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Modulul 5. Prepararea produselor din aluat nedospit,

afanat prin metoda mecanica

Studiind aceasta tema vei fi capabil sa:

Clasifici aluatul nedospit afanat prin metoda mecanica.

Explici metoda mecanica de afanare a aluatului.

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

Caracterizezi sortimentul produselor din aluat nedospit afanat prin metoda
mecanica.

Caracterizezi produsele din aluat de pandigpan.

Materia prima specifica pentru prepararea produselor din aluat de pandigpan.
intocmesti fisa de calcul pentru prepararea produselor din aluat de pandispan.
Utilizezi ustensile, inventar si utilaje pentru prepararea aluatului si produselor din
aluat nedospit afanat prin metoda mecanica.

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

Specifici normele igienico-sanitare la prepararea aluatului si produselor din aluat de
pandispan.

Identifici metodele de preparare aluatului de pandispan.

Prepari aluatul pandispan prin diverse metode respectand etapele procesului
tehnologic.

Prepari produse din aluat pandispan conform procesului tehnologic.

Identifici defecte posibile la prepararea aluatului si produselor din aluat de pandigpan
si sa aplici masuri de prevenire si remediere a defectelor.

Specifici conditiile si termene de pastrare a produselor din aluat de pandigpan.



Introducere. Afanarea mecanica a aluatului

Agentii de dospire mecanica sunt ingrediente care sunt manipulate mecanic

pentru a crea bule de aer minuscule si pentru a ajuta produsele de patiserie sa

se ridice prin eliberarea gazului care este prins in produs. Aceasta forma de

afanare foloseste ingrediente care sunt amestecate manual cu un tel sau cu un

mixer manual, un mixer stationar sau blender cu imersie. Afanarea mecanica are loc la

spumarea albusurilor de oua, baterea untului si altor grasimi (frisca grasa) cu zahar. Cand

este copt, aerul din aluat sau amestecul de cofetéarie se extinde, iar albusurile sau grasimea
se intinde si apoi aluatul se stabileste in stare expandata.

TEMA 1. Prepararea aluatului si produselor din aluat de pandispan

Caracteristica aluatului nedospit afanat prin metoda mecanica

Aluatul nedospit, afanat prin metoda mecanica se caracterizeaza prin crearea
stucturii poroase si crescute din contul Thcorporarii aerului pe parcursul procesului
tehnologic de preparare. In figura 5.1 este prezentata clasificarea aluatului obtinut
prin aplicarea afanarii mecanice.

Aluat

\‘)andispan

Fig. 5.1.1. Clasificarea aluatului nedospit afanat prin metoda mecanica

Tipurile de aluat indicate Tn figura au ca materii prime acele ingrediente capabile sa capteze
aerul in compozitia lor prin operatiile de batere, spumare, sau intindere, sau au un continut
mare de umiditate (aluatul oparit) care la coacere se va transforma in aburi care vor crea
buzunare goale n structura articolului copt (eclere, profiterole).

Metoda mecanica de afanare a aluatului

Dupa cum s-a mentionat, afanarea mecanica are loc datorita unor ingrediente asupra carora
se aplica anumite operatii tehnologice.

Existd o serie de agenti de afanare mecanica care sunt utilizati in patiserie pentru a face
aluatul si aluatul sa creasca, inclusiv:



Frisca: frisca grasa retine aerul intre straturi subtiri de grasime intr-o masa asemanatoare
spumei care se extinde si isi mentine forma la coacere.

Albusuri batute spuma: se bat sau se spumeaza intr-un ritm foarte rapid, astfel incat bulele
de aer sa ramana prinse in varfurile moi sau rigide si sa ofere cea mai mare parte a structurii
preparatului de patiserie finit.

Oua intregi batute: folosite adesea in retetele de prajituri, vor face produsul final mai dens
decat folosirea doar a albusurilor.

Aqua faba batuta: lichidul din nautul conservat sau fiert, sau alte leguminoase poate fi batut
si folosit ca inlocuitor al albusului de ou.

Grasimi batute sau unt batut cu zahar: incorporarea cristalelor de zahar in grasime produce
bule de aer care provoaca o usoara crestere in timpul coacerii.

Framéantarea: procesul adauga aer in aluat prin operatii de pliere si rulare repetate, care
formeaza reteaua de fire de gluten, care ulterior fac aluatul sa creasca.

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

Procesul de preparare a articolelor de patiserie/cofetarie din aluat nedospit afanat prin
metoda mecanica presupune desfasurarea in lant a unui sir de reactii chimice care contribuie
la obtinerea gustului si aspectului deosebit al articolelor de patiserie/cofetarie.
Transformarile ce intervin in procesul de obtinere a semipreparatelor din oua si faina sunt
influentate de materiile prime si auxiliare folosite, dar si de procedeele de prelucrare a lor.
Printre aceste transformari putem enumera:

» Pe parcursul spamarii/baterii oualor are loc inglobarea unei cantitati mari de aer,
observandu-se o crestere a volumului de circa 3 ori;

o Paralel cu inglobarea aerului, compozitia de oua capata o culoare galbena deschis,
datorita procesului de precipitare a albuminelor sub influenta procsului de batere.

e Areloc dizolvarea zaharului si formarea unei emulsii stabile;

e Amilopectina din amidon absoarbe o parte din apa, se umfla, determinand
cresterea preparatului in volum, si cand acesta atinge temperatura de 85 °C se sparge
si cedeaza semipreparatului o parte din umiditate.

e In cazul aluatului ce contine ou& (pandispan si oparit) are loc coagularea proteinelor
din albus, care cedeaza o parte din umiditatea albusului;

e Doatorita temperaturilor inalte ale procesului de coacere, o parte din umiditatea
(apa) aluatului se transforma in vapori, iar vaporii la randul lor, prin dilatare , ajuta
la formarea scheletului poros ,prin care este raspandit amidonul gelificat si proteinele
coagulate.

e Depasind temperatura de 85 °C semipreparatele intra in procesul final de coacere, iar
glucidele in procesul de caramelizare, imprimand preparatelor culoarea galbena-
aurie. Acestea devin comestibile. Se stabileste porozitatea si gustul dulce a
semipreparatelor.

e Formarea culorii suprafetei articolelor se datoreaza interactiunilor dintre zaharurile
simple din aluat si a substantelor proteice, formandu-se melanoidine, cand exteriorul
preparatului a atins 100°C.

e Formarea aromei si gustului are loc datorita modificarilor chimice ce elibereaza o
serie de substante volatile.

Sortimentul, caracteristica produselor din aluat nedospit afanat prin metoda
mecanica



Produsele afanate mecanic capata calitati gustative inalte si o structura poroasa care se
creaza datorita aerului incorporat prin operatiile de batere sau spumare a ingredientelor
(articole din pandispan, bezea); sau datorita aburului care este captat in produs pe
parcursul coacerii la emperaturi inalte (articole din foietaj si aluat oparit).

Tabelul 4.1.1. Sortimentul si caracteristica produselor de patiserie din aluat nedospit afanat
prin metoda mecanica

Denumirea Caracteristica
Placinte cu diverse umpluturi | Asocierea foii de placintd cu diverse umpluturi, prin
(in baza foii de placinta operatii de impaturire caracteristice, permite obtinerea a

trei subgrupe: placinte, merdenele, strudele. Cele trei
grupe de preparate sunt individualizate prin componenta
| predominanta a umpluturii (ex.: cu branza, carne, varza,
spanac. etc.).

A :
Articole din foaie de placinta Produsele din foaie de placinta greceasca se obtin prin
greceasca asocierea acesteia cu umpluturi prin stratificare,
impachetare sau prin rulare, unele din ele finalizandu-se
prin insiropare. Foaia de placinta fiind flexibila si zvantata
permite asocierea cu fructe proaspete care, prin continutul
lor mare de apa, creeaza dificultati la alte tipuri de aluaturi.
Aceste articole sunt reprezentate de baclava, trigoane,
tigarete cu nuci, etc.

Pandispanul este un aluat usor, preparat cu oua, faina si
zahar.

Ruladele sunt obtinute prin asocierea blatului de
pandispan cu diferite semipreparate (creme, fructe, etc.),
iar ulterior se atribuie forma necesara. Reprezentanti:
Torta Poveste, torta Padurea neagra, rulada cu halva,
rulada cu fructe, efc.

Articolele din aluat oparit se obtin prin asocierea cojilor
coapte cu creme sau alte semipreparate, cu scopul sporirii
valorii lor nutritive si a aspectului senzorial. Cele mai multe
articole se obtin prin asocierea cu creme pe baza de lapte,
cu frisca, fructe (eclere, profiterol, etc.). Pentru unele
preparate, aluatul (churros) se prajeste.

Articole din bezea Articolele de patiserie obtinute pe baza de bezea se
caracterizeaza printr-un continut inalt de zahar si albus de
ou. Consistenta poroasa si frageda a bezelei coapte este
obtinuta Tn rezultatul spumarii albusului de ou cu zahar,
iar prin combinarea acesteia cu diverse semipreparate se
pot obtine articole ca: Biscuiti cu migdale, Biscuiti




Savoare, Biscuiti cu nuci, Biscuiti Noutate, Biscuiti Orient,
etc.

Aluatul foietaj sta la baza unui sortiment foarte diversificat
de preparate, foarte agreate de catre consumatori. Acesta
se deosebeste prin procesul tehnologic si prin confinutul
in grasime de toate celelalte aluaturi.

Foietajul este un aluat obtinut printr-o tehnologie speciala,
astfel incat este alcatuit din straturi succesive de aluat
despartite intre ele de grasime sub forma unui film subfjre.
Dupa coacere, aluatul se desprinde in mai multe foi
suprapuse si neaderente.

Gama produselor din foietaj este foarte variata: placinte
din foietaj, strudele, bugeuri cu nuci, mere in foietaj,
milles-feuilles, fluturasi cu gem, torta Napoleon, etc.

Caracteristica produselor din aluat pandispan

Pandispanul este unul dintre cele mai utilizate semipreparate pentru prepararea prajiturilor si
tortelor, avand o tehnologie de preparare usoara, cu putine ingrediente, dar in acelasi timp
avand o textura fina, aerata, care poate fi combinata cu diverse creme, fructe sau nuci. Avand
ca baza aluatul de pandispan, prin prelucrari, asocieri si modelari diferite rezulta o gama larga
de produse de patiserie, din care cele mai importante sunt:

v" Rulade din pandispan — se obtin in baza blatului de pandispan care are o grosime
maxima de circa 2 cm (in cazul unei grosimi mai mari, blatul de pandispan va fi greu
de modelat in rulor). Articolele finite se obtin prin asocierea Foii de pandispan coapte
cu diverse semipreparate (creme, fructe, nuci, etc).

v' Biscuiti din pandispan — sunt obtinuti prin modelarea/turnarea aluatului de pandispan
in diferite forme. In dependenta de formele si asocierile efectuate se pot deosebi:
Biscuiti cu ciocolata, Piscoturi (Savoiardi), Biscuiti zaharosi, etc.



v Torte din pandispan — cea mai frecventa utilizare a pandispanului consta in prepararea
blaturilor pentru diverse torte. Aceasta se datoreaza volumului mare care poate fi
obtinut. Prin asocieri cu diverse umpluturi (mouss-uri si insert-uri de fructe) si creme,
precum si aplicand metode sofisticate de decor poate fi obtinutd o gama variata de
torte.

v' Cupcake-uri — sunt torte mici, concepute pentru a servi o singura persoana, care pot
fi coapte n forme mici de hartie subtire sau de aluminiu. Ca si in cazul prajiturilor mai
mari, se pot aplica glazura si alte decoratiuni pentru torte, cum ar fi fructe si bomboane.

Faina - este un produs sub forma de
pulbere obtinut prin macinarea boabelor
de cereale panificabile. Compozitia
chimica a fainii difera in functie de gradul
de extractie. Faina de calitate buna este
cu maturizare de cel putin 15 zile, cu miros
placut specific fainii sanatoase, fara miros
de mucegai sau alt miros strain. Gustul ei
trebuie sa fie dulceag, fara gust amar,
acru.

Umiditatea fainii nu trebuie sa depaseasca 14,5 %. Continutul de gluten trebuie sa fie
scazut, in caz contrar pandispanul se obtine cleios si nu creste. Faina se depoziteaza in
spatii uscate bine aerisite si laminate. Inainte de a fi folosita faina se cerne pentru




eliminarea impuritatilor si aerisirea acesteia. Temperatura optima de lucru a fainii este de
25 — 28 °C.

Oua - se utilizeaza oud de gdina proaspete. in cazul mai rare
se folosesc oud conservate sau oud praf. inainte de a fi
incorporate in aluat ouale sunt supuse operatiei de spalare in
4 cuve:
1. OQuale se spala in apa curgatoare;
2. Se prelucreaza cu solutie calda de 1 — 2 % de soda
calcinata;
3. Se dezinfecteaza in solutie de 0,5 % de cloramina sau in
solutie de 0,2 % de clorura de var;
4. Se clateste cu apa curgatoare numai putin de 5 minute
cu colectarea lor ulterioara intr-un recipient curat marcat.
Indicii calitatii. Sa aiba greutate normala, proaspete, sa aiba coaja curata, mata, neteda,
cu pori vizibili, galbenusul sa fie acoperit de membrana, forma sferica, albus delimitat de
g?lbenus, fara pete si miros strain.

Zaharul. In productia de patiserie se foloseste
zaharul tos (in cristale mici) si zaharul farin
(pulbere). El se livreaza in saci si se pastreaza in
incaperi uscate, curate, bine aerisite. In productia
de patiserie el se foloseste la prepararea
s aluaturilor, umpluturilor si pentru ornare. in
el compozitia blatului el se adauga in albusuri sau
galbenusuri de ou.
Indicii calitatii. Zaharul tos va fi sub forma de cristale uscate, de culoare alba - lucioase,
nelipicioase, fara aglomerari, iar zaharul pudra - pulbere fina de culoare alba, uscata,
nelipicioasa. Gustul zaharului va fi dulce, fara miros si gust strain.
S % Cacao se prezinta sub forma de pulbere
foarte fina, de culoare brun-acaju, miros
’ specific cu solubilitate partiala in apa
calda. Se foloseste in patiserie-cofetarie,
pentru  colorarea si  aromatizarea
majoritati semipreparatelor sau a unor
produse finite.
Depozitarea se face in incaperi uscate,
bine aerisite, la o temperatura de maxim
18 °C si umiditate relativa de 65 %.
Nucile, datorita proprietatilor gustative si proprietatilor nutritive
se folosesc la prepararea pandispanului. Nucile se pastreaza
la temperatura de 0 — 4 °C, umiditatea relativa a aerului de pana
la 75 %.

— Untul de frisca se prepara din frisca. El contine pana la
‘7 82,5 % de grasime, vitaminele A, D, E. untul poate fi sarat

A sau topit, fara mirosuri si gusturi straine, colorat uniform
\ (de la alb pana la crem). Untul se curatd suprafata
galbena (ranceda) de la suprafata grasimilor, se inmoaie

o JTORE T . N
di la temperatura camerei pana ajunge la o consistenta

intani dulce / . . M .o M
L aproximativ egald cu aluatul. Untul de frisca mareste
00 / valoarea nutritivd a produselor, le face mai gustoase si

A mai aromate.
Untul trebuie pastrat la temperatura de 2 — 4 °C in incapere intunecata in vas bine inchis;

Nu se inlocuieste untul cu unt topit.
sub actiunea luminii si aerului untul se altereaza.




Amidonul se prezinta ca o pulbere alba amorfa, fara gust si fara
miros, insolubil in apa rece. In apa calda granulele se umfla,
invelisul crapa si se formeaza un ulei. Aceasta proprietate se
numeste gelatinizarea amidonului si are un rol important in
procesul de coacere. Gelatinizarea se produce la 60 — 65 °C. La
prepararea pandispanului se utilizeaza amidonul pentru a
reduce cantitatea de gluten din faina.
Datorita amidonului produsele se obtin cu porii de aceleasi dimensiuni si la taiere nu se
faramiteaza si fragil. Amidonul se amesteca cu faina si se cerne.

Amidonul se foloseste cu scopul de a obfine o porozitate uniforma a blatului si la
tdiere sa nu se faramiteze. Aceastd metodd se foloseste mai mult pentru prepararea

blaturilor pentru tort.
. & Esentele prezintd amestecuri de substante
t . @@_‘ odorante naturale si sintetice in apa sau alcoél
““Vanille y S . . . :
3571 Aroma Au o aroma puternica. La intreprinderile de

"" cofetarie se folosesc esente de vanilie, de lamaie,
SHES de portocale, de amigdale, de menta etc. Se
g fa,L pastreaza in vase de sticla cu dopuri rodate, in
— cosuri $i lazi cu rumegus, in incaperi intunecate

si reci.
Daca se foloseste esenta mai concentrata, norma se micsoreaza de 2 sau de 4 ori. Nu se
admite inlocuirea esentei indicate in receptura cu alta. Esentele se adauga in creme, aluat
si siropuri numai in stare rece, deoarece la incalzire esentele isi schimba aroma.
qu “““ l“ Materiile colorate se folosesc pentru colorarea aluaturilor, cremei sau
stratului de acoperire. In acest scop se folosesc materii prime colorate
ymmmmm (praf de copt, ciocolata, cafea, produse din fructe etc.) precum si
=Bl i substante colorate (coloranti alimentari). Cel mai des sunt utilizat
colorantii sub forma de gel sau praf care au un continut de umiditate

Eggggg scazut.

Fisa de calcul pentru prepararea produselor din pandispan

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui articol preparat din pandispan,
s-a selectat preparatul Biscuiti zaharosi

Fisa tehnologica: Biscuiti zaharosi

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto Neto
Faina kg 0,447 0,443 . &
Zahar pudra kg 0,398 0,398 X LAk
Melan;j buc/kg| 0,298 0,298
(6 buc) 5 k‘
Esenta I 0,0024 0,0024
Zahar pudra | kg 0,124 0,124 ldo
pentru decor ' t
Gramajul kg 1,000 1,000 -
biscuitilor (225 buc.)

Procesul tehnologic
Prepararea aluatului
Intr-un vas metalic se pune melanjul si zaharul pudra si se agita usor cu telul. Vasul se
pune pe baia de aburi si se amesteca cu telul pana cand zaharul se va topi (temperatura
de 40 °C), amestecul se bate mai usor si se obtine o structura stabila. Vasul se ia de pe




baia de aburi si se continua baterea pana la marirea volumului de 2,5 - 3 ori gi obtinerea
unei culori galbene pal. Masa obtinuta in timpul baterii se raceste pana la temperatura de
18 — 20 °C. Se adauga esenta de vanilie. Treptat se adauga faina si se amesteca cu spatula
prin miscari circulare, de sus in jos.

Modelarea si coacerea

Aluatul obtinut se toarna intr-un pos cu dui (cu diametru de 10 mm), se fac floricele sau
forme mici rotunde pe tava tapetata cu hartie de copt, iar deasupra, se pudreaza cu zahar
farin pe toata suprafata si rasturnam foaia de copt cu susul in jos, se rastoarna excesul de
zahar (la Intoarcerea foii de copt, prajiturile nu cad, deoarece se lipesc ferm de foaia de
copt).

Tava cu biscuiti se pune la loc uscat si cald timp de 1 — 2 ore, pana se formeaza o crusta
fragila subtire pe suprafata biscuitilor.

Se coace in cuptorul (incalzit preventiv) la temperatura de 180 — 200 °C si durata 15 — 20
min.

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 Biscuiti zaharosi
Nr. Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma ,
d/o p-u 1 kg p-u 1 kg de produs, lei lei
biscuiti (pentru oua -10 bucati)
Pentru aluat
Faina kg 0,447 12,9 5,77
Zahar pudra kg 0,522 14,70 7,67
Melan;j buc 0,298 30
(6 buc) 18,0
Esenta I 0,0024 24875 5,97
Gramaj final g 1 kg
Pretul de sinecost, lei 37,41
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 37,41
Pret de vanzare p-u 1 kg, lei 74,82
* Preturile au fost analizate la data de 13.03.2022
Sef productie
Contabil

Administrator UAP

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

Ustensilele, inventarul si utilajul sunt obiecte folosite in laboratorul de cofetarie — patiserie, cu
ajutorul carora se efectueaza operatiile de prelucrare primara si termica. Folosirea acestora



are rolul de a asigura diminuarea pierderilor de materii prime (randament sporit), de a usura
munca lucratorilor si de a asigura conditiile igienico-sanitare in timpul prelucrarii.
Pentru a obtine preparate de calitate, este foarte important ca laboratorul de patiserie
cofetarie sa fie dotat cu toate echipamentele si utilajele tehnologice necesare prelucrarii
specifice materiei prime si preparatului.
Pentru prepararea articolelor de patiserie/cofetarie din aluat nedospit, afanat prin metoda
mecanica, sectia de cofetarie/patiserie se doteazd cu mese de producere, robot universal,
dulapri de coacere, stilaje,robot de bucatarie, frigidere, 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.
in functie de modul de actionare a utilajelor, de rolul pe care il au in fluxul tehnologic de
preparare a produselor din aluat de pandispan, utilajele se clasifica in:

- utilaj pentru prelucrarea mecanica a materiilor prime;

- utilaj termic (de pregatire la cald);

- utilaj frigorific (pentru pastrarea si racirea a materiilor prime si a auxiliare).
Ustensilele si vasele din laboratorul de cofetarie — patiserie se folosesc pentru efectuarea
unor operatii de pregatire si finisare a produselor de patiserie — cofetarie.

Tabelul 5.1.1 Utilaj, ustensile si inventar utilizate la prepararea aluatului nedospit, afanat
rin metoda mecanica

Denumire | Caracteristici

Utilaj pentru prelucrarea mecanica

’ Mixer planetar - este destinat
prepararea produselor de panificatie,
patiserie si cofetarie, etc. Este utilizat la
prepararea compozitjilor prin
amestecare, framéantare, batere,
prevazut cu cuva din inox, dispozitive
amestecatoare (tel, spatula, spirala,
carlig) si grilaj de protectie.
Robotul planetar asigura omogenizarea
delicatd si treptata a ingredientelor
pentru umpluturi, creme, frisca, spuma,
chiar ~si  aluaturi,  amestecarea
compozitiilor semilichide, etc.
Mixer de mana

i
Il

o
AT [‘ Mixer de mé&na cu viteza variabila,
Qé“\ ‘ g accesorii diferite (tel, spirala, dispozitiv
fx Q i\ . de pasat), dotat cu sistem de prindere la
\ b 3 perete.
(AW

/s

/ay

Utila}' pentru prelucrarea termica




Masina de gatit

Este un utilaj nelipsit din dotarea
laboratoarelor, ofera avantajele:

- posibilitatea concentrarii principalelor
procese termice de preparare a
alimentelor (fierbere, coacere);

- existenta focului deschis alaturi de
cuptor.

Pot fi prevazute cu arzatoare pentru gaz
sau cu plite (incalzite electric).

In partea inferioara pot fi prevdzute cu
cuptor.

Cuptoare cu vatra

Cuptor de patiserie cu vatra, modular,
cu comenzi si timer electronice,
suprafata de coacere din caramida
refractara care permite distributia
uniforma a caldurii, iluminare interna,
comanda mecanica pentru eliminarea
aburului si fumului din camera de
coacere. In partea inferioard previzut
cu dospitor.

Dulap frigorific, camera frigorifica
Utilaje pentru pastrarea alimentelor in
conditii de refrigerare (0...4 °C) sau
congelare (-18 ... — 40 °C), racire cu
freon. Pot dispune de afisaj electronic,
iluminare interna, decongelare
automata, controlul umiditatji.

Vase si ustensile pentru patiserie

Tavi pentru copt
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Cutite pentru patiserie
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Boluri din sticla, plastic, inox pentru prelucrarea unor materii prime
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Pos cu dui, pos cu sprti

Instrumente de masura si control

Cantar de masa (semiautomat, electronic); |[Termometre pentru lichide, pentru
aluat




intru-cat operatiile de framantare, batere, spumare sunt efectuate cu ajutorul mixerului
planetar, in tabelul 5.1.2 sunt prezentate diferite organe de lucru ale mixerului si destinatia

lor.
Tabelul 5.1.2 Organe de lucru ale robotului planetar, functia si destinatia lor
Denumirea Functia Utilizarea organului de lucru la
Nr. oo Foto A B o
ustensilei indeplinita pregatirea
Amestecuri usoare (ex.. creme,
1. | Tel Amestecare | friscd, meringues, pandispan,
albusuri)
§ ;///\\'\P, Amestecuri cu consistenta medie
5 Paleta ‘| Batere (ex.:
" | (spatula) | | aluat pentru clatite, piure de
cartofi, fondant, carne)
Amestecuri cu consistenta
ridicata (ex.: prepararea de
At <. aluaturi  consistente  (aluaturi
3. | Carlig Framantare . o b
dospite, faramicios, foitaj, paste,
aluat petits-chouz, aluat pentru
briose, etc.)




o
- Amestecuri cu consistenta
ridicata (ex.. prepararea de
4. | Spirala Framantare | aluaturi consistente (aluaturi
dospite, paste, faramicios, foitaj,
\, paste, prajituri, etc.)

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

Fiecare lucrator si participant la procesul de munca trebuie sa isi desfasoare activitatea, in
conformitate cu pregatirea si instruirea sa, precum si cu instructiunile primite din partea
angajatorului.

Pentru aceasta lucratorii si participantii la procesul de munca trebuie:

a) sa utilizeze corect masinile, aparatura, uneltele, substantele periculoase,
echipamentele de transport si alte mijloace de productie;

b) sa utilizeze corect echipamentul individual, dupa utilizare sa il puna la locul destinat
pentru pastrare;

c) sa nu procedeze la scoaterea din functiune, la modificarea, schimbarea sau
inlaturarea arbitrara a dispozitivelor de securitate proprii, in special ale masinilor, aparaturii,
uneltelor, instalatjilor tehnice si sa utilizeze corect aceste dispozitive;

d) sa comunice imediat angajatorului si/sau lucratorilor desemnati orice situatie de
munca despre care au motive intemeiate sa o considere un pericol pentru securitatea si
sanatatea lucratorilor, precum si orice deficienta a sistemelor de protectie;

e) sa aduca la cunostinfa conducatorului locului de munca si/sau angajatorului
accidentele suferite de propria persoang;

f) sa coopereze cu angajatorul si/sau cu lucratorii desemnati, atat timp cat este
necesar, pentru a face posibila realizarea oricaror masuri sau cerinte dispuse de catre
inspectorii de munca si inspectorii sanitari, pentru protectia sanatatii si securitatii lucratorilor;

g) sa coopereze, atat timp cat este necesar, cu angajatorul si/sau cu lucratorii
desemnatj, pentru a permite angajatorului sa se asigure ca mediul de munca si conditiile de
lucru sunt sigure si fara riscuri pentru securitate si sanatate, in domeniul sau de activitate;

h) sa isi insugseasca si sa respecte prevederile legislatiei din domeniul securitatii si
sanatatii in munca si masurile de aplicare a acestora.

De asemenea la exploatarea si intretinerea utilajelor, aparatelor, precum si a altor
echipamente tehnice folosite in sectia Patiserie se vor respecta urmatoarele:

¢ tehnologia stabilita prin documentatia elaborata de proiectant sau cea indicata prin
cartea tehnica privind exploaterea acestora;

e prevederile documentatiei tehnice emise de furnizor referitoare la cunoasterea
componentei, a caracteristicilor tehnice si functionale, precum si a conditiilor tehnice de
executie, montaj si receptie, a mijloacelor tehnice din dotare;

¢ prevederile documentatiei tehnice referitoare la periodicitatea si conditiile tehnice de
efectuare a verificarilor si reparatiilor;

einstructiunile tehnice specifice fiecarui mijloc de productie, privind exploatarea
acestuia,;

e exploatarea mijloacelor din dotare numai cu aparatura de masura, control si
automatizare prevazuta.

¢ Exploatarea utilajelor si instalatiilor cu care este dotata cofetaria-patiseria se va face
numai de catre persoane instruite, conform prevederilor cartilor tehnice respective.



¢ Persoanele care manevreaza semipreparatele si preparatele in camerele sau
dulapurile frigorifice vor evita trecerea brusca de la cald la rece, pentru prevenirea
imbolnavirilor.

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

In procesul de fabricatie al aluatului trebuie s& se respecte, cu strictete, conditiile igienico-
sanitare la fiecare faza tehnologica, pana la livrarea produselor.
Materiile prime trebuie sa corespunda prescriptiilor sanitare prevazute de normativele in
vigoare, pentru care, la receptie, concomitent cu verificarea calitatii, se face si controlul starii
de igiena insistandu-se asupra prezentei impuritatilor (corpuri straine, insecte, rozatoare etc)
sau a mirosurilor provenite de la eventualele tratari cu insectofungicide, sau miros de
combustibili de la un transport neadecvat.
Pentru a preveni contaminarea materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite in timpul
procesului de productie, depozitare si transport, trebuie asigurata efectuarea permanenta a
curateniei si respectarea unor reguli stricte de igiena. Starea de igiena necorespunzatoare
poate favoriza contaminarea alimentului.
Mentinerea igieniei in laboratoarele de patiserie impune masuri adecvate de intretinere si
sanitatie pentru constructii si echipamente care sa le mentina in stare corespunzatoare
pentru desfagurarea corecta a operatiunilor tehnologice si pentru prevenirea contaminarii
fizice, chimice si biologice a alimentelor.
Pentru a asigura un control continuu si eficient al riscurilor alimentare, al daunatorilor si altor
agenti care ar putea contamina produsele de cofetarie, trebuie stabilite si respectate cerintele
unui sistem de mentenanta si igiena care are ca obiective principale:
e intrefinerea si igienizarea adecvata;
e tinerea sub control a daunatorilor;
e gestionarea deseurilor;
e monitorizarea eficacitatii procedurilor de mentenanta, igienizare si combatere a
daunatorilor.
intretinerea igienica a utilajelor si a spatiilor de lucru necesita grija permanenta din partea
lucratorilor direct productivi.
La sfarsitul fiecarui schimb si la intreruperea lucrului se efectueaza urmatoarele operatii:
v curatarea utilajelor fixe, care permit acest lucru, prin periere, stergere cu carpe
ude sau prin operatii specifice indicate in cartile tehnice (curatarea sitelor la cernatoare),
v curatarea si spalarea cuvelor, tavilor si a altor utilaje transportabile si demontabile,
curatarea pardoselilor n jurul locurilor de munca si a spatiilor de depozitare.
Pentru mentinerea la nivelul corespunzator a starii de igiena din spatiile de lucru, in salile de
fabricatie sunt interzise: fumatul (care prezinta pericol si de incendiu) pastrarea obiectelor
sau Tmbracamintei personale, a uneltelor - care nu au legatura cu procesul tehnologic,
precum si accesul animalelor.
Ambalajele si mijloacele de transport specializate pentru transportul produselor trebuie
intretinute, de asemenea, in cea mai buna stare de igiena. In aceasta privintd, normele
prevad, printre altele, urmatoarele:
v este interzisa utilizarea ambalajelor in stare murdara sau deteriorata, igienizarea
acestora facandu-se obligatoriu la fiecare ciclu de folosire,
v ambalajele recuperabile care nu se preteaza la curatare prin spalare, cum sunt sacii
pentru faina, zahar, cacao, se vor intretine in stare perfect curata, prin triere, reconditionare
periere, scuturare ($i gazare in cazul sacilor) si depozitare in conditii corespunzatoare.

Metode de preparare a aluatului de pandispan

Aluatul pandispan se prepara prin saturarea unui amestec de zahar-ou cu aer, care este apoi
combinat cu faina si framantat intr-un aluat. Operatia de framantare in sine ar trebui sé fie de
scurtad durata pentru a reduce umflarea glutenului, deoarece aceasta va duce la cresterea
elasticitatii acestuia, iar in semifabricatul copt, la un miez dens, cu porozitate scazuta. in plus,



aluatul pandispan se caracterizeaza printr-o faza de aer relativ instabila, deci nu trebuie
supus la stres mecanic intens.

In functie de reteta si de metoda de fabricare, existé pandispan de bazd, pandispan cu unt
(pandispan Praga), bushe (pandispan rotund) si pandispan pentru rulade.

Pandispanul de baza este produs in doud moduri: metoda rece si metoda calda (pentru a
accelera baterea).

Pandispan buche (metoda separarii)

Fig. 5.1.2. Metode de preparare a pandispanului
Procesul tehnologic de preparare a aluatului de pandispan prin diverse metode.
Cerinte de calitate.

Semipreparat de pandigpan are o consistenta puhava, este usor de prelucrat si de lucrat cu
el. Aluatul se pregateste prin zbatere, in timpul caruia aluatul se imbogateste cu bule de aer.
Datorita consistentei sale moi si puhave cu el este usor de lucrat si de modelat din el mai
mult tipuri de preparate: prajituri, torturi, rulade.

In dependenta de tipul preparatului si de modul de pregétire sunt mai multe tipuri de
pregatire a aluatului pandispan:

 pandispan de baza (pregatit prin metoda de incalzire);

« pandigpan pregatit prin metoda rece (buse);

« pandispan cu cacao;

« pandispan cu nuci;

« pandispan cu unt de frisca;

« pandispan pentru rulada.

La baza prepararii pandigpanului de baza (metoda calda) stau operatiile:

Unirea oualor cu Incélzirea la baia de  Baterea/spumare Incorporarea
zahar aburi a masei din a amesteculuide  amestecului de faina
zahar si ou zahar cu ou si amidon (treptat) in

amestecul oua-zahar

Melanjul sau ouale se combina cu zaharul si se incalzesc la 45 - 50 °C la baia de aburi
amestecandu-se in continuu. Astfel, masa de ou-zahar se lichefiaza si se bate mai usor.
Incalzirea dureaza 5 - 7 minute. Apoi amestecul se inlatura de pe baia de aburi si se bate
timp de 25 - 30 de minute (pentru 35 - 50 kg de pandispan).

Se adauga amestecul de faina si amidon si se amesteca aluatul.

Umiditatea semifabricatului copt este mai mica decat in cazul metodei la rece, dar se
dovedeste a fi mai lejer si mai pufos.



Metoda rece are la baza aceleasi operatii ca si in cazul metodei cu incalzire, doar ca
amestecul de oua cu zahar nu se incalzeste.

Melanjul sau oudle se incarca in bolul robotului (mixerului), se adauga zaharul granulat si se
porneste robotul la viteza mica, apoi se creste viteza baterii la 240-300 min™*. Durata spumarii
amestecului pentru o portie de pandispan de 35 - 40 kg este de 30 - 40 de minute. La sfarsitul
baterii se adauga esenta (vanilie, rom). Masa batuta creste in volum de 2,5 - 3 ori, capata o
nuanta crem deschisa, cristalele de zahar sunt complet dizolvate. Se reduce viteza robotului si
se adauga faina amestecata cu amidon. Framéantarea nu dureaza mai mult de 15 s. Aluatul
trebuie amestecat uniform, fara cocoloase.

Aluatul semilichid pregatit se toarna imediat in foi de copt sau forme, umplandu-le nu mai mult de
3/4 din inaltime. Fundul este acoperit cu hartie, iar partile laterale sunt unse cu grasime sau ulei
de cofetarie. Pentru rulade, aluatul se aplica in strat subtire pe tave de cofetarie.

La baza prepararii pandigpanului rotund (buse) stau operatiile:

ke

Separarea albusului  Baterea/Spumarea Baterea Combinarea albusurilor
de galbenus albusului cu zahar galbenusului cu cu galbenusurile,
zahar incorporarea fainii

Procesul tehnologic de preparare al pandigpanului Buse
» Materia prima se prelucreaza primar. Pentru acest pandispan se folosesc numai oua
proaspete sau dietice, la care galbenusurile se separa usor de albus.
» Se separa albusul de galbenus.

o Albusul se bate spuma, apoi treptat se adauga zaharul pana la marirea volumului
amestecului de 5 — 6 ori si obtinerea unei spume tari — nu se scurge de pe tel (la
inceput se bate lent, apoi treptat ritmul se accelereaza), durata de batere 15 — 20
minute. La sféarsit se adauga acid citric pentru intarirea structurii albusurilor.

o Galbenusul se uneste treptat cu zaharul timp in care se bate in continuu péana la
marirea volumului de 2,5 — 3 ori, durata de batere 15 — 25 minute. Cu cét se bat
galbenusurile mai mult, acestea vor incorpora mai mult aer.
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o Lagalbenusurile batute se adauga " din albusurile batute, esenta (de vanilie sau rom)
se amesteca atent, se adauga faina, se amesteca din nou si se adauga restul de
albusuri batute. Masa obtinuta se amesteca cu o spatula cu miscari cercuite de jos in
sus.



o Aluatul se obtine mai dens si mai vascos in comparatie cu aluatul de pandispan de

baza.
Tabelul 5.1.2. Indicii senzoriali de calitate ai aluatului pandispan
Indicii de calitate Caracteristici organoleptice
Aspectul exterior -aluatul este semifluid
Culoarea -alb - galbuie
Mirosul -specific ingredientelor folosite
Consistenta -semifluida, aerata, omogena, fara cocoloase.

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

Dupa etapele de pregatire a materiei prime, dozarea acestora si prepararea aluatului, cu
scopul prepararii articolelor din pandispan se recurge la:
Dozarea aluatului, modelarea si turnarea in forme sau tave.
Aluatul gata poate sa fie supus coacerii in diverse forme:

o Prin modelare cu posul (in cazul diferitor biscuiti), sau

o Capsulele, formele si tavile se tapeteaza cu hartie de copt, dar se pot unge cu unt
sau grasime de cofetarie si presarate cu faina. Aluatul de pandigpan se toarna in forme pana
la %2 din Tnaltime, deoarece el la coacere creste si poate curge din forma. Unii patiseri nu
prelucreaza formele cu nimic (in cazul prepararii blaturilor pentru torte), acest lucru oferindu-
le posibilitatea de a raci pandispanul in forma, pe plasa, in pozitie inversata.

Coacerea pandisgpanului

Pana a recurge la procesul de coacere propriu-zis , este foarte important ca cuptorul sa fie
preancalzit, in caz contrar, cu cat mai mult timp va sta aluatul in cuptorul rece — cu atat mai
mult aer se va pierde din compozitie, si respectiv nu se va obtine volumul dorit. in functie de
grosimea stratului de aluat, dar si de imateria prima utilizata durata coacerii poate varia de la
30 — 45 min. Pandispanul se coace la temperatura de 200 - 210 °C, pana se obtine o culoare
brun-aurie. De asemenea pentru a evita /dsarea pandispanului la coacere este important ca
in primele 25 min sa nu fie deschis cuptorul, decalajul brusc de temperaturi (cald din cuptor
si rece din incapere) va impiedica extinderea bulelor de aer, si respectiv pandispanul va
cadea. Pandispanul pentru rulade, care are grosimea de max. 2 cm, se coace la temperatura
de 180 oC, timp de 15 — 20 min.

Sfarsitul procesului de coacere se determina dupa culoarea cafeniu-deschisa a cojii gi
elasticitate. Daca la apasarea cu degetul gropita repede fisi revine, inseamna ca
semipreparatul este gata sau testul cu scobitoarea.



Racirea

Pandispanul copt se scoate din forme, se raceste pe plase (astfel
ca erul sa circule si in partea de jos -vezi foto 1) si se lasa sa stea
cel putin 8 ore. n aceasta perioada, semifabricatul se raceste si
scade continutul de umiditate, drept care pandispanul capata o
rigiditate suficienta pentru a-i permite sa fie. taiat in directie
orizontala. In caz contrar, pandispanul se va increti cand este taiat
si se va deforma cand este impregnat cu sirop.

In cazul in care forma de coacere nu a fost prelucratd cu nimic,
pandispanul poate fi racit in form&, pe plasa (vezi foto 2). In acest
caz se va evita caderea blatului la racire.

In cazul prepararii ruladelor din pandispan, dupa coacere blatul
este rulat si invelit in pergament sau intr-un prosop curat (vezi foto
3), pentru a facilita modelarea ulterioara (in caz ca va fi racit in

3) - forma sa orizontala, la etapa de rulare blatul se va rupe).

Tn cazul preparérii biscuitilor din pandispan, acestia la fel se récesc pe plase

Taierea blaturilor

Dupa racirea pandispanului (pentru torte si prajituri), semipreparatul gata se curata si
se taie pe orizontala in jumatate. Blaturile obtinute se foloseste pentru prepararea prajiturilor
si torturilor.

Ca sa fie taiat in blaturi mai subtiri (de principiu, rezulta 3 blaturi pufoase), se recurge la
utilizarea unui cutit mare si ascutit (preferabil, cutitul zimtat pentru paine (vezi poza 1)) sau
a lirei pentru pandispan (vezi poza 2). Falierea blaturilor poate fi efectuata si cu ajutorul
feliatorului reglabil pentru blat. Se pot taia pana la 8 blaturi (vezi poza 3).

ll)

Finisarea articolelor
in dependenta de tipul articolelor din pandispan, acestea pot fi supuse diferitor operatiuni
de asociere cu creme si alte umpluturi (tortele si ruladele), presarare cu zahar farin (in cazul
biscuitilor), sau nu este necesara nici o alta operatie tehnologica.




Cerinte de calitate
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Culoarea

Articolele din pandispan 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 pandispan si materiilor prime utilizate.
Potrivit de dulce sau sarat (in dependenta de sortiment).

Consistenta

Poroasa, elastica.

Miros

Mirosul articolelor trebuie sa fie specific ingredientelor utilizate, fara miros de mucegai.
Aspect

Articolele din pandispan trebuie sa fie uniforme (in cazul biscuitilor), cu volum suficient fara
adancituri sau crapaturi in blatul de pandispan (in cazul tortelor si ruladelor).

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 pandi;pan. Masuri de
revenire si remediere.

Defecte Cauze Masuri de remediere
Semipreparatul de pandispan |  Faina cu un continut inalt de | ¢ nu se remediaza,
este tare, cu putini pori si| gluten (fard adaos de amidon); doar se previne
necrescut. e Quale nu s-au batut bine;

e S-a framantat mult dupa
adaugarea fainii;

e Nu s-a respectat durata de
coacere;

» Actiuni mecanice la coacere;
o Cantitate marita de faina.

Semipreparatul de pandispan | e S-a copt timp insuficient. e NU se remediaza,

are portiuni tari ale miezului doar se previne

Semipreparatul de pandispan | « Aluatul s-a framantat timp | e nu se remediaza,

cu cocolase de faina. insuficient, toatéa faina s-aturnat | doar se previne
dintr-odata.

Semipreparatul de pandispan | « Temperatura joasa de | e nuse remediaza,

are coaja palida. coacere; doar se previne

e S-a copt timp insuficient.
Semipreparatul de pandispan | e Temperatura inalta de | « seremediaza,
are coaja arsa sau cafeniu — | coacere; doar se previne

inchis. e S-a copt timp indelungat.

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

Aluatul de pandispan nu poate fi pastrat, nici congelat, deoarece se lasa repede.

Pandispanul copt are capacitatea de a absorbi foarte bine mirosurile din jur, deoarece are o
structura poroasa. Pentru a preveni acest lucru, inainte de a-I trimite la depozitare la frigider,
blaturile (nefiind asociate cu creme, umpluturi, etc.) sunt impachetate in folie de plastic



(pelicula alimentara), care in acelasi timp le va impiedica sa se usuce. De asemenea, poate
fi impachetat in hartie de pergament.

La frigider - intr-un loc in care temperatura nu este mai mica de + 4 ° C, pandispanul poate
fi pastrat invelit in folia de plastic timp de 5 zile.

La congelator - pentru a pastra pandispanul la congelator, trebuie indeplinite urmatoarele
conditii:

« Din momentul coacerii trebuie sa treaca cel putin 10-12 ore. In acest timp, blaturile
trebuie sa ramana la temperatura camerei;

e Produsele de patiserie trebuie invelite in folie alimentara, astfel incat ambalajul sa fie
etans;

« in stare congelats, blaturile pot fi pastrate fara pierderi de calitate pana la o luna.

La temperatura camerei — pandispanul poate fi pastrat pana la trei zile daca este lasat la
temperatura camerei.

e Dupa 12 ore dupa ce pandispanul este scos din cuptor, acesta poate fi infasurat in
siguranta intr-o folie si pus intr-un loc unde este putina umiditate si unde lumina soarelui nu
patrunde. Un dulap de bucatarie sau camara este destul de potrivit in acest scop. De
asemenea, se pot pot folosi recipiente din carton sau recipiente din plastic pentru
depozitare.

Glosar de termeni

Aqua faba - lichid vascos ramas in urma fierberii anumitor leguminoase cum ar fi nautul si
fasolea alba, mazarea sau lintea. Cea mai des intalnita este totusi aquafaba din conserva de
naut sau de fasole alba. Apa de fasole rosie sau de mazare poate avea o altfel de culoare
sau consistenta.

Melanoidine - format de reactia Maillard in timpul gatitului alimentelor care contin zaharuri si
aminoacizi; au o culoare brun inchis si 0 aroma caracteristica a alimentelor, cum ar fi painea
proaspat coapta, cafeaua prajita, maltul prajit pentru producerea berii etc.

Substante volatile — substante ce se transfera cu usurinta in faza gazoasa.
IMERSIE/IMERSIUNE s. f. 1. Afundare partiala sau total3 a unui corp intr-un lichid; stare a unui
corp afundat intr-un lichid. 2. Patrundere a unui corp ceresc in conul de umbra al altui corp

ceresc. [Pr.: -S/-u-, - Var.: imérsie s. f.] - Din fr. immersion, lat. immersio, -onis.

Abrevieri

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

Cum se clasifica aluatul nedospit afanat prin metoda mecanica?

Care este sortimentul articolelor de patiserie/cofetarie preparat din aluat nedospit
afanat prin metoda mecanica?

Care sunt metodele de preparare a pandispanului?

Care sunt particularitatile aluatului de pandispan?

5. Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii articolelor din pandispan?

*f a _g“\‘ =

\E " Intrebari de autoevaluare
1.
2

W



TEMA 2. Prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj

Caracteristica aluatului foitaj

Foitajul (aluat frantuzesc) este un produs de patiserie originar din Franta, inventat in secolul
al XVll-lea de catre Claudius Gele, un ajutor de patisier, care avand tatal bolnav si necesitand
un regim alimentar; fiul a hotarat sa-i pregateasca o paine mai speciala dintr-un aluat format
din faina, unt, otet, sare si apa; pe care |-a pliat si turat de 10 ori, dupa care |-a pus la copt.
Spre surprinderea acestuia, painea rezultata avand forma, dimensiune si gust, diferite fata
de cea obisnuita.

Semifabricatul foitaj finit este format din straturi subtiri de aluat copt, usor de separat.
Straturile exterioare sunt dure, iar straturile interioare sunt moi. Particularitatea prepararii
foitajului este plierea lui Tn straturi foarte subtiri, intre care se afla straturi de unt.

Pentru a imbunatati calitatea glutenului, in aluat se adauga acid alimentar, deoarece intr-un
mediu acid vascozitatea proteinelor fainii creste, iar aluatul devine mai vascos si mai elastic.
Aluatul foitaj se prepara in sectii de patiserie, la 0 temperatura nu mai mare de 20 °C. Daca
temperatura este mai mare, atunci grasimea (untul, margarina) dintre straturi se va topi, va
intra Tn aluat, ceea ce va inrautati calitatea glutenului.

+Foitajul este aluatul a carui compozitie cuprinde doua componente de baza: faina
si grasimea semisolida

*Fragezimea aluatului si stratificarea foilor este asigurata prin folosirea materiilor
prime de calitate foarte buna si prin respectarea succesiunii fazelor tehnologice

*Afanarea aluatului se realizeaza sub presiunea vaporilor de apa, care se formeaza
in timpul coacerii prin evaporarea apei inglobate in timpul procesului de framantare

N
*Desprinderea aluatului dupa coacere in foi suprapuse
J
*Amidonul din aluat impreuna cu lipidele din grasime genereaza o valoare )
energetica mare, din acest motiv, foitajul se combina cu semipreparate bogate
n proteine, vitamine si saruri minerale (branzeturi, creme, etc.) pentru a asigura
organismului substantele nutritive necesare )

Fig. 5.2.1. Caracteristica aluatului foietaj

Caracteristica sortimentului produselor din aluat faramicios.

Preparatele din aluat frantuzesc (foietaj) sunt produse complexe obtinute prin combinarea
foietajului crud sau copt cu materii prime sau semipreparate diferite. Tn urma procesului de
finisare rezulta preparate cu valoare nutritiva mare. Sortimentul articolelor din aluat foietaj
este determinat de tipul umpluturilor utilizate.

v" Pe baza de branza (telemea sau branza proaspata de vaci) — pateuri, cornuri, placinta;

v" Pe baza de fructe (mere, prune, nuci) — pldcinta, cornuri cu mere, buseuri cu nuci,
baclava speciala, mere in foietaj;

v Pe baza de legume (dovleac, sfecla) - rondele cu sfecla si gem, strudel cu dovleac;



v" Cu crema de vanilie, frisca, cacao — cremsnit, rulouri, flancuri cu mere, portofele cu
frisca;
v" Pe baza de gem sau marmelada — milles feuilles, fluturasi cu gem

Tabelul 5.2.1. Sortimentul produselor din aluat foietaj

Prajitura milles
feuilles
C -

Rulouri cu branza si

Trigoane Placinte verdeats

Materiile prime si auxiliare necesare la prepararea aluatului foitaj
In compozitia foietajului intré doua elemente distincte: un aluat de baza si grasime semisolida
(unt, margarina, plantol sau amestec). Este nedospit si se obtine printr-o tehnologie speciala.
Prin aceasta tehnologie se urmareste ca, dupa coacere, aluatul sa se desprinda in mai multe
foi suprapuse.
Faina, principalul component, trebuie sa fie alba, cu continut ridicat de gluten (24 — 32 %),
puternic, elastic, nelipicios, pentru ca foile de aluat sa nu se lipeasca de straturile de grasime.
Proprietatile fizico-chimice ale fainii culoarea, mirosul, gustul, finetea, umiditatea, aciditatea
influenteaza in mod direct insusirile ei tehnologice;
Grasimea este utilizatd in aceeasi proportie cu faina. Are rolul de a mentine elasticitatea
aluatului pana la sfarsitul procesului tehnologic si sa separe straturile de aluat sub forma unui
film continuu in procesul de intindere (laminare). Margarina speciala pentru foietaj are
temperatura de topire n jurul valorii de 36 °C superioara aluatului si isi mentine consistenta
in limite largi de temperatura. Grasimea folosita trebuie sa aiba un continut normal de
umiditate, de maxim 30 % si un continut corespunzator de grasime de 80 %. in cazul cantitatii
mai mari de umiditate, se va indeparta excesul de apa prin malaxare sau presare pentru
cantitati mici. Grasimea nu trebuie sa aiba miros si gust strain sau ranced Tnainte de utilizare,
untul se modeleaza cu ajutorul fainii in forma de paralelipiped.
Sarea adaugata in aluat in concordanta cu reteta de fabricatie determina:

» imbunatatirea gustului;

« fixarea culorii (in cazul in care se foloseste si galbenusul de ou);



e marirea puterii de absorbtie a glutenului;

« influentarea elasticitatii aluatului.

In absenta sarii, caracteristicile aluatului se Inrautatesc si produsele finite rezultd cu volum
mic, insuficient crescute si cu coaja palida.

Otetul este folosit in cantitate mica si au rolul de a mari vascozitatea aluatului. Se folosesc
in urmatoarele proportii:

e 1-3% in raport cu faina - pentru otet;

e 1-20 % in raport cu apa utilizata la prepararea aluatului - pentru acidul citric;

¢ 10 - 15 % in raport cu apa utilizata la prepararea aluatului - pentru sucul de citrice.

Lipsa acestuia din compozitia aluatului modifica proprietatile reologice ale aluatului,

aluatul poate fi modelat sau laminat mai greu, iar caracteristicile senzoriale ale produselor
finite sunt influentate negativ.
Apa are un rol deosebit in componenta foietajului: a) asigura formarea aluatului prin procesul
de hidratare a fainii si in special a proteinelor ; b) favorizeaza procesul de afénare si
desprindere in foi. Se utilizeaza apa cu o temperatura de 18...20 °C. Cantitatea de apa
adaugata este conditionata de:

- calitatea fainii — cu cat faina este de calitate mai buna cu un grad crescut de maturare
si umiditate redusa, cu atat va necesita mai multa apa. Cu cét cantitatea de apa este mai
mare, cu atat mai bine se va tace desprinderea aluatului in foi.

- durata procesului de preparare — in cazul foietajului pregatit de pe o zi pe alta se
prepara un aluat de consistenta tare, fiind necesara mentinerea elasticitatii aluatului pentru o
perioada mai lunga de timp, pastrand astfel forma si aspectul final al preparatului (deci
utilizarea unei cantitati reduse de apa). Daca prepararea foietajului si utilizarea lui se fac intr-
un timp scurt, aluatul va necesita o cantitate mai mare de apa, pentru a obtine o consistenta
mai moale. in acest caz aluatul devine elastic mai repede si poate fi prelucrat, dar aspectul
comercial al produselor finite nu este cel dorit (aspect turtit).

Apa utilizata la prepararea aluatului trebuie sa aiba temperatura de 18 — 20 °C si se utilizeaza
in proportie de 40 — 50 % in raport cu faina. O cantitatea de apa poate fi inlocuita cu o
cantitate de apa ingheata.

Durata procesului de preparare — cazul foitajului pregatit de pe o zi pe alta se prepara un
aluat de consistenta tare, fiind necesara mentinerea elastiitatii aluatului pentru o perioada
mai lungéa de timp, pastrand astfel forma si aspectul final al preparatului (deci utilizarea unei
cantitati reduse de apa). Daca prepararea foietajului si utilizarea lui se fac intr—un timp scurt,
aluatul va necesita o cantitate mai mare de apéa, pentru a obtine o consistentd mai moale. in
acest caz aluatul devine mai repede si poate fi prelucrat, dar aspectul comercial al produselor
finite nu este cel dorit (aspect turtit).

Fisa de calcul pentru prepararea produselor din foietaj

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui articol preparat din foietaj, s-a
selectat preparatul Vol au vent

Fisa tehnologica: Vol au vent

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto Neto

Faina kg 0,566 0,560 >

Faina pentru modelarea | kg 0,023 0,022 m&‘ _
margarinei . —— V.4
Margarina kg 0,377 0,377 SToel 4
Esenta de otet 80% mi 0,9 0,9 S '

Melanj buc/kg 1 0,050 s ,
Sare Kg 0,006 0,006 \M-L"' =
Apa ml 0,200 0,200 il




Melanj pentru ungere buc/kg Yo 0,025

Masa aluatului kg 1,175 1,175

Gramajul vol au vent | kg 1,000 1,000
(25 buc.)

Procesul tehnologic

Operatii pregatire

Faina se cerne. Ouale se spala, se dezinfecteaza, se trec prin jet de apa rece, se decojesc.
Otetul se amesteca cu sarea si se amesteca pana la completa dizolvare a acesteia.
Modul de preparare a aluatului

Pregatirea margarinei. Margarina se preseaza cu merdeneaua pentru eliminarea zarei.
Framantarea. in cuva malaxorul se introduce faina. Se adauga apa, solutia de otet si sare,
melanjul si se framéanta un aluat de consistenta potrivita. Se modeleaza rotund se
cresteaza sub forma de X si se mai lasa acoperit 15 - 20 min pentru obtine un aluat omogen
si elastic.

Stratificarea. Tnainte de efectua operatia de stratificare, se verifica raportul intre masa
aluatului si cea a margarinei - acesta trebuie sa fie aceeasi.

Aluatul se intinde cu merdeneaua pe masa presarata cu faina in forma de plic (dezlipit),
avand marginile mai subtiri (17 — 20 mm) decat la mijloc (20 — 25 mm). In mijloc se aseaza
margarina si se impacheteaza (se inchide plicul). Aluatul se fintinde intr-o foaie
dreptunghiulara cu grosimea de 1 — 2 cm, care se impatureste in patru. Se lasa la rece
minimum 30 min la temperatura de 0 ... 4°C, dupa care se repeta operatia de intindere si
impaturire in patru inca de 3 ori la intervale de 30 min, asa incat fiecare bucata de aluat sa
fie intinsa de 4 ori si impaturitd de fiecare data in patru. Distanta dintre valturile
laminatorului se micsoreaza treptat pentru prima laminare 18 - 20 mm, a doua laminare 10
— 11 mm, a treia laminare 6 — 10 mm, a patra laminare 5 — 6 mm.

Modelarea gsi coacerea.

Modelarea. Aluatul obtinut se lamineaza intr-o foaie cu grosimea de 5 mm si se decupeaza
cu forme sau sabloane pentru decuparea aluatului drepte sau zimtate cu diametru de 5 - 6
cm. Jumatate din numarul de bucati de cercuri se pun in tava pe o foaie umezita cu apa si
se ung cu oua. Cealalta jumatate din cercurile obtinute se decupeaza mijlocul cu o forma
dreapta cu diametrul de 3 - 4 cm. Inele obtinute se aseaza deasupra cercurilor si se apasa
n jos cu méana. La mijlocul vol au vent-elor se fac cateva intepaturi cu o furculita pentru a
creste uniform.

Inainte de coacere se unge suprafata vol au vent-elor cu melanj, care in nici un caz
nu trebuie sa cada pe partile laterale ale produsului, astfel straturile de aluat se vor lipi si
produsele finite se vor obtine strambe.

Vol au vent-ele se coc la temperatura de 250 — 260 °C timp de 25 — 30 min.

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 Vol au vent
Nr. d/o | Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma, lei
p-u 1 kg p-u 1 kg de produs, lei
biscuiti (pentru oua -10 bucati)

Pentru aluat
1 | Faina | kg | 0589 | 12,9 | 7,60




2 Melanj buc 0,075 30
(1% buc) 4,5
3 Margarina kg 0,377 71,90 27,11
Esenta de otet | 0,0009 350 0,315
Gramaj final g 1kg
Pretul de sinecost, lei 39,52
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 39,52
Pret de vanzare p-u 1 kg, lei 79,05
* Preturile au fost analizate la data de 13.03.2022
Sef productie
Contabill

Administrator UAP

Ustensile, inventar si utilaje pentru prepararea aluatului si produselor din aluat foitaj,
respectand cerintele de sanatate si securitate in munca

Sectia de productie a patiseriei trebuie sa fie dotatd cu utilaje, mobilier, vase si ustensile
adecvate specificului unitatii, tindnd seama de volumul mediu al productiei estimate in functie
de numarul de comenzi. Acest lucru face ca eficienta muncii celor care lucreaza in acest
domeniu sa creasca si, in acelasi timp, calitatea preparatelor si rapiditatea cu care acestea
vor fi livrate consumatorilor sa se imbunatateasca.

Pentru produce sortimentul de produse din aluat foietaj, ca si in cazul altor tipuri de aluat va
fi necesara dotarea sectiei cu utilajul, ustensilele si inventarul prezentat in tabelul 5.1.1 ((din
unitatea anterioara) Utilaj, ustensile si inventar utilizate la prepararea aluatului nedospit,
afénat prin metoda mecanicd). Totusi la prepararea aluatului foietaj se utilizeaza si anumite
utilaje si ustensile specifice.

Tabelul 5.2.2. Utilaj, ustensile si inventar utilizate la prepararea aluatului foietaj

Denumirea | Caracteristica
Utilaje pentru prelucrari mecanice
Malaxoare
Sunt utilaje folosite pentru omogenizarea si
framantarea (malaxarea) unor aluaturi. Dupa
constructie, se disting malaxoare cu brat (brat
oscilant, brat sub forma de furca, palete sau spirale),
cu cuva fixa sau mobila si malaxoare cu melc.
Pot fi prevazute cu panou de control electronic cu
timer, iar cuva prevazutad cu capac de protectie cu
sistem de siguranta, care intrerupe actionarea
malaxorului la ridicarea capacului de protectie.
v Masini de turat aluat (Laminator)
L h«-éﬁ_ Sunt utilizate pentru laminarea aluaturilor. Exista
y

numeroase tipuri constructive, de la cele de banc,
pana la modele avansate, de capacitate mare,
complet automatizate.

Utilaje pentru prelucrari termice




Cuptoare pentru patiserie, electrice sau cu gaz
Cuptor pentru patiserie si panificatie, cu convectie si
umidificare, din inox, panou de comanda digital cu
control electronic si  posibilitatea  memorarii
programelor de lucru, injectie de vapori, motor cu
inversie, uga cu protectie termica, iluminare cu lampa
de halogen a camerei de coacere.

Pot fi prevazute cu duman incorporat.

Cuptoare cu vatra

Cuptor de patiserie cu vatra, modular, cu comenzi gi
timer electronice, suprafata de coacere din caramida
refractara care permite distributia uniforma a caldurii,
iluminare internd, comanda mecanica pentru
eliminarea aburului si fumului din camera de coacere.
In partea inferioard prevazut cu dospitor.

Echipamente pentru depozitare frigorifica

Dulap frigorific, camera frigorifica

Utilaje pentru pastrarea alimentelor in conditii de
refrigerare (0 - 4°C) sau congelare (-18 ... -40 °C),
racire cu freon. Pot dispune de afisaj electronic,
iluminare interna, decongelare automata, controlul
umiditatii.

Masa refrigerata pentru patiserie

Prevazuta cu agregat pentru racire, interior/exterior din
inox, izolatie poliuretan, panou de comanda electronic
frontal, refrigerare ventilata, decongelare si evaporare
automata a apei de condens, ghidaje tavi. Poate fi
utilizata atat pentru pastrare la rece, cat si ca masa de
lucru.

Vase si ustensile pentru patiserie

Tavi pentru copt

Cadre si cercuri pentru blaturi

.

'(

Merdenea (sucitor) din lemn, material plastic (suprafata netedi sau decorativa)




>

Cutite pentru patiserie

Role pentru taiere aluat

Site, scafe

Pos cu dui, pos cu sprti




Instrumente de masura si control
Cantar de masa (semiautomat, electronic);
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Termometrepentru lichide, termometru pentru aluat

este esentiala in obtinerea unui foietaj de calitate. Aceasta
este destinata pentru intinderea aluatului in fasii de diferite grosimi, chiar si foi cu grosime
de 0,1 mm (de la 1...50 mm). In dependenta de mecanismul de actionare masinile de
laminat pot fi clasificate:

e Masini manuale;

o Masini semiautomate;

« Masini automate - au posibilitatea sa programeze pornirea, oprirea, coborarea, ridicarea
cilindrilor conform cerintelor produsului.

Elementele constructive



Elementele constructive:
1 — valturile laminatoare; 2 — consola
turnanta; 3 — carcasa; 4 — transmisie
prin lant; 5 — reductor; 6 — motor
electric; 7 — panou de comanda; 8 —
transportor; 9 — gratar protector; 10 —
buncar.

Fig. 5.2.2. Magina de laminat aluat (Laminator)

Regulile de exploatare a laminatorului

1. TInainte de a incepe lucrul se verifica corectitudinea unirii maginii la pamant.

2. Se verifica starea tehnica si sanitara a masinii.

3. Se face proba in gol prin ridicarea resoului de protectie. El trebuie sa actioneze
(sa deconecteze motorul electric) la rotirea resoului la un unghi nu mai mare de 5°
(inaltimea de 50 mm).

4. Se regleaza distanta dintre valturi si se alimenteaza buncarul cu faina.

5. Pe scoc se instaleaza o portie de aluat, se porneste masina si se impinge
aluatul catre valturi. Distanta dintre valturi se schimba la rotirea volanului de pe partea
frontala a masinii. Dupa fiecare laminare a aluatului se admite de micgorat distanta dintre
valturi cu maxim 4 mm, in caz contrar este posibila ruperea foii obtinute. Operatia se
repeta de cate ori este necesar conform procesului tehnologic sau pana la obtinerea
grosimii necesare.

6. Dupa terminarea lucrului se elimina faina din buncar si se sterge bine de
deseuri buncarul, valturile si banda transportorului. Suprafetele exterioare ale maginii se
spala periodic cu apa calda.

Masurile de protectie a muncii si de intretinere a laminatorului

1. Seinterzice lucru la masina fara gratar de protectie.

2. In timpul functionarii masinii este interzis a se introduce mana sub gratarul de
protectie pentru impingerea aluatului spre val.

3. Se interzice curatarea valtului cu obiecte ascutite.

4. Nu se lasa masina in lucru, fara supraveghere.

5. Cablul electric va fi protejat cu o teaca de lemn, pentru a nu fi lovit de
persoanele care circula prin laborator.

6. Pe parcursul functionarii masinii nu se recomanda de curatit valturile de aluat.
In caz de alipire a aluatului pe valturi este necesar de oprit masina, de curétit valturile,
apoi de le sters cu o carpa uscata. Dupa aceasta se poate de reinceput lucrul.

Pentru intretinere, legaturile valtului de laminare se vor unge periodic (1-3 luni).

Procesul tehnologic de preparare a aluatului foietaj. Cerinte de calitate

Dupa cu s-a mentionat, aluatul foietaj este un aluat nedospit, format prin stratificarea unui
aluat simplu din (faina, sare, otet, apa) cu o grasime semisolida (margarina, unt).

Din apa, sarea si ofetul pregatite si dozate se prepara o solutie care se foloseste la
framéantarea aluatului impreuna cu faina pregatita si dozata in prealabil. Aluatul se framanta
15 - 20 min, obtinandu-se cu o temperatura finala de 20 — 22 °C.

Aluatul obtinut este divizat in bucati de maximum 1 kg, pentru a usura procesul de turare.
Aceste bucati se modeleaza manual sub forma rotunda (rotunjire). Fiecare bucata de aluat
se cresteaza 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 20 — 30 min. la temperatura



de 4 — 6 °C, in spatii refrigerate. Odihna are scopul de a relaxa aluatul (sub actiunea
enzimelor din faina glutenul devine elastic).

Grasimea se inmoaie

pe masa de lucru pana

ajunge la o consistenta
aproximativ egala cu
aluatul si se modeleaza

: sub forma de foaie. In

" e cazul in care grasimea

- ~ < are un nivel prea mare
de apa, se amesteca cu faina. Cantitatea de faina adaugata in grasimea de impachetare
reprezinta o optime din cantitatea de grasime folosita.

Crestarea. Fiecare bucata de
aluat se cresteaza, in forma
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 20 — 30 min. la temperatura de 4 — 6 ° C, in spatii refrigerate (frigider). Odihna are
scopul de a relaxa aluatul (sub actiunea enzimelor din faina glutenul devine elastic).

Prelucrarea aluatului in continuare se poate face in moduri diferite:

a) metoda franfuzeasca: Aluatul se intinde pe masa de lucru presarata cu faina in
forma de romb, lasandu-i mijlocul mai gros. Deasupra se adauga grasimea care a fost
pregatita in prealabil cu faina astfel incat sa aiba aceeasi consistenta cu aluatul. Col{urile
de romb din aluat se pliaza din sensuri opuse, acoperind grasimea, fara a lasa portiuni
neacoperite (Impaturirea).

i

Fig. 5.2.3. Metoda frantuzeasca de impaturire a aluatului

b) metoda englezeasca: Aluatul se intinde pe masa de lucru presarata cu faina in
foaie de forma dreptunghiulara cu colturile cat mai drepte, de grosime 1 - 1,5 cm, cu
lungimea de circa trei ori mai mare decat I&timea. Intinderea aluatului urméreste obtinerea
unei suprafete maxime de aluat ce urmeaza a fi acoperita cu grasime. Grasimea se intinde
pe 2/3 din suprafata foii intr-un strat uniform, lasand o margine de cca 3 cm fata de aluat.
Treimea de foaie ramasa libera se aseaza peste centrul foii de aluat, apoi se aseaza si
restul foii peste centrul foii de aluat. Se lasa apoi aluatul sa se odihneasca in frigider circa
20 - 30 minute pentru a permite relaxarea glutenului. Foaia se impatureste in trei, astfel ca
sa se obtina doua straturi de unt si trei de aluat.

v -

Fig 5.2.4. Metoda englezeasca de impaturire a aluatului foitaj



c) metoda carte - o alta metoda de plasare a grasimilor ar impartirea vizuala a
suprafetei de aluat in patru parti. Se unesc doua extreme ale aluatului spre centul foii, apoi
in jumatate ca o carte. In acelasi timp, divizarea foii de aluat in 4, se face in parti inegale,
astfel incat cusatura dintre marginile aluatului sa nu fie pe curba cartii (acest lucru este clar
vazut in a treia imagine).

- T—

=

— -

Fig 5.2.5. Metoda carte de Tmpéturiré a aluatului foitaj

Turarea consta in intinderea (laminarea) aluatului sub forma unei foi cu o anumita grosime
Si se poate realiza manual sau mecanic. La prima turare, aluatul si grasimea se preseaza
usor cu merdeneaua, pentru repartizarea grasimii in strat uniform in interiorul aluatului, timp
in care se si subtiaza. Se intinde apoi cu merdeneaua sau se introduce la laminor pana se
asigura grosimea de 1 cm. Foaia obtinuta se perie bine cu barfesul la suprafata, indepartand
surplusul de faina folosit la intindere si apoi se impatureste in trei sau patru (se efectueaza
astfel prima turare). Se lasa la rece minimum 30 min la temperatura de 0 - 4°C (odihna), dupa
care se repeta operatia de intindere si impaturire in patru incat de trei patru ori la intervale
de 30 min.

Odihna (relaxarea) aluatului are loc la temperaturi scazute, in spatii refrigerate, pentru a
preveni modificarea proprietatilor grasimii la cresterea temperaturii. Se repeta operatiile de
intindere si impaturire inca de 3 ori la intervale de 20 - 30 min, asa incéat fiecare bucata sa fie
intinsa de 4 ori si impaturita de fiecare data in trei sau in patru. La fiecare turare, aluatul se
pune pe masa de lucru, intors cu 90° fata de pozitia initiala de lucru, astfel incat astfel incat
glutenul sa fie intins in toate directiile, nu doar pe lungime.

Prin Tmpaturiri si laminari succesive alternand cu perioadele de repaus la rece, se obtin
straturi de aluat separate prin straturi de grasime. Aluatul nu trebuie laminat mai mult decat
este recomandat deoarece in acest caz straturile formate se compacteaza si produsele nu
mai cresc in cuptor

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.

De fiecare data inainte de laminare aluatul se rasuceste cu 90° fatéa de pozitia initiala de lucru,
astfel incat glutenul sa fie intins in toate directiile, nu doar pe lungime.

Prin impaturire si laminari succesive alternand cu perioadele de repaus la rece, se obtin
straturi de aluat separate prin straturi de grasime. Aluatul nu trebuie laminat mai mult decat
este recomandat deoarece n acest caz straturile formate se compacteaza si produsele nu
mai cresc in cuptor.

In cazul in care aluatul este fabricat din fiina cu gluten rau, stratul de aluat la ultima laminare
este Tmpaturit nu in patru straturi, dar in trei (figura 5.2.6), iar in cazul unui gluten deosebit
de rau, ultimele doua laminari este impaturit in trei




In figura 5.2.7 este prezentatd schema tehnologica de preparare a foietajului.

Grasime
(unt/margarina)

Prepararea solutiei

Framantare aluat

Repaos 30 min

Divizarea aluatului

Intinderea aluatului in

dreptunghi, grosimea = Pregitire grisime

20-25mm (amestecarea cu fiina, (6-

10% din cantitatea de

grasime), modelarea in

impaturirea grasimii in aluat (in bucati dreptunghiulare,
forma de plic) racirea la 12 — 14 °C)

| Laminare

(grosimea=18-20 mm) IV Laminare

(grosimea=5-6 mm, impaturirea in
3-4 straturi)

Il Laminare
(grosimea=10-11 mm)
Récire
(30 —40 min la t=+2...+4 °C)
Racire

(30 — 40 min la t=+2...+4 °C)

Modelare
Il Laminare

(gr05|mea1-6—10 mm, |r.npatur|rea Pentru producerea centralizata
in 3-4 straturi)
(divizarea, cantdrirea, ambalarea

expedierea)

Coacere, racire,
comercializare

Racire
(30 — 40 min la t=+2...+4 °C)

Fig. 5.2.7. Schema tehnologica de obtinere a aluatului foitajului

Tabelul 5.2.3. Indicii senzoriali de calitate ai aluatului foietaj

Indicii de calitate Caracteristici organoleptice

Aspectul exterior -aluatul este solid, fara rupturi, elastic, cu straturi vizibile Tn
sectiune

Culoarea - alb -galbuie

Mirosul -specific ingredientelor folosite

Consistenta -solida, omogena, fara aglomerari de faina nehidratata.




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

Articolele de patiserie din aluat foietaj, dupa prepararea aluatului, trec prin etapele de
divizare, modelare si coacere.
Divizare si coacere. Aluatul foietaj se coace fie intr-un blat intreg, fie articole portionate si

modelate. Pentru modelare, aluatul se ruleaza intr-un strat de grosimea necesara si se
decupeaza produsele cu crestaturi metalice, intotdeauna cu margini ascutite. Daca marginile
sunt tocite, atunci aluatul este presat si stratificarea se inrautateste.

La ungerea suprafetei produselor, nu se recomanda atingerea partilor laterale, deoarece
acest lucru inrautateste cresterea aluatului si straturile se lipesc intre ele.

Articolele modelate se aseaza pe tavi uscate si se coc la temperatura de 250 °C timp de 20-
25 minute.

Tabelul 5.2.4. Modele de modelare a foitajului

Creasta

Urechiuse

Fluture




Fundita

Cosita

Pentru coacerea aluatului intr-un strat, aluatul se intinde cu o grosime de 5-6 mm, putin
mai mare decat tava de cofetarie, deoarece se compreseaza in timpul coacerii. Pentru a
reduce compresia aluatului, foile sunt umezite cu apa. Foaia de aluat este transferata pe o
tava de cofetarie, deplasandu-se de la margini la mijloc, se strapunge in unele locuri, astfel
incat sa nu existe umflaturi la suprafata, si se lasa timp de 15-20 de minute. Ulterior, aluatul
se coace la temperatura de 240 °C timp de 25-30 minute. Coacerea deplina este determinata
de culoarea maro deschis a aluatului, ridicand coltul cu un cutit. Daca tot blatul se ridica,
atunci aluatul este gata, iar daca coltul se indoaie, nu este inca copt suficient.

La coacere, aluatul nu trebuie agitat, deoarece este posibila ,intarirea” - lipirea straturilor.
Daca temperatura de coacere este scazuta, exista si o ,intarire” a aluatului, se obtine o
stratificare slaba, grasimea curge afara.

In timpul coacerii, untul dintre straturi se topeste si intra in straturile de aluat din apropiere.
Vaporii de apa din aluat intra in spatiul format intre straturi. Sub presiunea acestor vapori,
distanta dintre straturi creste in volum de 2-3 ori.



Tabelul 5.2.5. Cerinte de calitate pentru produselor din aluat foietaj

Denumirea preparatului Indici de Conditii de admisibilitate
calitate
Pateuri si trigoane eForma de dreptunghi sau triunghi,
(mini pateuri) suprafata lucioasa, bine crescuta, uniform
: : : Aspect _’
) el . coapte;

: - exterior < y

‘ e Umplutura sa nu se observe, sa nu lase
urme de grasime pe maini.

« Foitaj bine desprins in foi, observandu-se
Aspect L _
L goluri dintre acestea;
interior P ,
o Umplutura in mijlocul preparatului.
Gust, « Gust placut, usor sarat, miros caracteristic
miros aluaturilor coapte.
Cornuri cu mere, cu brdnza e Forma specifica cornului, usor curbata la
de vaci Aspect mijloc sau cilindrica pentru strudel,
Strudel cu dovleac extgrior o Stratul de zahar farin subtire, dar uniform
pe toata suprafata;
« Uniform si bine coapte.
o Umplutura de mere, branza si dovleac de
Aspect . - . ;
L o consistenta stabila;
interior y : . .
« Crusta - moale, miezul poros, elastic.
e Gust specific umpluturii, dulce cu aroma
Gust, S s
. placuta;
miros ) y -
« Miros placut caracteristic.
Placinta cu branza si stafide, « Forma patrata, suprafatd neteda acoperit
Cu mere, CU prune Cu un strat subtire de zahar farin pentru
S ﬁ* i & placinta cu brénza si prune sau cu un strat
o *‘ : Aspect subtire de sirop pentru cea cu mere.
i A exterior Siropul sa nu fie lipicios;

; «Sa nu prezinte cristale de zahar; sa
permita observarea decorului imprimat in
foaie.

« Cele doua foi de foitaj sa fie bine coapte,
de aceeasi grosime;
Aspect | « Umplutura sa-si mentina forma si sa aiba
interior culoarea corespunzatoare alimentelor
folosite. Stafidele uniforme repartizate in
umplutura de branza.
e Gust specific umpluturii, usor acrisor
Gust, ) ’ ’
) pentru cele de fructe;
miros : y -
« Miros placut caracteristic.
Baclava speciala Aspect e Forma patrata, bine crescuta.
S Wpa Nk . eSuprafata cu luciu pronuntat si culoare
exterior X 1o, L
aurie. Partile de aceeasi marime.
« Foitajul de la baza si din mijloc sa prezinte
Aspect aceeasi grosime. Foaia superioara sa fie
interior dubla ca grosime.
« Barotul de nuci uniform pe toata suprafata.
Gust, « Gust dulce pronuntat, specific nucilor;
miros « Miros placut caracteristic.




Croissant

Articol de patiserie de forma bine
determinata de potcoava (semiluna) cu
Aspect marginile rasucite spre interior, crgscute in
exterior vplum, cu umplutu.ra df:—; magiun sau
ciocolata. Fara denivelari sau crapaturi,
suprafata neteda, lucioasa, fara urme de
umplutura.
Aspect -Cr_usté - moaIAe,_ mie.zul poros, elastic
interior | * Prin apasare isi revine
« Umplutura consistenta.
o Gust placut de aluat si umplutura coapta,
Gust dglicv;ios. Potrivitwde dulce si condimentat.
miros’ Fgra nuavn’;e stralng.
«Miros placut, apetisant, de aluat copt cu
umplutura, aromat.

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

prevenire si remediere.

- temperatura camerei” in care se
lucreaza depaseste 20 °C

Defecte Cauze Remedieri

- dupa combinarea cu - faina nu a fost de calitate | - nu se poate remedia

grasimea, aluatul isi corespunzatoare decat atunci cand este

modifica consistenta - nu s-a indepartat excesul de apa din | de vina temperatura
grasime de lucru, in celelalte

situatji se pot preveni
defectele

- la primul tur aluatul se
rupe, grasimea nu se
repartizeaza uniform

- grasimea are consistenta diferita de
a aluatului

- grasimea nu a fost omogenizata
Tnainte de a se combina cu aluatul

Se pot doar preveni

dupa coacere prezinta
aspect turtit, insuficient
crescut

- alimentele de calitate
necorespunzatoare

- nu s-a respectat reteta

- nu s-a indepartat excesul de faina
folosita pentru turare

- nu s-a asigurat temperatura de
coacere (250 °C)

- se pot preveni
aceste defecte - un
asemenea foietaj se
foloseste numai
pentru obtinerea foilor
destinate prepararii
cremsnitului, milles
feuilles, baclavalei etc.

- insuficient
mijloc

copt la

- nu s-a respectat timpul de coacere

- temperatura de coacere a fost prea
mare Tn prima faza
- nu  s-a
corespunzatoare

- foietajul a fost ambalat in stare
fierbinte

asigurat racirea

- daca defectul se
observa inainte de
racirea completa se
introduce din nou la
copt

- lasa urme de grasime
pe mana

- faina a avut un gluten slab, care nu a
rezistat la presiunea vaporilor

- coacerea s-a facut la o temperatura
sub 250 °C in prima faza

- tava a fost unsa cu grasime si nu
stropita cu apa

- Tnainte de servire
sunt agezate pe hartie
alba groasa, pentru a
absorbi o parte din
grasimea aflata in
exces




Conditii si termene de pastrare a produselor din aluat foietaj

Aluatul foietaj este apreciat pentru textura sa delicata si pentru produsele finite crocante. Din
el se prepara nu numai produse dulci, ci si gustari cu umpluturi sarate.

Depozitarea preparatelor din foitaj se face in incaperi curate, aerisite, dezinfectate, pe rafturi,
la temperatura de 18 — 20 °C, umiditatea relativa de 65 — 70 % si lipsa luminii, termenul de
pastrare fiind de 36 ore. Produsele care sunt expuse actiunii directe a luminii solare isi pierd
repede culoarea. De aceea se impune depozitarea lor in ambalaje de protectie impotriva
luminii.

Durata de pastrare a aluatului foietaj in frigider sau congelator depinde de compozitia sa.

Tabelul 5.2.6. Termenii si conditiile de pastrare a aluatului foietaj
Temperatura camerei (20 °C) | Refrigerare (0 ... +4°C) | Congelare (-40 ...-18 C)
2 ore 2-3 zile 30 zile

Glosar de termeni

Barfes - perie cu coada cu ajutorul careia se curata surplus de faina sau mesele din laborator.
Laminare — operatia de intindere si stratificare a aluatului cu grasimea semisolida.

Abrevieri

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

'y
{ ]

\ﬁ " intrebari de autoevaluare

5
1. Care sunt caracteristicile aluatului foietaj?
2. Care sunt materiile prime de baza utilizate la prepararea aluatului foietaj?
3. Care sunt factorii care conditioneaza stratificarea articolelor aluatului foietaj la
coacere?
Care este sortimentul articolelor de patiserie/cofetarie preparat din aluat foietaj?
5. Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii articolelor din aluat foietaj?

»



TEMA 3. Prepararea aluatului si produselor din aluat oparit

Caracteristica aluatului si sortimentului de produse din aluat oparit

Aluatul oparit este un aluat nedospit, obtinut prin procesul de oparire a fainii intr-un amestec
de lichid, grasime, sare, in care se incorporeaza la final oua. O caracteristica a
semifabricatului oparit este formarea de cavitati mari in interior. Aluatul pentru semifabricatul
oparit trebuie sa fie vascos, dar in acelasi timp sa contina o cantitate mare de apa. Aluatul
oparit are o consistenta lejera, ceea ce permite modelarea sa prin turnare, cu posul cu sprit.
Prin coacerea articolelor modelate se obtin preparate crescute mult in volum, cu o porozitate
mare, in forma de fagure. Produsele din aluat oparit se obtin prin asocierea cojilor cu alte
semipreparate sau a aluatului cu alte ingrediente, in vederea completarii valorii nutritive si
realizarii insusirilor psihosenzoriale care sa stimuleze atractia si apetitul consumatorului,
favorizand digestia.

Transformari fizico-chimice ce au loc in aluat

Afanarea, formarea scheletului poros si rumenirea preparatelor din aluat oparit sunt
determinate de procesele termice folosite (oparirea si coacerea), astfel:

e la opdrire, datorita temperaturii ridicate a apei, amidonul, prin absorbtia acesteia, se
umfla si se gelifica, iar glutenul coaguleaza partial;

ela coacere:

e amidonul gelificat formeaza o masa gelatinoasa cu vascozitate mare, care impiedica
o cedare intensa a umiditatii, jucand rol de legare a apei;

eproteinele din albus coaguleaza, cedand o parte din cantitatea de apa;

eapa nelegata chimic si cea cedata de proteinele albusurilor se transforma in vapori
care, prin dilatare, pe masura cresterii temperaturii, formeaza scheletul poros, prin care este
raspandit amidonul gelificat si proteinele coagulate;

evolumul preparatului creste, miezul afanat apare format din spatii goale cu structura
de fagure;

e coaja intarita prezinta crapaturi, cute si pori, prin care ies vaporii;

e glucidele de la suprafatd caramelizeaza, determinand rumenirea.

A Sortimentul articolelor din aluat oparit
In baza aluatului oparit, cel mai frecvent realizate sunt:

e eclere cu crema de unt; « eclere cu fructe;

e eclere presdarate cu faramituri; e Chou a la creme;

« eclere cu friscé; « Globulete cu cacao;
e eclere cu crema fiarta; e Croquembouche.

in tabelul 5.3.1. este prezentata o caracteristicd a celor mai cunoscute articole din aluat oparit.

Tabelul 5.3.1. Caracteristica sortimentului de articole de patiserie/cofetarie din aluat oparit

Denumirea Caracteristica
Eclere cu crema de | Cojile pentru eclere se umplu cu crema cu ajutorul posului cu tub
unt neted mic, se toarna crema de unt si se fixeaza capacul deasupra.

Suprafata se unge cu crema si se moaie in faina de biscuiti. Pot fi
decorate si cu ciocolata.




Eclere presarate cu
faramituri

Cojile pentru eclere se umple cu crema cu ajutorul posului cu tub
neted mic. Suprafata se unge in strat subtire de crema si se
presoare cu faramituri din pandispan rumenite si zahar farin.

"( ¥ %

La coaja umpluta se preseaza usor capacul cu crema de frisca si
se introduce, cu fata in jos, in fondant alb fluidizat, pana la nivelul
taieturii. Se asaza pe placa de lucru cu partea glasata in sus si se
pune la rece pentru intarirea glazurii.

Eclere cu crema
fiarta

Coaja pentru eclere se umple cu crema fiarta cu ajutorul posului cu
tub neted mic. Suprafata se glazureaza cu pomada cu adaos de
cacao — praf.

”

Coaja de ecler umpluta se decoreaza cu 30 g fructe, deasupra se
toarna putin jeleu, care prin racire se gelifica, formand o glazura
fina.

Chou a la créeme sau

Capacele cojilor se asaza pe placa unul langa altul, se pudreaza cu
zahar farin. Cojile umplute cu crema se decoreaza cu frisca batuta,
folosind posul cu sprit mare, peste care se aplica capacelul pudrat.
In cremé se adauga cacao si fructe confiate.

Compozitia de aluat fiert, dupa incorporarea oualor se lasa sa se
raceasca 30 minute. Se iau parti din compozitie cu lingura si se
prajesc in ulei incins. Se scot cu paleta, se pudreaza cu un amestec
zahar — cacao si se ambaleaza.

Este un desert francez format din profiterole umplute cu crema de
vanilie de obicei, unite in forma de con si legate cu fire de caramel.
In Italia si Franta, este adesea servit la nunti, botezuri si prima
impartasanie.




Fisa de calcul pentru prepararea produselor din semipreparat oparit

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui articol preparat din oparit, s-a
selectat preparatul Coji pentru eclere

Fisa tehnologica: Coji pentru eclere

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ

Bruto Neto
Faina de grau kg 0,304 | 0,300
Unt kg 0,250 0,250
Ouj buc/kg | 8 buc 0,400
Sare kg 0,006 0,006
Apa kg 0,500 0,500
Zahar 0,020 0,020
Masa aluatului kg - 1,476
Gramajul cojilor de | kg 1,000 1,000
eclere

Procesul tehnologic

Pregatirea materiilor prime:

Materiile prime se cantaresc si se prelucreaza primar.

Tehnologia prepararii: Se incalzeste cuptorul la 200 °C. intr-o cratiti se pune apa, sarea,
zaharul si untul si se aduce la fierbere. Se i-a de pe foc si se adauga faina (dintr-o data) si
se amesteca. Se pune din nou cratita la foc incet si se amesteca energic pana aluatul se
desprinde de pe pereti si de pe spatula (5-10 min). Se scoate de pe foc, se trece intr-un
bol si se mesteca un pic pana aluatul se raceste usor (cca. 60 °C). Se adauga ouale unul
cate unul, mestecand continuu. Trebuie sa se obtind o compozitie omogena, neteda si
ferma. Se transfera compozitia obtinuta intr-un pos cu dui neted sau zimtat (diametrul circa
12 mm). Se modeleaza eclere cu lungimea de circa 12 cm (de respectat distanta intre
eclere, fiindca acestea isi dubleaza volumul). Galbenusul se amesteca cu putina apa si, cu
o pensula, usor si delicat se ung produsele). Eclerele se coc circa 15-35 minute (in
dependentd de marimea eclerelor). La jumatate de timp se intredeschide cuptorul ca sa
iasa vaporii de apa. Semipreparatele coapte se racesc pe o plasa (gratar) metalica.

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 Coji pentru eclere

Nr. d/o | Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma, lei
p-u 1 kg coji p-u 1 kg de produs, lei
(pentru oua -10 bucati)

Pentru aluat
1 Faina kg 0,304 12,9 3,92
2 Melan;j buc 0,400 30
(8 buc) 24




3 Unt kg 0,250 180 45

4 Sare kg 0,006 12 0,07

5 Zahar kg 0,020 14,70 0,30

Gramaj final g 1 kg

Pretul de sinecost, lei 73,29
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 73,29
Pret de vinzare p-u 1 kg, lei 146,58

* Preturile au fost analizate la data de 13.03.2022

Sef productie

Contabil

Administrator UAP

https://superbaker.ru/jeklery-razbor-oshibok

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

Materiile prime utilizate la prepararea aluatului oparit sunt:
> faina (cu gluten puternic, elastic);
> apa sau lapte (poate sa fie utilizat si amestec din apa si lapte);

> unt;

> oua (folosite in cantitate destul de mare si foarte proaspete);
> sare (utilizatad sub forma de solutie, combinata cu lichidul si grasimea).

Aluatul oparit se realizeaza conform schemei tehnologice din figura 5.3.1.

Verificarea calitatii materiilor prime

|

Dozarea materiilor prime

v

Prelucrarea primara

I

Oua

F Y

4

Apa Ulei Sare Faina
l A 4
[, Fierbere < Adaugare in bloc
A J
Temperarea Incorporare treptata
Y
Formarea aluatului

Y

Turnare

Coacere > Ricire

Coji
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Fig. 5.3.1. Schema tehnologica generala de obtinere a aluatului oparit si a cojilor

Cantar, sita, cazanel din inox, paleta, lingura, cutite, tel, robot, razatoare, pos cu sprit, tigaie,
vase pentru pregatit glazurile, castroane pentru realizat umpluturile, tavi pentru copt, masina
de gatit, cuptor.

Prepararea aluatului consta din urmatoarele operatii:

= Oparirea fainii;

= Unirea ei cu ouale.
Amestecul de apa (lapte), grasime si sare se aduce la fierbere. Peste el se adauga toata
cantitatea de faina (faina adaugata treptat poate conduce la formarea de aglomerari in aluat).
Se omogenizeaza continuu, pana cand aluatul format se desprinde de peretii vasului. Se
retrage de pe foc si se continua amestecarea pana cand compozitia se tempereaza usor (la
aproximativ 60 °C). Se incorporeaza apoi ouale unul cate unul, prin amestecare continua
(manual sau cu robotul), pana se obtine o compozitie omogena, adica sa se scurga de pe
lopatica sub forma de triunghiuri, inglobandu-se concomitent si o anumita cantitate de aer.
Daca aluatul este lichid, apoi in timpul coacerii el nu va creste si copturile nu vor avea gol
induntru. Din aluat prea tare se coc copturi, ce cresc rau, au la suprafata crapaturi.
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Turnarea aluatului se face cu posul cu sprit special in tava pregatita, in forme
corespunzatoare preparatelor: baton de 10 - 12 cm pentru ecler, avelina. (rotunda) cu
diametrul de 5 cm pentru coji de choux a la creme.

Coacerea se face initial la temperatura ridicata (250 - 220 °C), apoi la temperaturd moderata
(220 - 180 °C) fara a se deschide cuptorul primele 10 - 15 min. Gradul de coacere se
apreciaza dupa consistenta caojii, care trebuie sa fie tare la pipait.

In cazul prelucrarii termice a aluatului oparit prin préjire, acesta se portioneaza cu lingura si
se introduce n uleiul Tncins.

Cerinte de calitate
Indicii de calitate Caracteristici organoleptice
Aspectul exterior | -aluatul are suprafata neteda, isi pastreaza forma la turnare.




Culoarea - alb-galbuie.

Miros - placut, caracteristic ingredientelor.

Consitenta - lejera, omogena, fara aglomerari, sa-si mentina forma data prin
turnare.

Procesul tehnologic de preparare a produselor din aluat oparit. Cerinfe de calitate.

Produsele din aluat oparit se obtin prin asocierea cojilor cu alte semipreparate sau a aluatului
cu alte ingrediente, in vederea completarii valorii nutritive si realizarii insusirilor
psihosenzoriale care sa stimuleze atractia si apetitul consumatorului favorizand digestia.

Sortimente reprezentative:

% coji din aluat opdrit asociate cu creme, frisca, fructe, glazuri, pentru obtinerea unor
sortimente de produse de patiserie: ecler cu crema de vanilie, ecler cu crema de cacao, ecler
cu fructe, choux a la creme, profiterol cu inghetata, etc.;

% aluat oparit préjit: gogosi frantuzesti, globulete cu cacao.

Produsele din aluat oparit se realizeaza conform schemei din figura 5.32.

Verificarea calitatii componentelor

!

Dozarea componentelor

'

l Pregatirea componentelor _l
Coji Crema de vanilie Frigca sau fructe Fondant (jeleu)

o !

I

: > Taierea capacelor

' }

v

Umplere - Asamblare
l —»  Decorare

Finisare

— Glasare

Fig. 5.3.2. Schema tehnologica generala de obtinere a produselor din aluat oparit

Pregatirea componentelor: include prepararea cojilor, a cremelor, a jeleului si pregatirea
compozitiei de frisca, a fondantului si a fructelor.
Cojile, pentru toate preparatele, se prepara dupa tehnologia conform schemei din figura
5.3.1.
Taierea capacelor cojilor. Cojile pentru eclere cu crema se taie numai pe o latura, pe toata
lungimea, fara a detasa capacul, iar pentru chou a la creme si eclere cu fructe, taierea este
totald, la distanta de 3/4 de la baza pentru chou si 1/2 pentru ecler cu fructe.
Taierea cojilor se face cu ajutorul cutitului de patiserie.
Asamblarea si finisarea cuprind urmatoarele faze:

- Umplerea este operatiune comuna celor trei preparate si consta in turnarea cremei
de in spatiul liber al cojilor pana la marginea cojii taiate, cu posul cu dui (la ecler prin



deschiderea capacului). La eclerul cu mere (sau alte fructe) se umplu ambele capace
(rezultdnd doua prajituri).
- Glasarea si decorarea sunt operatiuni specifice pentru fiecare preparat.

Utilizarea cojilor. Cojile din aluat oparit sunt utilizate ca semipreparate pentru obtinerea unor
sortimente de prajituri.

Cerinte de calitate

Coji usoare, bine crescute, uniform rumenite, in sectiune cu porozitate accentuata, cu aspect
de fagure, goluri uscate in interior, gust si aroma placute. Glazurile sa fie continui, lucioase,
iar gustul si aroma placute, specifice componentelor.

Tabelul 5.3.2. Caracteristicile senzoriale ale preparatelor din aluat oprit

Nr. Denumirea Caracteristicile Conditii de admisibilitate
Crt preparatului de calitate

1. | Ecler cucrema | Aspect exterior Forma de baton de 10-12 cm coaja bine formata
cu cute si pori, suprafata lucioasa decorata cu
glazura de ciocolata sau fondant.

Aspect interior Structura poroasa de fagure, miez afanat,
umplutura se regaseste in mijlocul preparatului.

Gust, miros Gust placut, dulce si aroma caracteristic
umpluturii.
2. | Chouala Aspect exterior Forma specifica, de avelina sau rotunda
creme acoperite cu zahar farin, decorate cu frisca si
fructe confiate.
Aspect interior Cojile se umplu cu crema, sunt uniform coapte.
Gust, miros Gust dulce, caracteristic umpluturilor folosite si a

elementelor de decor.

3. | Globuletele de | Aspect exterior Forma sferica, acoperite cu un strat subtire de

cacao zahar farin si cacao.
Aspect interior Miez poros, bine copt, bine dezvoltat.
Gust, miros Gust dulce, placut, caracteristic elementelor de

decor utilizate.




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

Defecte Cauze Remediere
Aglomerari de faina e faind nu s-a adaugat treptat; | batere la robot cu tel des
e nu s-a amestecat imediat si
rapid.
Aluatul are aspect taiat | ¢ nerespectarea raportului | pregatirea altei compozitii
(ulei iesit la suprafata) | apa/faina; cu continut sporit de faina,
o fierberea incompletd a |care se va combina cu
lichidului. aluatul taiat.
Consistenta moale a o fierbere insuficients; combinarea cu un aluat
aluatului e nerespectarea raportului | mai consistent, in care nu
apa/faina; continut sporit de ouad | S-au adaugat oua
Coji cu dimensiuni e turnare incorecta, folosirea | strangerea aluatului turnat
necorespunzatoare spritului cu dimensiune | si turnare corespunzatoare
necorespunzatoare
Coji insuficient e coacerea la temperaturd mai | nu se pot remedia
crescute mica de 180°C;

e deschiderea cuptorului in
primele 10 minute ale coacerii;
e coacere insuficienta

Gramaj e dozare incompleta | dozare interfazica;
necorespunzator componente; completare cu elemente de
e spatiu mic de umplere a | decor
cojilor
inaltime e umplerea si decorarea nu a | acoperirea prin
necorespunzatoare; asigurat indltimea | completarea decorului cu
glasare incompleta si corespunzatoare; gratar dublu din fondant
neuniforma e fluiditatea fondantului
necorespunzator.
Crema depaseste e nerespectarea umplerii | indepartarea surplusului
suprafata prajiturii prajiturii

Conditii si termene de pastrare a produselor din aluat oparit.

Cojile neumplute se pot pastra pana la 5 zile in punga de plastic la frigider.

In afara frigiderului, la tempeatura camerei, Tn curii de carton cojile se pot pastra nu mai mult
de 3 zile.

La congelator, se depoziteaza cojile care nu au fost inca umplute. Pentru a face acest lucru,
este necesar ca semifabricatele sa fie plasate intr-o punga intr-un singur strat si sa se scoata
cat mai mult aer din pachet. Vor fi potrivite Tn aceasta stare timp de 3 luni, cu conditia ca
congelatorul sa aiba functie de congelare prin soc, altfel acest termen va fi putin mai mic.
Dupa ce cojile s-au umplu cu crema si se glaseaza, se pastreaza in frigider (+2...+4 °C)
timp de 18 de ore in cutii Tnchise.



Glosar de termeni

Choux — (dupd DEX) - Prajitura de forma rotunda, preparata din faina, unt si oua, la care se
adauga lapte sau apa.

Glazura — (dupa DEX) - Strat subtire de zahar ars, de ciocolata, de serbet etc. cu care se
acopera unele prajituri, bomboane, fructe etc., pentru a le da un gust si un aspect mai placut.
Serbet - (dupd DEX) — Preparat alimentar facut din sirop de zahar bine legat si frecat, colorat
si aromat cu diferite esente sau sucuri de fructe.

Glasare — (dupa DEX) - a acoperi un preparat culinar cu un strat lucios si neted, in special a
acoperi un tort, o prajitura, fursecuri sau fructe cu o glazura de zahar

- .. Abrevieri
av

Ul — unitate de masura

MP — Materie prima
UAP — Unitate de Alimentatie Publica

-, Intrebri de autoevaluare

Care sunt caracteristicile aluatului oparit?

Enumerati sortimentul de articole de patiserie din aluat oparit?

Care dunt materiile prime utilizate la prepararea aluatului oparit?

Din ce cauza se opareste faina?

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

AR A


http://dexonline.net/definitie-lucios
http://dexonline.net/definitie-neted
http://dexonline.net/definitie-fursec
http://dexonline.net/definitie-glazur%C4%83

TEMA 4. Prepararea aluatului si produselor din aluat de bezea, bezea
cu nuci si de migdale

Caracteristica aluatului de bezea, sortimentul produselor din aluat de
bezea, bezea cu nuci si de migdale

Aluatul de bezea prezinta o masa spumoasa de
culoare alba, usoara si poroasa. aluatul se prepara fara
faina. Pentru prepararea semipreparatului de bezea

|

e trebuie sa se respecte cu strictete regimul tehnologic de
— batere a albusurilor. Albusurile se separa cu atentie de
4] A 4 galbenusuri, deoarece grasimea galbenusurilor face

dificila baterea albusurilor. Albusurile se racesc pana la
2°C si se bat intr-o incapere rece. Vasul si telul pentru
batere se spala mai intai cu apa calda pentru a nu fi urme
de grasime, apoi se clatesc cu apa rece. In caz contrar albusurile se bat rau. Baterea incepe
la mers incet al masinii de batut, iar peste 2-3 minute se trece la un mers mai rapid.
in timpul baterii volumul albusurilor se mareste si se formeaza o masa pufoasa alba.
Sfarsitul baterii se determina dupa stabilitatea spumei. Pentru intarirea structurii albusurilor
batute se recomanda de a adauga la sfarsitul baterii putin zahar tos sau acid citric.
Prin combinarea aluaturilor de bezea cu alte materii prime, si prin aplicarea
tratamentelor tehnologice necesare, poate fi obtinut un sortiment vast de articole de cofetarie.
Unii reprezentanti ai acestora sunt prezentati mai jos.

Produse din aluat de bezea
Bezele simple si colorate Rulada de bezea Bezea cu struguri
= v & JE— F"‘"" .,~kEA '.\‘

Cuib de bezea cu crema
de lamaie

Produse din aluat de bezea cu nuci
Bezele simple cu nuci Fursecuri Torte de bezea cu nuci
' . 2o P Z (Kiev, Zbor, etc.)

-




Produse din aluat de bezea cu migdale

Fursecuri Prajituri

Fisa de calcul pentru prepararea produselor din aluat de bezea, bezea cu nuci gi
bezea cu migdale

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui articol preparat din aluat de
bezea, s-a selectat preparatul Bezele simple

Fisa tehnologica: Bezele

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
(cu acid).
Zahar kg 0,961 0,946
Albusuri kg 0,365 0,473
Vanilie kg 0,007 0,005
Acid alimentar kg - 0,005
Gramajul bezelelor | kg 1,000 1,000

Procesul tehnologic
Pregatirea materiilor prime:
Materiile prime se cantaresc si se prelucreaza primar.

Tehnologia prepararii:
Albusurile se bat pana la marirea volumului de 5-6 ori si formarea unei spume consistente.
Continuand baterea albusurilor se adauga treptat intr-un jet subtire zaharul tos, vanilie si
se continua baterea 1-2 minute. Masa de bezea se toarna in cornet cu tub neted si se
toarna pe tavile tapetate cu hartie sau unse cu grasime si pudrate cu faina sub forma de
semipreparate rotunde sau ovale. Se coc la temperatura de 100-110°C timp de 40 minute.
Semipreparatul de bezea poate fi preparat si cu adaos de acid, care se adauga la sfarsitul
baterii oualor pentru intarirea structurii.

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 Bezele (varianta fara acid)
Nr. d/o | Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma, lei
p-u 1 kg p-u 1 kg de produs, lei
(pentru oua -10 bucati)
Pentru aluat
1 Zahar kg 0,961 14,7 14,13
2 Albusuri Kg/buc 0,365 30
12 buc 36,0
3 Vanilie kg 0,007 24875 17,41
Gramaj final g 1kg
Pretul de sinecost, lei 67,54
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 67,54
Pret de vinzare p-u 1 kg, lei 135,08
* Preturile au fost analizate la data de 13.03.2023
Sef productie
Contabil

Administrator UAP

Materia prima specifica pentru prepararea produselor din aluat de bezea, bezea cu
nuci si bezea cu migdale.

Materiile prime folosite sunt: albusul de ou, zaharul, extractul sau uneori esenta de vanilie si
nucile (grecesti sau migdale).
Albusurile Pentru prepararea semifabricatului de bezea sau bezea cu nuci si
migdale se utilizeaza doar albusurile ce provin de la ouale dietetice
(cele ce au pana la 7 zile). Consistenta albusului variaza astfel: fluida
spre coaja, densa spre galbenus, forma de ligamente spre varful si
capatul rotund al oului. Masa medie a albusului unui ou este de 32 g.
Indicii de calitate a albusurilor sunt:
e masa semifluida;
e structura gelatinoasa;
e culoare alb-verzuie transparenta.
Este un produs obtinut din prelucrarea sfeclei de zahar sau a trestiei
de zahar. Dupa metoda de obtinere zaharul poate fi tos, farin sau
bucati. Pentru prepararea aluatului de bezea se utilizeaza zaharul tos.
) Cristalele zaharului trebuie sa fie uscate de culoare alba, lucioasa. Nu
/ trebuie sa se prezinte aglomerari in masa de zahar, iar gustul trebuie
‘ sa fie dulce fara careva nuante straine.
Maresc valoarea nutritiva si energetica a produselor. Acestea se
_ adauga in aluat sub forma maruntita. Ele se pastreza la temperatura
m de O - 4 grade C, umiditatea relativa a aerului de pana la 75%.
LA La prepararea semifabricatului de migdale se utilizeaza semintele de
migdale macinate.

Vanilia Vanilia este principalul compus aromatic gasit in pastaile de vanilie ale
A, orhideei de vanilie.

” ~ Extractul de vanilie este realizat din inmuierea boabelor de vanilie intr-

un amestec de apa si alcool etilic. Extractul primeste astfel aroma de



vanilie din moleculele numite vaniline care se gasesc in boabele de
vanilie. Esenta de vanilie este produsa folosind apa, etanol, emulsii si
arome si nuante produse chimic. Spre deosebire de esenta de vanilie,
extractul este mai putin procesat si are o aruma mai puternica si mai
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m,«? vanile pura. Compusul aromatic vanilina este produs sintetic. Aroma
-— artificiala, care nu este in niciun caz inferioara aromei naturale de
vanilie.

Pentru aromatizarea semipreparatului de bezea, bezea cu nuci si migdale se utilizeaza
extractul de vanilie, esenta de vanilie sau vanilina.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului si produselor din aluat de bezea.
Cerinte de calitate.

Albusurile se bat pana la marirea volumului de 5-6 ori si formarea unei spume consistente.
Continuand baterea albusurilor se adauga treptat intr-un jet subtire zaharul tos, vanilie si se
continua baterea 1-2 minute, daca baterea se va continua prea mult atunci masa isi poate
micsora volumul. Masa obtinuta trebuie sa fie puhava si uscata in interior, stabila.

GUM SE BATE GEL MAI BINE ALBUSUL DE 0U?

Daca albusurile nu sunt batute suficient, in ele se formeaza bule mari de aer, care se sparg
la unirea albusurilor cu alte materii prime iar produsele coapte au un volum mic. Albusurile
prea batute au bule mari de aer cu pereti foarte subtiri, volumul bulelor de aer creste in
timpul coaceru |ar eretii subtiri nu suporta presiunea si crapa iar produsele “se aseaza”.

: Aluatul gata imediat se coace sub forma de turte in tavi pentru
torturi rotunde sau dreptunghiulare, folosind in acest scop rame
sau inele metalice de dimensiuni necesare. Tavile se pregatesc
din timp, se ung cu grasime si se tapeteaza cu faina sau se
acopera cu hartie de pergament, se aseaza pe ele ramele sau
inelele. Aluatul se toarna intr-un strat de 8-10mm, se niveleaza
cu paleta si se coace la temperatura de 100-110°C timp de o ora.

Pentru prepararea prajiturilor, masa de bezea se toarna in
cornet cu tub neted si se toarna pe tavile tapetate cu héartie sau
unse cu grasime si pudrate cu faina sub forma de semipreparate
rotunde sau ovale. Se coc la temperatura de 100-110°C timp de
40 minute. Coacerea semipreparatului la o temperatura maiinalta
=4 va face produsele elastice cu miezul cleios.

Semlpreparatul copt se raceste, se scoate din tavi cu un cutit subtire si se utilizeaza
la prepararea torturilor si prajlturllor
Semipreparatul de bezea poate fi preparat si cu adaos de acid, care se adauga la sfarsitul
baterii oudlor pentru intarirea structurii. in tabelul ce urmeaza este prezentata reteta de
preparare a semifabricatului de bezea.



Cerinte fata de calitate: Semipreparatul trebuie sa fie de culoare alba, structura poroasa,
consistenta fragila si fardmicioasa, umiditatea de 3,5 %.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului si produselor din aluat de bezea cu nuci.
Cerinte de calitate.

Preventivse maruntesc nucile, pana se obtin particule mici, dar inca nu se va observa
eliminarea grasimii din nuci.

Pentru prepararea aluatului de bezea cu nuci albusurile se mixeaza cu un praf de sare. Cand
albusurile au creat o spuma densa se adauga treptat zaharul. Se continua mixarea pana ce
zaharul este dizolvat complet.

In spuma de oud si zahar se adauga esenta de vanilie si se continud mixarea pana cand
compozitia devine o bezea lucioasa si ferma. Peste bezeaua obtinua se adauga nuca
macinata preventiv si se amesteca usor cu o spatula.

G
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Bezeaua se toarna in tava de cuptor tapetata cu hartie de copt si se niveleaza uniform cu o
spatula. Semipreparatul se coace la cuptor pentru 45 de minute la 150 °C. Cand este gata
se scoate din cuptor si se lasa sa se raceasca.
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Dupa ce aluatul se raceste, se scoate blatul din tava si se pune pe o paleta de lemn cu hartia
de copt in sus. Pentru a usura procesul de desprindere a hartiei de copt, aceasta poate sa
fie umezita. Ulterior, prin asocierea cu diverse creme, pot fi preparate diverse prajituri sau
torte.

Cerinte fata de calitate : semifabricatele din aluat de bezea cu nuci trebuie sa aiba

o structura poroasa, culoare cafeniu deschisa, sa prezinte mici crapaturi la suprafata, iar
mirosul si gustul sa fie caracteristic nucilor.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului si produselor din aluat de bezea cu
migdale. Cerinte de calitate.

Sortimentul produselor ce pot fi preparat din aluat de bezea cu migdale include fursecuri,
prajituri si torte.
Materiile prime sunt faina, albusurile, zaharul tos sau farin si migdalele.

Migdalele crude se trec printr-o rasnita pana se obtine o faina, totusi nu se ragneste
prea mult deoarece se pot scurge grasimile din migdale si atunci nu se va obtine produse
de calitate. Ulterior, faina de migdale se amesteca cu zaharul farin si 2/3 din albusuri. Pentru
ca zaharul sa se dizolve complet amestecul se pune la baia de abur si se amesteca continu.
Cu toate astea, Amestecul nu trebuie sa se incalzeasca tare, la o usoara incalzire zaharul
trebuie sa se dizolve complet.



Cand zaharul s-a dlzolvat complet se adauga restul albusulw si se amesteca
minutios. Se adauga faina de grau si se omogenizeaza.
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Pe tava tapetata cu hartie de pergament aluatul se depune aluatul cu aJutoruI lingurii
sau posului cu dui de dimensiunile si forma conform sortimentului produsului.

Acest aluat poate fi pastrat la frigider o zi. Se coc in cuptorul preincalzit la temperatura
de 150-170°C timp de 20 minute.

Dupa ce se coc prajiturile, fara sa se scoata din hartie, se intorc si se lasa la racit la
temperatura camerei.

Se scot de pe hartie. Daca se scot greu atunci se umezeste pergamentul cu o carpa
umeda si se lasa 1-2 minute, apoi hartia se indeparteaza cu usurinta.

Se lasa sa se usuce 2-3 ore la temperatura camerei si pot fi ambalate si servite.

Cerinte fata de calitate : semifabricatele din aluat de bezea cu migdale trebuie sa
aiba o structura poroasa, culoare cafeniu deschisa, sa prezinte mici crapaturi la suprafata, iar
mirosul si gustul sa fie caracteristic migdalelor.

Defectele posibile la prepararea aluatului si produselor din aluat de bezea, bezea cu
nuci sau cu migdale. Masuri de prevenire si remediere.

Defectele ce pot aparea in timpul procesului de preparare a semifabricatelor de bezea,
cauzele lor si remedierile posibile sau recomandarile pentru obtinerea unor produse de
calitate sunt prezentate in tabelul ce urmeaza.

Nr. | Defecte Cauze Remedieri posibile
1. | Aluatul de bezea o utilizarea ustensilelor insuficien] e defectul se poate
este prea fluid. degresate; remedia prin baterea

 separarea incorecta a albusurilor; | compozitiei la cald
o adaugarea zaharului farin pestg (40°C), si dupd ce
albusuri batute spuma; proteinele s-au
e turnarea 1n cantitate mare I|g coagulat partial, se
inceput peste albusurile batute spumg continua baterea la
a zaharului tos, favorizédnd astfel| compozitiei la rece.
presarea compozitiei si absorbtig
rapida a umiditatii;

» adaugarea unei cantitati mai mar
de zahar decat prevede reteta sau
adaugarea acestuia prea repede sau




prea tarziu, are ca rezultat obtinereg
unui albus lipicios, incapabil sg
mentina prin batere bulele de ae
necesare afanarii.

e dozarea corecta a
materiilor prime.

Nu-si pastreaza
forma dupa uscare;
lipsite de porozitate.

o Aluatul a fost batut mult mai mult
decéat este necesar, bulele de aer
incorporate devin tot mai mici si in
timpul coacerii aerul se elimina brusc,
suprafata crapa si produsul se lasa.

 Prin baterea albusurilor la cald
acestea coaguleaza, pierd
elasticitatea, nu mentin aerul inglobat
si nu cresc.

o Respectarea
procesului tehnologic

Semifabricate prea
sfaramicioase

» Daca ele s-au obtinut din
compozitii batute la cald si baterea
compozitiei nu a fost facuta pana la
racirea completa.

o Respectarea
procesului tehnologic

Semifabricate de
culoare inchisa la
suprafata si cu
mijlocul crud

o temperaturi de coacere prea mari
in prima faza duc la coagularea rapida
a proteinelor de la suprafata, mijlocul
ramanand crud.

e Reglarea corecta a
temperaturii
cuptorului.

Gusturi si mirosuri
straine prea
accentuate sau
insuficiente

o Dozarea gresita a aromelor;
« materii prime si materii auxiliare
necorespunzatoare.

e Dozarea corecta a
materiilor prime si
auxiliare;

o Controlul de
calitate a materiilor
prime si auxiliare
folosite

Semifabricatul cu
migdale creste rau,

suprafata neluciasa.

Aluat foarte tare; s-a adaugat prea
multa faina;
o S-a adaugat mai putin zahar decéat
prevede reteta;

o Respectarea
retetei.

Semifabricatul cu
migdale nu are
contururi bine

Aluatul este prea lichid;
» S-a depasit norma de zahar

o Respectarea
retetei.

delimitate.

Suprafata o Temperatura inalta de coacere e Reglarea corecta a
semifabricatului cu temperaturii

migdale este cuptorului.

intunecata la
culoare cu crapaturi
adanci si miezul
crud.

Semipreparatul cu
migdale este uscat
si aspru

o Temperatura joasa de coacere

» Reglarea corecta a
temperaturii
cuptorului.




Defectele ce pot aparea in timpul procesului de preparare a semifabricatelor de bezea
cu nuci, cauzele lor si remedierile posibile sau recomandarile pentru obtinerea unor produse
de calitate sunt aceleasi ca pentru produsele de bezea enumerate mai sus. O alta cauza a
aluatului prea fluid poate fi faptul ca nucile maruntite s-a adaugat prea brusc la compozitia de
albus batut. Drept recomandare pentru obtinerea unor produse de calitate este amestecarea
lenta a acestor compozitii cu miscari de jos in sus cu ajutorul unei spatule de lemn sau silicon.

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

Datorita faptului ca semifabricatele de bezea, bezea cu nuci si bezea cu migdale, si
produsele obtinute din ele, sunt lipsite de grasimi, au consistenta tare, uscata, sunt casante,
trebuie manipulate cu mare atentie in timpul depozitarii si transportului. Datorita faptului ca
sunt higroscopice (absorb umiditatea si mirosurile din mediu) aceste semifabricate si
produsele din ele trebuie pastrate in incaperi uscate, bine aerisite, la temperaturi maxime de
18°C.

Glosar de termeni

Bezea — (dupa DEX) - Prajitura facuta din albus de ou batut cu zahar.
Higroscopic — produs care are capacitatea de a absorbi umiditatea din aer.

Abrevieri

Ul — unitate de masura
MP — Materie prima
UAP — Unitate de Alimentatie Publica
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\Ij ~ Intrebéri de autoevaluare
1. Care sunt caracteristicile aluatului de bezea?
2. Care sunt materiile prime de baza utilizate la prepararea aluatului de bezea (bezea cu
nuci, bezea cu migdale)?
3. Enumerati sortimentul de articole de cofetéarie din aluat de bezea, bezea cu nuci sau
cu migdale?
4. Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii articolelor din aluat de

bezea?



TEMA 5. Prepararea aluatului si produselor din aluat intins
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Aluatul'intins sau foile de placinte sunt semipreparate obtinute dintr-un aluat

simplu, nedospit, intins prin procedee diferite, cat permite glutenul — ca factor plastic al fainii.
in functie de tehnologia preprarii aluatului, se obtin dou4 tipuri de foi: foaie de placintd
romaneasca si foaia de placintd greceasca. Asocierea foii de placintd romédneasca cu
diferite umpluturi, printr-un sistem de impaturire caracteristic, permite obtinerea urmatoarelor

grupe:
1. Placinte; 4. Merdenele;
2. Invartite; 5. Strudele;
3. Saralii; 6. Trigoane.

Preparatele din foaie de placinta greceasca se obtin prin asocierea acesteia cu umpluturi
prin stratificare, impachetare sau rulare, unele din ele finalizandu-se prin insiropare. Foaia
de placinta fiind flexibila si zvantata permite asocierea cu fructe proaspete care, prin
continutul lor mare de apa, creaza dificultati la alte tipuri de aluaturi.
Sortimentul produselor din foaie de placinta greceasca se poate clasifica in:

1. preparate insiropate;

2. preparate neinsiropate.

Produse din foaie de placinta Roméaneasca

Placinte Invartite

Produse din foaia de placinta Greceasca

Produse insiropate

Tigarete cu nuci

Ryl A
£ s

Produse neinsiropate



Fisa de calcul pentru prepararea produselor din aluat aluat intins (foaia de placinta)

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui articol preparat din intins, s-a
selectat preparatul Strudel cu brénzéa

Fisa tehnologica: Strudel cu brdnza

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto | Neto
Pentru aluat
Faina kg 4,628 4,600
Sare kg 0,160 0,160
Apa I 2,300 2,300
Pentru umplutura
Branza de vaci kg 5,600 5,600
Faina kg 0,404 0,400
Oua Kg/buc | 16 buc 0,800
Zahar kg 0,900 0,900
Vanilie kg 0,001 0,001
Lamaie rasa kg 0,020 0,020
Ulei pentru modelare | | 0,500 0,500
Zahar vanilat pentru | kg 0,200 0,200
decor
Gramaj Kg/buc | 100 buc.| 12,00

Procesul tehnologic
Pregatirea materiilor prime:
Materiile prime se cantaresc si se prelucreaza primar.
Tehnologia prepararii:

Din materiile prime pentru aluat se framanta aluatul intins.

Aluatul framéantat se divizeaza in 25 buc mai mici. Odihna a ll-a este de 15 min.

Modelarea si finisarea. Fiecare bucata de aluat, dupa prima intindere si relaxare,
se intinde prin rotire in foaie subtire cu diametrul de 1,30 m. Se unge cu ulei, se pliaza in
doua prin aducerea marginilor spre centru, obtindndu-se un dreptunghi la baza caruia se
aseaza umplutura si se ruleaza. Rulourile (cu grosimea de 4 cm) se aseaza in tava, se ung
cu ulei, se coc la 180-220°C circa 10 min, se retrag, se portioneaza si se continua coacerea.
Dupa coacere si racire, se pudreaza cu zahar vanilat si se aseaza in ambalajul de
prezentare.

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 Strudel cu branza
Nr. Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma ,
d/o p-u 100 buc. p-u 1 kg de produs, lei lei
(pentru oua -10 bucati)
Pentru aluat
1 Faina kg 5,032 12,90 64,90
2 Sare kg 0,160 12,00 1,92
3 Branza de vaci kg 5,600 85,00 476,0
4 Oua Kg/buc 16 buc 30 48,00
5 Zahar kg 0,900 14,70 13,23
6 Vanilie kg 0,001 24875 2,49
7 Lamaie rasa kg 0,020 19,49 0,39
8 Ulei I 0,500 35,90 17,95
9 Zahar vanilat kg 0,200 149,00 29,80
Gramaj final buc 100
Pretul de sinecost, lei 654,70
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 654,70
Pret de vanzare pentru 100 buc., lei 1309,40
Pret de vanzare pentru 1 buc., lei 13,09

* Preturile au fost analizate la data de 13.03.2023

Sef productie

Contabil

Administrator UAP

Materia prima specifica pentru prepararea aluatui intins

Aluatul intins (foaia de placintd greceasca si romaneasca) are la baza aluatul simplu
(din faina, apa, sare si ulei), care dupa relaxare se intinde partial cu merdeneaua pe masa
unsa cu grasime (in cazul foii de placintd Romanesti) sau pudurate cu faina (in cazul foii de
placinta Grecesti), apoi prin rotire deasupra capului pe baza fortei centrifuge.

Pentru eficienta acestei operatii se foloseste faina de calitate superioara cu gluten
puternic, elastic, nelipicios.

Grasimea, desi nu intra in componenta aluatului, participa in procesul de formare a foii
de placinta Romanesti ca factor ce previne lipirea acesteia de ea insasi in faza de impaturire
si, de asemenea, asigura fragezimea preparatelor si separarea straturilor de foi in timpul
coacerii.

Procesul tehnologic de preparare a foii de placinte Roméanesti. Cerinte de calitate.

Dozarea componentelor include operatile de masurare si cantarire a componentelor
corespunzator retetelor.
Operatii pregétitoare:
» preincalzirea si cernerea fainii;
e combinarea apei cu sarea pana se dizolva, apoi strecurarea,

Prepararea aluatului se efectueazd manual sau mecanic. In mijlocul fainii cernute se
face un gol in care se toarna solutia de sare si se incorporeaza treptat faina, prin amestecare
cu malaxorul, cu lingura sau cu mana pana la epuizarea acesteia.



Aluatul obtinut se framanta puternic pana se omogenizeaza, se desprinde usor de mana
sau bratul malaxorului si capata consistenta tare.

Divizarea consta in modelarea unui fitil cu grosime uniforma, care se segmenteaza in
numarul de bucati corespunzator retetei. Acestea se rotunjesc si se ung cu grasime pentru a
evita uscarea suprafetei, si se lasa in repaos 30 minute (Odihna 1)

Intinderea 1. Fiecare bucata se intinde cu merdeneaua pe plansa unsa, se ung la
suprafata cu grasime si se lasa in repaus 30 minute (Odihna a 2-a) la frigider.

Intinderea definitiva se efectueaza prin rotire deasupra capului, 13sand foaia sa cada pe
planseta unsa cu grasime. Se unge, se indeparteazd marginea groasa dupa care se
modeleaza in functie de preparat.

Cerinte de calitate. Foaia de placintd romaneasca trebuie sa fie subtire, uniform
intinsa, fara rupturi, flexibila si rezistentd la manuire, corespunzator de sarata.

Procesul tehnologic de preparare a foii de placinta Grecesti. Cerinte de calitate.

Foaia de placinta greceasca este o foaie mai fina, mai zvantata si frageda fata de foaia
de plaginta romaneasca. Prepararea foii grecesti se realizeaza dupa aceeasi schema
tehnologica ca foaia de placinta roméneasca cu urmatoarele particularitati:

« aluatul se formeaza din faina (500g), apa, sare (10 g) si ulei (20 ml);

e in timpul framantarii, dupa desprinderea de maini sau de bratul malaxorului aluatul
se bate de planseta prin ridicare-coborare, pana se observa la suprafata si in sectiune goluri
de aer;

« dupa divizare sferele se ung cu ulei Si se acopera cu un vas cald pentru repaus;

e intinderea se efectuiaza mecanic sau manual pe fata de masa pudrata cu faina.
Manual se intinde aluatul cu merdeneaua (cat permite), apoi cu mainile, cere se introduc
atent sub foaie, cu partea exterioara spre aluat pentru a trage usor de la mijloc spre margini
(prin repetare sub forma unui circuit) pana se subtiaza, apoi se indeparteaza marginea
ramasa mai groasa.;

e dupa intindere se las sa se zvanteze (5-10 minute), dupa care se prelucreaza ca
produs;

« foile neprelucrate imediat, dupa zvantare, se pudreaza cu amidon, se taie in patrate
sau dreptunghiuri (30/40 cm), se suprapun, se ruleaza sau se impaturesc si se ambaleaza
in pungi de polietilena (gramaijul fiind de 500 g sau 1000 g).

Cerinte fata de calitate. Foaia de placintd greceasca trebuie sa fie subtire, uniform
intinsa, fara rupturi, corespunzator de sarata, zvantate dar sa nu fie prea uscate incat sa
provoace ruperea lor, sa nu fie infainate sau amidonoase.




Tn timpul preparaérii aluatului au loc doud transformari:
1. Legarea apei
2. Modificarea proteinelor

1. Legarea apei in aluat depinde de proprietatile coloidale ale proteinelor si
amidonului. Proteinele leaga apa prin osmoza (75%) si prin absorbtie (25%). Apa legata
osmotic provoaca umflarea gliadinei si a gluteninii cu formare de gluten, pe cand apa
legataprin absorbtie formeaza pelicole de hidratare — ambele procese determinand cresterea
in volum si greutate a aluatului. Capacitatea de legare a apei este favorizata de viteza de
framantare, cantitatea optima de apa si prezenta sarii. Amidonul leaga o cantitate mai mica
de apa, numai prin absorbtie.

2. Modificarea proteinelor consta tocmai in faptul ca glutenul format are alte proprietati
decat cele doua proteine din care s-a format. In perioada de odihn proteinele solubile in apa
formeaza solutii coloidale, care sub actiunea enzimelor din faina favorizeaza elasticitatea
glutenului, asigurand rezistenta aluatului la intindere.

Schema tehnologica de preparare a aluatului intins este prezentata in figura 5.5.1.
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Fig. 5.5.1. Schema tehnonogica de preparare a aluatului intins (foaia de placinta
Roméaneasca)

Procesul tehnologic de preparare a produselor din aluat intins.

Asocierea foii de placinta cu diferite umpluturi, printr-un sistem de impaturire
caracteristic, permite obtinerea a trei subgrupe: placinte, merdenele, strudele. Cele trei grupe
de preparate sunt individualizate prin componenete predominanta a umpluturii (ex.: cu
branza, carne, varza etc.)

Cele doua compente de structura ale preparatelor, foaia de placinta si umplutura au
urmatorul rol:

- foaia constituie componentul fainos, care prin flexibilitatea ei permite modelarea prin

impaturire, acoperind complet alimentele de asociere, in vederea pastrarii integrale a

valorii nutritive a acestora pe parcursul prelucrarii termice;

- umplutura, prin combinarea mai multor alimente, completeazavaloarea nutritiva a foii,

conferind o valoare gustativa si capacitaea de satietate ridicata preparatului finit.

Prepararea produselor din foaie de placinta romaneasca.
Etapele prepararii produselor din foaie de placinta romaneasca sunt urmatoarele:
o Operatii pregatitoare;
e Prepararea umpluturii;
o Prepararea foilor de placinta roméaneasca,;
e Modelarea produselor;
o Coacerea produselor;
e Racirea produselor;
e Ambalarea produselor.
Operatiile pregéatitoare presupun dezinfectarea oualor; spalarea, curatarea si taierea
legumelor si fructelor pentru umplutura; prelucrarea primara a componentelor pentru aluat.



Prepararea umpluturilor a fost studiata la Modulul II.

Prepararea foilor de placinta romaneasca a fost studiata la tema precedenta.

Modelarea produselor consta in asocierea foii de placinta cu umplutura si impaturirea
conform sortimentului. Produsele modelate se ung cu ou si se plaseaza pe tava unsa cu
grasime.

Coacerea produselor se realizeaza la temperatura de 180-200°C. Dupa coacere si
racire, unele sortimente de placinte cu umplutura dulce se pudreaza cu zahar farin.

Produsele finite se ambaleaza in cutii de carton. sub produse si pe ele se plaseaza o
héartie de pergament.

Procesul tehnologic de preparare a produselor din foaie de placinta greceasca
este specifica fiecarui produs in parte. Produsele insiropate se prepara respectand
urmatoarele etape:

o Operatii pregétitoare (Prepararea foilor; Prepararea umpluturii; Ungerea tavii cu

grasime);
2. Asamblarea. Consta in asocierea foilor de placinte grecesti cu umpluturile conform
sortimentelor produselor;
3. Portionarea. Este etapa specifica produselor de tip baclava. Cu cutitul se traseaza linii

care marcheaza portiile de baclava, patrate, dreptunghiulare sau romb. Se taie pe liniile
trasate si se coace in cuptor ;

4, Coacerea. Se realizeaza in cuptorul preincalzit la temperatura de 180 - 220°C, circa
30 min;

5. Prepararea siropului. Se prepara din zahar, glucoza, razatura de coaja de lamaie,
vanilind si esenta de migdale sau rom;

6. Insiroparea preparatului. Se scot produsele coapte din cuptor si dupa racire se toarna
siropul fierbinte, lasandu-se pana se absoarbe, sau se toarna siropul rece peste produsele
fierbinti;

7. Ambalarea. Se ambaleaza in cutii de carton sau caserole de masa plastica.

Pentru preparatele neinsiropate tehnologia de preparare este aceeasi doar ca in locul
insiroparii aceste preparate se pudreaza cu zahar vanilinat dupa racire.

Cerinte fata de calitate fata de produse:

Aspectul: pentru toate preparatele forma trebuie sa fie corespunzatoare (de bucata
rotunda sau patrata pentru placinte, patrate pentru merdenele si alungita pentru strudel), bine
coapte, nearse, cu suprafata matd (strudel pudrat uniform). in sectiune, umplutura sa fie
omogena, intre doua straturi de aluat.

Culoarea: la suprafata este galbena-aurie (alba la strudel) si alba galbuie in sectiune
(cenusie la placinta cu carne, brun roscata la cea cu varza).

Gustul si aroma: placute, specifice umpluturilor, fara gust si miros strain.

Transformarile ce au loc in timpul coacerii
In timpul coacerii au loc o serie de transformari atat in aluat, cat si la preparatul finit. Tn
aluat se evidentiaza trei procese esentiale:
1. Incélzirea;
2. Modificarea amidonului;
3. Modificarea proteinelor.
incdlzirea aluatuluise datoreste temperaturii ridicate din cuptor (aer-tava) si reprezinta
cauza principala a tuturor celorlalte procese si modificarilor ce au loc pe parcursul coacerii.
Incélzirea aluatului are loc treptat, mai puternic straturile exterioare si, in masura din ce in ce
mai mica, cele dispre centrul preparatului. La sfarsitul coacerii suprafata preparatului atinge
180°C, iar partea central numai 95...98°C. Datorita incalzirii se modifica umeditatea aluatului,
de asemenea, in mod treptat, prin evaporare, gazele din aluat indeosebi aerul, se dilata,
determiniand, alaturi de vapori, cresterea in volum si in final, scaderea in masa a preparatului
copt, datorita pierderii apei prin evaporare.



Modificarea amidonului. in procesul coacerii amidonul suferd dou& transformari de
baza, concretizate prin degradare termica si degradare enzimatica:
- degradarea termica (gelificarea) este determinata de temperaturi la care este supus
aluatul la coacere. Sub influienta caldurii si in prezenta apei legata la framantare si a
apei de hidratare, pusa in libertate prin coagularea proteinelor, ganulele de amidon se
umfla, absorbind apa si, in jurul temperaturii de 60 ...65°C, gelifica. Acest fenomen
reprezinta procesul coloidal ce sta la baza formarii miezului si se inchee cand centrul
preparatului atinge 92...98°C;
- degradarea enzimatica se refera la actiunea amilazei de a scinda amidonul in dextrine,
maltoza si glucoza si se manifesta de indata ce a inceput gelificarea amidonului(63°C),
oprindu-se la 90°C, cand are loc inhibarea termca a enzimei.
Modificarea proteinelor. In timpul coacerii, prin incalzire, proteinele din aluat sufera
modificari prin denaturare, scade solubilitatea lor si la 70°C coaguleaza - proces cu caracter
ireversibil. Procesul de coagulare se produce concomitent cu gelificarea amidonului,
contribuind Tn mod esential la transformarea aluatului in preparat comestibil. Concomitent cu
cele trei procese esentiale, au loc si alte procese ca: formarea culorii la suprafata
preparatului,aromei si gustului preparatului finit.
Formarea culorii la exteriorul preparatului este rezultatul intreactiunii de oxido-reducere a
zaharurilor simple din aluat si a produselor de descompunere a substantelor proteice,
formindu-se produsele numite melanoidine, cand exteriorul preparatului a atins 100°C.
Formarea aromei si gustului are loc ca rezultat al transformarilor chimice ce pun in libertate o
serie de substante volatile (esteri, aldehide, cetone etc.) In acelas timp cu transformarile din aluat
au loc modificari si in structura umpluturilor.

Tehnici de modelare a produselor din aluat intins.

Foaia de placinta se intinde initial cu | Pe mijlocul foii se plaseaza
merdeneaua cat e posibil, apoi se | umplutura astefel incat marginile sa
roteste deasupra capului si se lasa | ramana libere

Pliacinte - Poale-n sa cada pe masa pudrata cu faina

brau

Se pliaza marginile peste umplutura | Se formeaza astfel un plic cu
doua cate doua din parti opuse. | umplutura in interior.

Colturile se intind atent si se pliazé spre mijloc unind doua cate doua din
partile opuse. Astfel obtinem o placinta in forma de hexagon.




Foaia de aluat se unge cu grasime
si pe jumatate de foaie se plaseaza
umplutura. Se ruleaza sub forma
de sul.

Merdenele

R

Se rasucesc de la mijloc cele doua
capete intre ele.

Pe milocul foii se plaseaza
umplutura

Colturile opuse ale foii se lipesc
doua cate doua

Trigoane

Se formeaza o fasie prin plierea
partilor opuse una peste alta.

Astfel se formeaza un plic cu
umplutura in interior

In capatul fasiei se plaseaza
umplutura si se impatura astfel incit
sa se formeze un triunghi.




Se rastoarna acest triunghi dea
lungul fasiei respectand forma
acestuia.

In final se obtine o placinta
stratificatd de forma triunghiulara.

Saralii

Aluatul Tntins se unge cu grasime.
Se plaseaza umplutura pe jumatate
de foaie.

Capetele se rasucesc in directii opuse formand astfel litera S.

Prin ridicarea prosopului se lasa sa
se ruleze capatul de aluat peste
umplutura formandu-se un sul.

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

prevenire si remediere.

Defectele ce pot aparea in timpul procesului de preparare a aluatului intins (foilor de placinta),
cauzele lor si remedierile posibile sau recomandarile pentru obtinerea unor produse de
calitate sunt prezentate in tabelul ce urmeaza.

Defecte Cauze Remedieri
Foi neuniform efaina cu gluten slab e prelungirea timpului de
ntinse eframantarea si  odihna | odihna
aluatului insuficient realizate
Foaie rupta e gluten slab sau neelastic e iremediabil
ecrusta la suprafata aluatului
uns necorespunzator pentru
odihna Il
e suprasolicitare la intindere
Foi uscate sau egrasime insuficienta e iremediabil
lipite
Foi sarate edozare gresita e corectare prin umplutura

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

Datorita faptului ca semifabricatele de bezea, bezea cu nuci si bezea cu migdale, si produsele
obtinute din ele, sunt lipsite de grasimi, au consistenta tare, uscata, sunt casante, trebuie
manipulate cu mare atentie in timpul depozitarii si transportului. Datorita faptului ca sunt
higroscopice (absorb umiditatea si mirosurile din mediu) aceste semifabricate si produsele
din ele trebuie pastrate in incaperi uscate, bine aerisite, la temperaturi maxime de 18°C.



Glosar de termeni

Trigoane — (dupa DEX) - preparat de patiserie triunghi din foi de placinta umplute cu nuci
si muiate in sirop. .

Baclava — (dupa DEX) - Prajitura orientala, preparata din foi de placinta, nuci sau migdale si
miere sau sirop de zahar.

Strudel — (dupa DEX) - Placinta facuta din foi foarte subtiri, umplute cu mere, cu nuci,
cu branza etc. si rulate in forma de sul.

Merdenea — (dupa DEX) - Produs de patiserie individual, din foi de placinta umplute divers,
de forma patrata sau dreptunghiulara.

Abrevieri

Ul — unitate de masura

MP — Materie prima

UAP — Unitate de Alimentatie Publica
R

Intrebari de autoevaluare

Care sunt caracteristicile aluatului intins?

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

Care sunt particularitatile prepararii foii de placinte Roméanesti

Enumerati sortimentul de articole de patiserie din aluat intins.

Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii aluatului intins si a
articolelor din acesta?
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