a produselor din aluat de turte dulci.

Operatia de finisare depinde de grupa de sortiment, fiind
specifica pentru turta dulce simpla, umpluta si glazurata.

Turta dulce glazurata se prepara prin acoperirea semifabricatelor simple sau
umplute, cu diferite tipuri de glazuri. Tn general se practicd glazurarea turtei dulci prin
acoperirea intregii suprafete cu sirop sau glazura de zahar.

- Decorarea manuald cu glazurd din _zahd&r: Glazura de
‘ ). zahar,preparata din albus de ou, zahar si amidon, trebuie sa
x aiba o consistenta usor fluida, dar ferma in acelasi timp, similara
' — TN gmantanii groase. Glazura se pune in posul cu dui subtire si se
decoreaza figurinele de turta dulce, apoi se lasa cateva ore sa se usuce foarte bine Tnainte
de servire.
Glazurarea in vrac se face manual sau intr-o toba cilindrica, prevazuta cu un dispozitiv de
rotire. Toba de glazurare se invarte cu circa 17 rot./min, determinand o intensa agitare a turtei
dulci impreuna cu siropul. Turta dulce se introduce in toba si se amesteca prin rotire timp de
1 - 2 minute. Cantitatea de sirop trebuie sa fie suficienta pentru a acoperi in cadrul operatiei
de glazurare intreaga suprafata a turtei dulci. Consumul de sirop este de 1 - 3 litri sirop la 10
kg turta dulce. Pentru a evita oparirea suprafetei exterioare a produselor, care provoaca striuri
inestetice pe produse, siropul utilizat trebuie sa aiba temperatura de cel mult 60 °C.
Operatia de glazurare este terminata in momentul in care intreaga suprafata a bucatilor de
turta dulce s-a acoperit cu sirop. Apoi turta dulce este scoasa din cuva si se intinde in straturi
subtiri pe rame cu sita, sau pe o banda transportoare confectionata din sarma rara, unde se
usuca timp de 6 - 7 minute, la temperatura de 60 - 65°C. Pentru asigurarea temperaturii de
uscare se folosesc rastele inchise, in care se introduc ramele cu sita sau tuneluri de uscare
cu aer conditionat. Asezarea turtei dulci trebuie sa se faca in asa fel incat bucatile inca umede
sa nu se uneasca intre ele, prentu ca la desprindere s-ar degrada aspectul exterior.

Cerinte de calitate: aluat poros, bine copt, fara ,portiuni intarite sau crude”; produse de
forma corecta, cu o suprafata frumos finisata si cu o aroma pronuntata.

Defectele posibile la prepararea aluatului si produselor din aluat de turte dulci.
Masuri de prevenire si remediere.

Defecte Cauze Remedieri

- Umiditate redusa a aluatului;

- Componentele fierte nu au
fost suficient racite; - Se pot preveni

- Multe substante zaharoase,
putin afanator.

Produsele sunt dense,
cu forma neregulata.




Articolele sunt fars - Umiditate mare a aluatului.

o4 isa - Mult bicarbonat de Na; - Se pot preveni
forma definita/intinse PR
- Temperatura joasa.
Partea superioara se - Putin zahar,;
separa de restul - temperatura Tnalta a aluatului | - Se pot preveni
produsului; la framéantare.

- Se introduce o tava goala

sub tava cu aluat, iar
- Aluatul foarte moale;

Miezul crud. P suprafata acesteia se
- Cuptor supraincalzit. % N
acopera cu o hartie si se
continua coacerea
- Aluat prea moale, mult
Articole cu partea afanator. .
. s o - Se pot preveni
inferioara goala - Temperatura de coacere
inalta.
Porozitate redusa. Afanator insuficient. - Se pot preveni

Conditii si termene de pastrare a produselor din aluat de turta dulce.

Turtele dulci rezista foarte bine n timp (chiar si cateva saptamani) daca sunt depozitate n
cutii ermetic inchise. Aluatul crud se poate pastra la randul lui peste 7 zile la frigider,
infoliat bine.

Glosar de termeni

Cleisterizare — sau gelatinizarea, cea mai importanta dintre proprietatile benefice ale
amidonului. La anumite temperaturi, diferite pentru amidonurile diferitor plante, are loc
gelatinizarea amidonului, care se manifesta printr-o umflare puternica a boabelor de amidon,
ruperea acestora si formarea unei solutii mai mult sau mai putin omogene - pasta de amidon.
Procesul de gelatinizare consta, aparent, in ruperea legaturilor de hidrogen care leaga
elementele structurale ale boabelor de amidon, combinata cu gomflarea. Temperatura de
gelatinizare a amidonului de cartofi este de 55-65 °C, amidon de grau 60-80 °C, amidon de
porumb 65-70 °C, amidon de orez 70-80 °C..

Higroscopicitate — Calitatea substantelor de a absorbi umiditatea din aer.

Stanta — (1) substantiv Unealta folosita la gravarea prin presiune a unui model, a unei marci,
a unei cifre etc. pe suprafata unei piese, (2) verb — a stanta - A grava prin presiune (pe
supratata unor piese).

Abrevieri

Ul — unitate de masura
MP — Materie prima
UAP — Unitate de Alimentatie Publica
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\.U ~ Intrebari de autoevaluare
1. Care sunt caracteristicile aluatului de turte dulci?
2. Care sunt materiile prime de baza utilizate la prepararea aluatului de turte dulci?
3. De ce aluatul de turte dulci nu poate fi afanat prin metoda biologica (cu drojdii)?
4.

Care sunt metodele de preparare a aluatului de turte dulci?



5.

Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii articolelor din aluat de turte
dulci?
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