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Modulul 6. Prepararea prajiturilor din aluat

nedospit afanat prin metoda
chimica

Studiind aceasta tema vei fi capabil sa:

Caracterizezi sortimentul semipreparatelor pentru produse de cofetarie.

Identifici materia prima specifica pentru prepararea semipreparatelor pentru produse
de cofetarie.

Clasifici cremele utilizate in cofetarie (baza de unt, albus, fierte, cu destinatie
speciala).

Caracterizezi cremele utilizate in cofetarie.

Aplici tehnici de ornare a produselor cu crema.

Descrii procesul tehnologic de preparare a cremelor. Cerinte de calitate.
Caracterizezi sufleurile si procesul tehnologic de preparare a sufleurilor.
Caracterizezi jeleurile si procesul tehnologic de preparare a jeleurilor.

Caracterizezi masticul din zahar si procesul tehnologic de preparare a masticului din
zahar.

Descrii tehnici de obtinere a elementelor de ornare din mastic din zahar.
Caracterizezi sortimentul, caracteristica faramiturilor.

Explici procesul tehnologic de obtinere a faramiturilor pentru ornare.

Utilizezi ustensile, inventar si utilaje pentru prepararea produselor de cofetarie.
intocmesti fisa de calcul pentru prepararea semipreparatelor pentru produse de
cofetarie.

Specifici normele igienico-sanitare la prepararea semipreparatelor pentru produse de
cofetarie.

Identifici defectele posibile la prepararea semipreparatelor pentru produse de
cofetarie si sa aplici masuri de prevenire.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a semipreparatelor pentru produse de
cofetarie.

Clasifici si caracteristica prajiturilor in functie de semipreparatul copt.

Descrii sortimentul si sa caracterizezi prajiturile din semipreparat faramicios.

Identifici materia prima specifica pentru prepararea prajiturilor din semipreparat din
aluat faramicios.

Tntocme$ti fisa de calcul pentru prepararea prajiturilor din semipreparat din aluat
faramicios.



Introducere. Afdnarea chimica a aluatului

Afénarea chimica este combinatia de bicarbonat de sodiu si agenti acizi cu apa
pentru a genera dioxid de carbon gazos in volume si rate controlate. Bicarbonatul
de amoniu sau bicarbonatul de potasiu poate fi utilizat in locul bicarbonatului de
sodiu pentru unele aplicatii. Pentru utilizarea Tn prajiturii, afanatorul chimic va fi
pre-amestecat cu faina si orice alte ingrediente uscate, auxiliare. De obicei afanatorii chimici
sunt adaugati in fazele finale de amestecare al aluaturilor.
Agentul de afanare va incepe sa reactioneze la hidratare; prin urmare, momentul si alegerea
agentului sunt cheia pentru aerarea corespunzatoare a prajiturilor/tortelor si pentru retinerea
gazului.
Calitatea a numeroase articole de cofetarie si patiserie depinde de evolutia gazului din
reactantii chimici adaugati ca sursa de afanare. Articolele afanate prin metoda chimica includ
blaturi pentru torte, prajituri, briose, biscuiti, unele gogosi, etc.



TEMA 1. Prepararea semipreparatelor pentru produse de cofetdrie

Sortimentul si caracteristica semipreparatelor pentru produse de
cofetarie

Pentru prepararea si decorarea produselor de cofetéarie se folosesc diverse tipuri (simple, de
baza si complexe) de semifabricate. Semipreparatele pentru produsele de cofetarie sunt
destinate decorarii artistice, conferind produselor aroma, un anumit gust, caracteristic doar
unui anumit tip de produs.

Semipreparatele pentru produsele de cofetarie sunt siropul, fondantul, jeleul, crema,
faramiturile, glazura, masticul, martipanul, caramelul etc.

Tabelul 6.1.1. Caracteristica semipreparatelor pentru produsele de cofetarie
Siropurile sunt folosite la prepararea unor produse complexe
de cofetarie pentru imbunatatirea gustului. Siropurile se
prepara cu continut diferit de zahar: sirop pentru
impregnare/insiropare, sirop pentru glazura, sirop pentru
= prepararea fondantului.
% 2 \\\} Un sirop este de fapt un amestec de zahar si apa cu un continut
\ = / de zahar de cel putin 50%. Prepararea siropurilor de zahar
consta in dizolvarea zaharului in apa si fierberea solutiei de
zahar la o anumita densitate, adica la un anumit continut de
substanta uscata (zahar) in ea. Apa fierbinte poate fi folosita
pentru a dizolva zaharul mai repede.
Fondantul (Pomada) este folosit pentru glazurarea suprafetei
produselor. Suprafata acoperita cu fondant devine lucioasa,
neteda cu diferite nuante de culoare. Procesul de realizare a
fondantului consta in obtinerea unei mase cu structura
cristalina fina. Acest lucru se realizeaza prin fierberea siropului
de zahar sau a siropului de zahar invertit la o anumita
concentratie, urmata de racire si batere, timp in care cea mai
mare parte a zaharozei se cristalizeaza 1in cristale
microscopice. Cu cat se adauga mai multd melasa, cu atat
cristalele sunt mai mici, In timp ce intregul proces de
cristalizare incetineste. Un exces de melasa in fondant il face
instabil, pe de alta parte cu cat mai multd melasa este in
fondant, cu atat isi pierde mai lent umiditatea si isi pastreaza
prospetimea mai mult timp.
Jeleul este un sirop de zahar cu adaos de agenti de gelifiere:
agar sau gelatina. Daca agar-ul este inlocuit cu gelatina, doza
acesteia este crescuta de 3-5 ori. Din gelatina granulata jeleul
capata un gust specific. Prin urmare, la prepararea jeleului,
este mai bine sa se utilizeze gelatina foaie, care are un grad
ridicat de purificare. Jeleul este folosit sub forma racita/intarita
si neracita/neantarita. Jeleul neintarit este folosit pentru a
glazura suprafeta placintelor, prajiturilor si altor produse de
cofetarie. Dupa intarire, confera produselor o stralucire
frumoasa si un gust placut. Jeleul intarit este folosit pentru
decorarea produselor sub forma de diverse figuri si piese.




Crema este 0 masa spumoasa luxurianta, care se formeaza
din cauza saturatiei ridicate a materiilor prime cu aer in timpul
procesului de batere/spumare. Crema se deosebeste de alte
semifabricate de finisare prin prezenta unei faze de aer,
valoare nutritiva ridicata si digestibilitate, deoarece pentru
producerea acesteia se folosesc numai materii prime naturale
de Tnalta calitate: unt, oua, zahar etc. Datorita plasticitatii sale
ridicate, crema este folosita atat pentru ungerea si finisarea
suprafetei semifabricatelor coapte, cat si pentru decorarea
artisticd a acestora sub forma de decoratiuni de forma
tridimensionala.

Faramiturile - La finisarea suprafetelor superioare si laterale
ale articolelor de cofetarie, se folosesc adesea diverse materii
prime si semifabricate, care includ: pesmet dintr-un
semifabricat copt, zahar granulat si zahar pudra, boabe de nuci
si ciocolata etc.

Glazura — semipreparat utilizat pentru a conferi produselor de
cofetérie un aspect atractiv, pentru finisarea suprafetelor
produselor, precum si pentru a proteja produsele de uscare si
umezire. Pentru glazurare se foloseste ciocolata si glazura
proteica.

Masticul este o masa plastica care este folosita pentru a face
decoratiuni voluminoase. Masticul de zahar se prepara prin
amestecarea zaharului pudra cu o solutie apoasa de gelatina.

Martipanul este o masa viscoplastica facuta din migdale,
zahar, melasd cu adaos de diverse arome si coloranti.
Martipanul este folosit pentru a realiza tot felul de decoratiuni
artistice de prajituri voluminoase care imita fructe, flori, legume,
si sub forma diverselor figuri de animale, pasari etc.

Caramel - masa de cofetérie obtinuta prin fierbere sirop de
caramel cu adaos de aditivi alimentari, continut de umiditate nu
mai mare de 4%.




Materii prime pentru prepararea semifabricatelor de cofetarie

Pentru pregatirea semipreparatelor pentru produsele de cofetarie in mare parte se utilizeaza
materiile prime zaharoase, untul si albusul de ou.

Amidon - se utilizeaza ca agent de ingrosare la prepararea cremelor fierte.

Melasa este un lichid vascos, incolor sau usor galbui, cu gust dulce. In industria cofetariei,
melasa cu un continut ridicat de zahar este utilizata la fabricarea dulciurilor si a siropurilor.
Zahar — este utilizat la prepararea siropurilor, cremelor, fondantului, etc. Contribuie la
conferirea gustului dulce precum si la cresterea valorii energetice a semipreparatelor.
Cacao este produsa sub forma de pudra din boabe de cacao prajite (pentru a spori aroma si
pentru a reduce aromele amare si astringente). In industria cofetariei se foloseste la
prepararea cremelor.

Ciocolata este folosita pentru finisarea produselor de cofetarie si pentru prepararea
cremelor.

Unt - materie prima de baza la prepararea cremelor pe baza de unt.

Cremele

Caracteristica si clasificarea cremelor utilizate in cofetarie

Cremele sunt o0 masa plastica, de obicei pufoasa, preparata prin baterea untului, smantanii,
oualor si albusurilor cu adaos de zahar pudra, zahar sau sirop de lapte, substante
aromatizante si gustative.

Cremele se caracterizeaza prin gust excelent, continut ridicat de calorii, plasticitate si sunt
folosite pentru decorarea produselor cu desene folosind diverse dispozitive. Practic, se
prepara prin biciuire, ceea ce are ca rezultat o masa luxurianta. Dezavantajul cremelor este
ca se altereaza repede. La fabricarea lor, este necesar sa se respecte cu atentie temperatura
si conditiile sanitare. Pentru prepararea cremelor se folosesc oua dietetice si numai produse
proaspete. Cremele se prepara creme in cantitatea strict necesara si nu se lasa pentru
utilizarea ulterioara.

Cremele se pastreaza la frigider la o temperatura care sa nu depaseasca 6 ° C. Produsele
cu crema dupa productie sunt trimise imediat spre vanzare. In functie de reteta si tehnologia
de preparare, cremele pot fi impartite aproximativ in urméatoarele grupe: pe baza de unt, pe
baza de albus, fierte si cu destinatie speciala.

l Unt | | Albus | Fierte | [ Branzi/smantani

Fig. 6.1. Clasificarea cremelor

Cremele cu unt sunt cele mai comune. Sunt folosite pentru decorarea produselor, lipirea si
ungerea blaturilor, umplerea cavitatilor semifabricatelor coapte.

Cremele de albus sunt usoare, luxuriante si, prin urmare, sunt utilizate numai pentru finisarea
si umplerea produselor.




Cremele fierte nu sunt folosite pentru decor, deoarece au o structura instabila; sunt utilizate
pentru lipirea straturilor/blaturilor si umplerea cavitatilor inchise (de exemplu, produse din
patiserie choux).

Procesul tehnologic de preparare al cremelor

in dependentad de materiile prime utilizate la prepararea cremelor, este diferit si procesul
tehnologic de preparare al acestora. Tabelul 6.2 prezinta retetele pentru prepararea cremelor
pe bza de unt atéat clasice cat si cele de firma.

Crema de unt "HoBbIn"

Caracteristica semipreparatului. Masa luxurianta (lucioasda) omogena, cu o suprafata
lucioasa care isi pastreaza bine forma.

Untul, curatat si taiat bucati, se bate intr-o masina de batut la viteza mica, timp de 5-7 minute.
La masa batuta se adauga sirop de lapte si zahar, praf de vanilie, coniac sau vin de desert
si se bat pana la omogenizare.

Prepararea siropului de lapte si zahar. Zaharul si apa intr-un raport de 3:1 sunt aduse la
fierbere intr-un cazan deschis, apoi ceaunul este inchis cu un capac si siropul este fiert la o
temperatura de 107-108 °C (test pentru un fir mediu). Siropul rezultat este filtrat printr-o sita
cu dimensiunea ochiului de 1,5 mm, racit la o temperatura de 20°C si combinat cu lapte
condensat.

Crema de unt llapnoTr:

Etapa 1 - Prepararea bazei de crema:

Cu 1 ora inainte de a prepara crema, 100 g unt si 65 g lapte se scot de la frigider. Laptele
(65 g) se bate cu galbenusul de ou. Amestecul obtinut se trece printr-o panza sau o sita. n
amestec se adauga 90 g zahar granulat si 4 g zahar vanilat si se pune pe foc mic, amestecand
continuu.

Siropul se aduce la fierbere si se fierbe timp de aproximativ 3 minute padna seamana cu
laptele condensat. Baza de crema se toarna intr-un recipient mic si se acopera cu o folie, se
lasa sa se raceasca la temperatura camerei.

Etapa 2 — Baterea cremei:

100 g unt taiat bucati se bat pana devine pufos. Continuand baterea untului, se adauga treptat
baza de crema, care s-a racit la temperatura camerei, pana se obtine o crema alba pufoasa.
Se adauga 15 ml divin in crema si se continua amestecarea pana cand devine omogena si
pufoasa.

Crema de unt de baza (cnMBoYHbIN (OCHOBHOM))

Untul, curatat si taiat bucati, se bate in masina de batut la viteza mica timp de 5-7 minute
pana se obtine 0 masa omogena. Apoi, pudra de zahar rafinata, laptele condensat se adauga
treptat in masa preparata continuand baterea la un numar mare de rotatii inca 7-10 minute.
La sfarsitul baterii se adauga pudra de vanilie, divin sau vin de desert.



Tabelul 6.1.2. Retete ale cremelor pe baza de unt

Tipul de crema

Creme clasice

Creme de firma

Crema Crema Crema de untCrema Crema Crema cu|Crema de | Crema Crema
«Hoebitu» |«lllapriom» |«CnueoyHbiUx|«lnsicce» | Praga nuci frisca ceha spaniola
Materia prima
Unt 466 335 522 395,5 537 462 594 590 600
Galbenus de ou 77 56 117 200
Lapte condensat 110 209 324 182
Apa 150 57 80
Cacao 25
Zahar vanilat 5 13 5,15 4 3 3
Pudra de zahar 279 163
Nuci 143
Divin 1,6 57 1,72 2 2 21 29
Frisca 35% 143
Zahar 287 300 395,5 342 257 250
Lapte 220 257
Amidon 37
Ciocolata 50
Melan; 237
Gramaj 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000




Crema Nnace

Ouale se bat intr-un mixer, mai intai la viteza mica, apoi la viteza mare timp de 20-25 de
minute. Siropul de zahar fierbinte se adauga in flux la masa batuta si se bate pana céand
masa se raceste la o temperatura de 26-28 °C.

Masa finita se combina cu untul pre-batut si se bate inca 5-10 minute pana se obtine o masa
groasa omogena. La finalul baterii se adauga coniac sau vin de desert si pudra de vanilie.
Pentru a prepara siropul de zahér, zaharul si apa intr-un raport de 4: 1 se fierb la o
temperatura de 118-120 °C (test - minge slaba).

Caracteristicile semifabricatului finit: o masa omogena, de culoare galbena luxurianta,
care isi pastreaza bine forma.

Crema Praga
Galbenusurile de ou, apa (in raport de 1: 1) si laptele condensat se combina si se fierb pana

se ngroasa intr-o baie de apa. Se raceste la t 20°C si se adauga la untul pre-batut. Se
continua baterea pana la o consistenta pufoasa. La finalul baterii se adauga pudra de cacao
si pudra de vanilie.

Crema cu nuci

Galbenusurile de ou si laptele condensat se pun la fiert pana se ingroasa pe baie de apa. Se
raceste la t 20°C, se combina cu zahar pudra si se adauga la untul pre-batut. Se continua
baterea pana la o consistenta pufoasa. La sfarsitul baterii, se adauga nuci prajite zdrobite si
divin (coniac).

Crema de frisca

Frisca, zaharul si /s din unt se aduc la fierbere, se racesc la t 20°C si se adauga la untul
ramas pre- batut ramas. Se continua baterea pana la o consistentd pufoasa. La sfarsitul
baterii se adauga coniac si pudra de vanilie.

Crema Ceha (cu amidon)

Amidonul este diluat intr-o parte din lapte, iar restul de lapte cu zahar este adus la fierbere si
amidonul este adaugat in suvita subtire, amestecand in siropul de lapte. Se aduce la fierbere
si se raceste la t 20°C. Chiselul de lapte racit se adauga la untul pre-batut. Se continua
baterea pana la o consistenta pufoasa. La sfarsitul baterii se adauga coniacul.

Crema Spaniola

Zaharul cu apa se fierbe pana la proba in fir subtire (t 105 °C) si se adauga intr-un flux subtire
la galbenusurile de ou batute. Se bate masa obtinuta pana cand se formeaza un desen stabil
si se raceste la t 20°C. Se adauga in untul pre-batut si se bate pana devine pufoasa. La
sfarsitul baterii se adauga ciocolata maruntita.

Tabelul 6.1.3 de mai jos enumera defectele care pot aparea la fabricarea cremelor de unt,
cauzele si remediile acestora.

Tabelul 6.1.3. Defectele cremelor pe baza de unt si cauzele aparitei lor

Defecte Cauze Metode de remediere

Crema de | Temperatura mare in incaperea de Ré&cirea pana la t 0-4°C si baterea
consistenta | producer, a untului sau siropului. ulterioara.

slaba

Crema este | Utilizarea untului cu un continut ridicat | Se topeste o parte din crema, se
branzita, cu [ de umiditate; procesul tehnologic de | adauga in restul cremei si se bate;
cocoloase | gatire a siropului este incalcat, utilizarea | Se strecoara siropul inainte de
siropului prea fiert. utilizare.




Cremele pe baza de albus

Baza cremelor de albus sau proteice este albusul de ou, care se bate cu zahar. Uneori aceste
creme sunt numite ,bezele”. Cremele proteice sunt folosite pentru prelucrarea suprafetei
prajiturilor si a produselor de patiserie, decorarea acestora si, de asemenea, pentru umplerea
produselor. Datorita structurii delicate si luxuriante, cremele pe baza de albus nu sunt foarte
potrivite pentru lipirea blaturilor/straturilor. Crema preparata trebuie folosita imediat, deoarece
isi pierde rapid din luciu in timpul depozitarii. Cremele pe baza de albusuri sunt bacteriologic
mai stabile in timpul depozitarii decat cele cu unt, datoritd continutului unei cantitati
semnificative de zahar, care este conservant, si absentei galbenusurilor.

Ca aspect si structura, crema pe baza de albus difera de consistenta cremoasa a cremelor
de unt prin faptul ca este mai pufoasa si are un luciu mai accentuat.

Conform tehnologiei de preparare, poate fi brutd (cruda=bezea franceza) si fiarta (bezea
italiana).

in tabelul 6.1.4 sunt prezentate lista ingredientelor si cantitatile necesare pentru prepararea
diferitor creme pe baza de albus.

Tabelul 6.1.4. Retete de creme pe baza de albus

MP UM | Crema bruta Crema fiarta Crema pe Crema

(bezea franceza) | (bezea italiand) | agar «Zefir»
Albus de ou g 349 325 334 256
Zahar pudra g 699
Acid citric g 0,7 0,2
Pudra de g 26 24 10
vanilie
Zahar g 650 669 256
Apa g 200 200 100
Agar g 5 4
Dulceata g 512
Gramaj: g 1000 1000 1000 1000

Crema bruta (bezea franceza)

Albusurile preracite se bat spuma mai intai la vitezd mica pana se formeaza o spuma
poroasa, apoi la vitezd mare pana se formeaza o spuma densa alba si stabila. Pentru o mai
mare stabilitate la batere, se adauga acid citric. Fara sa se opreasca din batere, se introduc
in jet subtire zaharul si pudra de vanilie. Se bate pana se formeaza o masa lucioasa.

* Sfaturi utile. Pentru a evita sedimentarea cremei, aceasta trebuie utilizata imediat dupa
preparare. Pentru a imbunatati aspectul, gustul si stabilitatea formei produselor finisate cu
astfel de crema, se recomanda colorarea bezelei in cuptor (sau cu pistol de caramelizare) la
t 220-240°C timp de 1-3 minute.

Crema fiarta (bezea italiana)

La albusurile batute spuma se adauga 15-20% zahar granulat, prevazut in reteta. Restul de
zahar cu apa se fierbe in sirop pana la proba minge medie (t 118-121°C) si se adauga in
masa de albusuri batute spuma intr-un flux subtire. Se adauga pudra de vanilie si se bate
pana devine lucios.

* Sfaturi utile. Crema este convenabila pentru decorarea prajiturilor cu flori luxuriante si figuri
care Tsi pastreaza cu fermitate forma, fara nuante. Crema se utilizeaza in stare calda.

Crema pe agar




Crema se pregateste ca si bezeaua italiana. La sfarsitul baterii, se adauga sirop de zahar-
agar fierbinte (t 90°C), care este preparat din zahar granulat si agar hidratat prin fierbere la
un test bild slabg (t 115°C), si se adauga vanilina si acid citric .

Crema_«Zefir»

Din agarul pregatit, zaharul si dulceata se fierbe sirop pana la proba minge medie (t 120°C),
apoi se toarna in albusurile batute spuma intr-un flux subtire si se continua baterea inca 3-4
minute. La sféarsitul baterii, se poate adduga colorant.

Crema este folosita pentru decorarea produselor in stare calda.

Tabelul 6.1.5 de mai jos enumera defectele care pot aparea la fabricarea cremelor proteice
si cauzele acestora.
Tabelul 6.1.5. Defectele cremelor pe baza de albus si cauzele aparitei lor

Defecte Cauze

Formarea cocoloaselor in crema

Crema este de consistenta slaba

Sirop prea tare (supragatit); turnarea rapida a
siropului Tn proteine sau baterea insuficienta
cand crema este fierbinte;

Siropul nu este suficient fiert; crema de bezea
franceza nu s-a utilizat imediat dupa

preparare.

Cremele fierte

Cremele fierte reprezinta o masa nepufoasa, usor gelatinoasa, tartinabila, care nu isi
pastreaza forma. Prin urmare, ele nu sunt folosite pentru a decora produsele, ci pentru a
stratifica blaturile coapte, a le acoperi, a umple tubusoare, eclere si cosulete.

Aceste creme sunt predispuse la o deteriorare rapida din cauza dezvoltarii diferitelor
microorganisme in timpul depozitarii. Crema preparata este utilizata imediat in productie.

Exista diverse retete si tehnologii pentru prepararea cremelor fierte. Retetele pentru unele
creme sunt prezentate in Tabelul 6.1.6.
Tabelul 6.1.6. Retete de creme fierte

MP UM [ Crema | Crema Crema Crema fiarta
fiarta patissiere patissiere de vanilie
franceza germana
Lapte ml 744 1000 1000 500
Oua buc. 3 3
Galbenusuri g 240 160 120
Zahar g 383 200 200 125
Faina g 91 50 100 25
Amidon de porumb g 50 25
Vanilie g 2 2 0,4
unt g 25 30
Zahar pudra g 20
Gramaj: g 1000 1500 1500 850

Crema fiarta

Faina se caleste pana se simte miros de nuci prdjite si se raceste. Ouale se bat usor si se
combina cu faina pregatita, se amesteca pana la o consistenta omogena. Laptele cu zahar
se aduce la fierbere si se toarna treptat in masa de faina si oua intr-un flux subtire. Amestecul
se pune pe o baie de apa si se fierbe pana se ingroasa. Untul se sfarama pe suprafata
cremei, astfel incat sa nu se formeze o crusta uscata, si se raceste rapid.



Aceasta crema nu isi pastreaza forma, asa ca este folosita pentru ungere, lipirea blaturilor
coapte si umplerea semifabricatelor coapte goale. Crema are o umiditate foarte mare si de
aceea este un mediu favorabil dezvoltarii microorganismelor. Produsele cu crema fiarta se
pastreaza timp de cel mult 6 ore in prezenta frigului.

Crema patissiere sau crema de cofetarie

Ouale (si galbenusurile) se combina cu zaharul si se bat. Se adauga faina (si amidonul), se
amesteca pana se omogenizeaza. Laptele cu vanilie se aduce la fierbere si se toarna in masa
de oua intr-un flux subtire. Se amesteca si se fierbe pe o baie de apa pana se ingroasa.

Crema fiarta de vanilie

100 g de zahar tos se amesteca cu galbenusurile pina masa devine cremoasa si de culoare
albuie, se adauga amidonul combinat cu faina si se amesteca. Laptele, zaharul ramas si
vanilia se aduc la fierbere la fiert. ¥z din amestecul de lapre si zahar se toarna in amestecul
de galbenusuri, se amesteca bine si se toarna imediat acest amestec inapoi in vasul de pe
plita. Amestecand, se continua fierberea pana crema se ingroasa. Se adauga untul taiat
bucatele mici si amesteca pana se topeste. Crema finita se transfera intr-un bol si se presara
deasupra cu zahar pudra.

Cremele din produse lactate

Pentru prepararea cremelor se foloseste frisca 35% grasime, smantana 30%, branza de vaci
18% si diverse branzeturi. Cremele difera prin luciu, lejeritate, valoare nutritiva ridicata si gust
excelent. Aceste creme se pot prepara cu sau fara gelatina. Cremele cu gelatina isi pastreaza
mai bine forma, dar nu au o structura aerisita, ci gelatinoasa si un gust de gelatina.

Tabelul 6 prezinta formularile pentru prepararea cremelor.

Pregatirea materiilor prime.

Inainte de a bate frisca, aceasta este racitd la o temperatura de 0-2°C. Zaharul pudra se
cerne. Zaharul se cerne. Gelatina este hidratata si dizolvata. Untul se curata si se taie. Branza
procesata este maruntitd/pasata. Laptele este filtrat.

Tabelul 6.1.7. Retete de creme pe baza de produse lactate

MP UM | Crema Crema de | Crema de [Crema de | Crema de | Crema

de frisca | frisca cu | smantana ranza branza Tiramisu/
gelatina topita Mascarpone

Frisca 35% g 891 963 150

Zahar pudra g 179 97 322

Pudra de g 3 10 11

vanilie

Gelatina g 2

Smantana g 737

Branza 18 % g 550

Zahar g 150 250

Galbenus g 120

uUnt g 100 55

Bréanza topita g 823

Lapte g 165

Mascarpone g 500

Oua g 250

Gramaj g 1000 1000 1000 1000 1000 1000




Crema de frisca

Frisca racita la 2°C se bate intr-o camera racoroasa cu echipament racit pana se obtine o
masa pufoasa, stabila. Mai intai se bate incet pentru a evita stropirea cu frisca, in acelasi
timp se adauga treptat zaharul si pudra de vanilie, apoi se mareste viteza de batere.

Crema de frisca cu gelatina

Gelatina ofera cremei mai multa stabilitate. La prepararea cremei, este recomandabil sa se
foloseasca gelatina foaie. Gelatina se inmoaie in apa rece timp de cateva minute, se scurge
si se dizolva prin incalzire fara fierbere (sau poate fi dizolvata in cuptorul cu microunde). O
parte (pana la ) din crema de frisca gata se adauga la gelatina dizolvata, se amesteca si se
combina cu intreaga masa de crema, apoi se bate putin. Daca gelatina dizolvata este
introdusa imediat in crema, atunci se solidifica, formand ,fire” in crema. Crema va avea o
consistenta neuniforma.

Crema de smantana

Pentru prepararea cremei de smantana se foloseste smanténa racita de cea mai buna
calitate, cu 30% continut de grasime. Smantana se bate mai intai intr-un ritm lent, in acelasi
timp se adauga treptat zaharul si pudra de vanilie, iar apoi se creste viteza de batere. Crema
finita trebuie sa se mentina pe un tel sau o spatula ridicatd. Crema este instabila in timpul
depozitarii, deoarece isi pierde forma rapid.

Crema de branza

La brénza de vaci se adauga zahar granulat, galbenusuri de ou, untul inmuiat si se bat pana
cand cristalele de zahar se dizolva si se formeaza o consistenta pufoasa omogena. Apoi
masa de branza se combina cu frisca batuta si se amesteca usor.

Crema de branza topita

Branza topita se zdrobeste si se bate mai intéi la viteza mica pana la o consistenta omogena.
Se adauga apoi treptat laptele si untul si totul se bate la viteza mare péana la o consistenta
pufoasa omogena.

Crema Tiramisu sau Mascarpone

Aceasta crema este facuta din branza moale Mascarpone pentru celebrul desert italian
Tiramisu.

Crema "Tiramisu" poate fi preparata in mai multe moduri:

1 metoda. Galbenusurile se separa de albusuri, se combina cu zaharul si se bat pana cand
cresc in volum si formeaza un desen stabil. Se adauga branza mascarpone si se amesteca.
La sfarsit, se adauga albusurile batute pana la o spuma alba ferma.

2 metoda. Galbenusurile se combina cu zaharul si se incélzesc pe baie de apa pana cand
cristalele de zahar se dizolva. Apoi amestecul se bate pana cand creste in volum si formeaza
un desen stabil. Se adauga brédnza mascarpone si se amesteca. La sfarsit, se adauga
albusurile batute pana la o spuma alba ferma.

3 metoda. Zaharul se combina cu apa intr-un raport de 3:1 si siropul se fierbe pana la proba
minge medie (t 121°C), apoi se toarna in galbenusurile batute intr-un flux subtire si se bate
pana cand creste in volum si formeaza un desen stabil. Se adauga branza mascarpone si
se amesteca. La sfarsit, se adauga albusurile batute pana la o spuma alba ferma.

Cerinte de calitate. Cremele trebuie s& aiba o consistenta aerisita, uniforma, care sa-si
pastreze bine forma, culoarea alba, mirosul si gustul, corespunzator produsului principal.

Mai jos in tabelul 6.1.8. sunt date defectele care pot aparea la fabricarea cremelor din
smantana si frisca si motivele aparitiei acestora.



Tabelul 6.1.8. Defectele cremelor pe baza de frisca si smantana si cauzele aparitei lor

Defecte Cauze
Consistentd neomogena, cu portiuni Frisca a fost batuta prea mult timp, a inceput
coagulate procesul de formare a untului.
Consistenta cremei este slaba, nu este | Smanténa sau frisca de proasta calitate; lipsa
pufoasa. frigului la batere.

Sufleurile. Caracteristica si procesul tehnologic de preparare

Sufleurile, alaturi de moussuri fac parte din categoria cremelor combinate. Tabelul 6.1.9
prezinta retete pentru prepararea unor creme combinate:

Tabelul 6.1.9. Retete ale cremelor combinate/sufleurilor

MP UM Sufleu sau Lapte de | Sibu Crema bezea si
pasare unt

Albus de ou g 76 100 75

Zahar g 390 175 178

Melasa de amidon g 196

Agar g 5

Apa g 165 50 70

Acid citric g 2,6

uUnt g 253 250

Lapte condensat g 119

Vanilie g 0,38

Crema patissiere g 225

Gelatina g 10

Gramaj: g 1000 500 600

Crema Sufle sau Lapte de pasare

Aceasta crema se prepara prin combinarea a 2 creme: crema pe baza de albus pe agar si
crema de unt. Pentru crema de albusuri pe agar, siropul de zahar-agar se fierbe pana la testul
fir gros (t 110 ° C) si se adauga in flux subtire la albusurile batute cu acid citric. Crema de unt
se prepara prin baterea untului cu adaos de lapte condensat si praf de vanilie.

Dupa combinarea celor 2 creme, crema se foloseste imediat.

Crema Sibu sau Sibust
Crema se prepara combinand crema Patissiera, preparata cu adaos de gelatina, si crema de
albusuri.

Crema bezea cu unt
Untul se bate pana devine pufos, apoi se combina cu bezea si se amesteca pana cand crema
este neteda si usoara.

Jeleurile. Caracteristica si procesul tehnologic de preparare

Jeleul este un sirop de zahar cu adaos de agenti de gelifiere: agar sau gelatina. Agarul poate
fi inlocuit cu gelatina, doza acesteia este crescuta de 3-5 ori. Din gelatina, jeleul capata un
gust specific. Jeleul este folosit sub forma lichida si solida. Jeleul neintarit (lichid) este un
sirop lichid, dar jeleul solid este o masa lucioasa, usor taiata in bucati si figuri care Tisi
pastreaza bine forma. Jeleul este preparat in diferite gusturi, culori si arome. Jeleul neintarit
este folosit pentru glazura suprafetei placintelor, prajiturii si produselor de patiserie. Dupa



intarire, confera produselor o stralucire frumoasa si un gust placut. Jeleul solid este folosit
pentru decorarea produselor sub forma de diverse figuri si piese. La prepararea jeleului
pentru finisare (solid), siropul fierbinte se toarna in tavi inalte de 10-30 mm si se raceste.
Jeleul rezultat este taiat in bucati de o anumita forma sau se decupeaza diverse figuri cu
ajutorul crestaturilor.
La prepararea jeleului, zaharul poate fi inlocuit partial sau complet cu sirop din compoturi,
gemuri etc., tinand cont de continutul de zahar, apa si acid din sirop. In acelasi timp, acidul
specificat Tn retetd nu trebuie adaugat, deoarece aciditatea crescutda a jeleului va slabi
proprietatile de gelifiere ale agarului si gelatinei. Daca este necesar sa se pregateasca un
jeleu mai acid, se recomanda adaugarea de acid dupa racirea jeleului la 50°C. Jeleul poate
fi preparat fara melasa, ceea ce nu este deosebit de dorit, deoarece suprafata sa va fi mata
din cauza cristalizarii zaharului. Melasa confera jeleului mai multa stralucire.
Atunci cand se folosesc esente, este necesar sa se tinai cont de gustul principal al produsului
si de culoarea jeleului in sine. Pentru a nuanta jeleul, pot fi folositi diversi coloranti, inclusiv
sucuri de fructe.

Tabelul 6.1.10. Retete ale jeleurilor

UM Jeleu pe agar Jeleu pe gelatina

Zahar g 414 414
Melasa g 103 103
Esenta g 3 3

Divin sau vin de desert g 33 33

Acid citric g 2 2

Agar g 10 -
Gelatina g - 40 -50

Apa g 496 496
Gramaj g 1000 1000

Jeleu pe agar. Agarul inmuiat se incalzeste in apa, amestecand pana se dizolva agarul, se
adauga zahar granulat, se adaugad melasa si se fierbe pana cand zaharul este complet
dizolvat. Siropul este filtrat, racit la o temperatura de 40-50°C si se adauga esenta, acid si
colorant.

Jeleu pe gelatina. Zaharul, melasa si apa se pun la fiert, se indeparteaza spuma si se racesc
usor. Se adauga gelatina umflatd inmuiata si se amesteca pana cand gelatina se dizolva
complet. Trebuie amintit ca atunci cand este fiarta, gelatina isi pierde proprietatile de gelifiere.
Siropul este filtrat, racit la o temperatura de 40-50°C si se adauga esenta, acid si colorant.
In tabelul 6.1.11. sunt prezentate defectele jeleului si cauzele aparitiei acestora.

Tabelul 6.1.11. Defectele jeleurilor si cauzele aparitei lor
Defecte Cauze

Jeleul nu se intareste Cantitate excesiva de acid, melasa; cantitate insuficienta sau
calitate slaba a agentilor de gelifiere.

Jeleul este mat, fara
luciu Cantitate insuficienta de melasa.

Masticul din zahar. Caracteristica si procesul tehnologic de preparare

Masticul se foloseste la confectionarea prin modelare sau modelare prin decupare sau a
florilor, figurinelor, detaliilor decorului torturilor, prajiturilor. Produsele din mastic pot fi finisate
si vopsite cu crema sau glazura. Masticul in sine poate fi colorat in diferite culori. Daca florile
sau figurile de mastic se acopera cu lac alimentar, acestea vor arata ca portelan.

[insi N3rotoBNeHMs MacTUKMN UCNOMb3YIOT caxapHyo NyApy TOHKOro nomona.

In tabelul 6.1.12 este prezentata reteta de preparare a trei tipuri de mastic: masticul brut de
zahar, masticul de zahar-amidon fiert si masticul de lapte.



Tabelul 6.1.12. Retete ale masticului din zahar

MP Masa, g
Mastic brut Mastic fiert Mastic de lapte

Zahar pudra 945 775 300
Gelatina 10
Melasa 83
Amidon de porumb 101
Apa:
Pentru gelatina (15:1) 150
200% din masa amidonului 202
Lapte praf 300
Lapte condensat cu zahar 430
Pudra de vanilie 0,5
Gramaj: 1000 1000 1000

Masticul brut de zahar.

Gelatina se combina cu apa si se lasa sa se umfle. Dupa ce gelatina se umfla, surplusul de
apa se scurge si gelatina se incalzeste pana se dizolva complet. Solutia se raceste la 25-
30°C, se adauga zahar pudra si se amesteca pana la obtinerea unei mase omogene.
Masticul fiert de zahar-amidon.

Pentru a pregati mastic, apa cu melasa este incalzitd pana la fierbere si amidonul este
adaugat la amestec cu amestecare. Apoi se adauga zahar pudra si se framanta pana se
obtine o masa omogena, fara cocoloase, asemanatoare ca consistenta cu plastilina.

Acest mastic este mai plastic decat cell brut. Din punct de vedere al plasticitatii, este identic
cu plastilina, iar dupa uscare isi pastreaza perfect forma care i-a fost data. Prin urmare, este
de preferat sculptarea figurilor, florilor, etc. din acest mastic decat din mastic brut. Decoratiile
realizate pot fi asezate imediat pe tort, dar este indicat sa fie uscate in prealabil intr-un loc
uscat si cald timp de 12 ore sau mai mult.

* Sfaturi utile. Pentru a da masticului o culoare alba, pentru a imbunatati gustul si pentru a
accelera procesul de uscare, puteti adaduga acid citric (0,3% din greutate zahar pudra) la
sfarsitul framantarii, precum si un colorant in forma dizolvata.

Masticul de lapte.

Laptele praf si zaharul pudra se adauga in laptele condensat si masa se amesteca pana la o
consistenta plastica omogena.

Glazura. Caracteristica si procesul tehnologic de preparare

Pentru produsele de finisare se pot folosi glazuri pe baza de albus: brute (bezea franceza)
pentru a glazura suprafetele; bruta si fiarta pentru elemente de decor, si glazuri de ciocolata:
couverture, ganache, Opera etc.

Retetele pentru prepararea glazurei pe baza de albus sunt date in tabelul 6.1.13

Tabelul 6.1.13. Retete ale glazurilor de cofetarie pe baza de albus

Masa, g
MP Glazura bruta Glazura bruta pentru Glazura fiarta pentru
pentru suprafata | decorarea suprafetei | decorarea suprafetei
Zahar pudra 907 866 315
Zahar tos 547
Albus 28 169 170
Apa 136 218
Acid citric 0,1 0,1
Gramaj: 1000 1000 1000




Glazura de albusuri bruta pentru glazurarea suprafetei prajiturilor. Albusurile se
combina cu apa (t = 35-40°C). Apa se ia intr-o cantitate de 15% din greutate zaharului pudra.
Se adauga o treime din zaharul pudra si se amesteca cu o spatula sau se bate la viteza mica.
Apoi, amestecand, se adauga inca o treime din zaharul pudra si masa este incalzita la t 40-
45 °C. Dupa aceea, restul de zahar pudra se adauga si se amesteca pana se obtine o masa
care seamana ca consistentd cu smantana groasa.

Glazura bruta pe suprafata produselor formeaza o crusta neteda, rezistenta, lucioasa,
subtire, uscata. Glazura poate fi vopsita in diferite culori. Glazura se foloseste la fel ca
fondantul de zahar: turnat pe suprafata si nivelat cu un cutit, produsele pot fi inmuiate in
glazura sau glazura poate fi aplicata cu o pensula.

Prin adaugarea de apa si colorant in cantitati mici de glazura, se obtine vopsea glazurata. Cu
ajutorul unei pensule se realizeaza diverse modele cu aceasta vopsea pe o suprafata
glazurate, folosind sabloane sau fara ele.

Glazura de albusuri bruta pentru decorarea suprafetei prajiturilor.

Albusurile se toarnd intr-un cazan curat fara urme de grasime, se adauga treptat zaharul
pudra si se amesteca la viteza mica pana se obtine o masa omogena. La final se adauga
o solutie de acid citric (suc de lamaie) si, daca este cazul, un colorant.

Glazura bruta este folosita pentru a decora prajituri, produse de patiserie, precum i
pentru a realiza decoratiuni ajurate folosind un cornet de hartie sau o punga de patiserie
cu diverse duze.

Decoratiunile se aplica direct pe produs sau pe hartie de pergament, foi de metal, unse
cu ceara sau ulei. Foile se aseaza timp de 12 sau mai multe ore intr-un loc uscat pentru
a se usuca decoratiunile, care apoi se aseaza pe produse. Din aceasta glazura pot fi
realizate cele mai fine detalii de decoratiuni de pana la 1 mm grosime, flori in miniatura,
frunze, crengute etc.

Decoratiunile realizate din glazura bine pregatita au o culoare alba stralucitoare si o
suprafata eleganta de portelan, neteda, stralucitoare.

Glazura de albusuri fiarta pentru decorarea prajiturilor.

Zaharul este combinat cu apa si siropul fiert pana la testul minge moale (t 115°C). Siropul de
zahar se toarna treptat in albusurile batute, apoi se adauga zahar pudra, acid si colorant.
Pregatirea glazurii este determinata de desen: urma formata cand spatula este trecuta peste
suprafata glazurii este stabila.

Decoratiunile din glazura de albusuri fiarta nu au acelasi luciu ca si decoratiunile din glazura
bruta. In plus, glazura fiarta este mai inchisa, ceea ce se explica prin prezenta zaharului fiert
in ea, dar decoratiunile realizate din aceasta glazura sunt mai stabile in timpul depozitarii, in
special, sunt mai putin afectate de umiditatea ridicata. Glazura fiarta este folosita in aceleasi
scopuri ca si glazura cruda.

in tabelul 6.1.14 sunt preentate retetele unor glazuri de ciocolata.

Tabelul 6.1.14. Retete ale glazurilor de ciocolata

MP Masa, g
Couverture Ganache Glazura clasica
Ciocolata 800 300 200
Unt de cacao 200
Frisca 35% 400 200
Lapte
unt
Gramaj: 1000 700 400

Glazura de ciocolata (couverture).

Ciocolata se combina cu untul de cacao in proportie de 4:1 sila t = 33-34°C pana cand se
scurge de pe spatula. Glazurarea se realizeaza la o temperatura a glazurii de 30-31°C.




Ganacheul clasic de ciocolata este preparat din frisca si ciocolatd. Ganache-ul de ciocolata
poate fi aromatizat cu diverse parfumuri de cofetarie, sau gustul acestuia poaate fi imbogatit
prin introducerea de piureuri de fructe si fructe de padure, coaja de citrice sau menta. In unele
cazuri, se adauga o cantitate mica de unt. Pentru prepararea ganache-ului ciocola se
marunteste si se topeste in frisca fierbinte, dar nu clocotita, amestecand-o calm cu o lingura
(fara tel, fara batere). Se continua amestecarea péna la obtinerea unei mase cremoase,
stralucitoare, cu o consistenta neteda.

Glazura clasica de ciocolata se prepara exact ca si ganache, doar ca raportul dintre
ciocolata si frisca este de 1:1.

Faramituri. Clasificarea, caracteristica si procesul tehnologic de preparare

Pentru finisarea suprafetei prajiturilor si produselor de patiserie se folosesc pe scara larga
faramiturile, preparate din diverse semifabricate si materii prime.

Faramiturile trebuie sa fie omogene, adica sa fie formate din particule de aceeasi
dimensiune. In acest scop, faramiturile rezultate sunt trecute prin dou site cu celule de
dimensiuni mari si mici. Reziduurile din prima sita, care are celule mai mari, se zdrobesc
din nou si se cern din nou.

Tabelul 6.1.15. Caracteristica si clasificarea faramiturilor de cofetarie
Faramituri de zahar Pentru prepararea farimiturilor de fondant, se

fierbe siropul de fondant si se adauga un colorant
alimentar (albastru, galben, roz, maro etc.). Se
prepara portii separate pentru diverse culori.

Apoi amestecul se amesteca pana la o
consistenta omogena, se lasa pana se intareste
usor, se freaca printr-o sita (dimensiunea ochiului
2-3 mm), se imprastie pe foi in strat subtire si se
pune la loc cald sa se usuce si sa se intareasca.
Toate culorile sunt amestecate si folosite pentru a
decora prajiturile.

Faramituri de nuci Sunt facute din migdale, fistic, alune, nuci, alune,
caju, etc. Dupa prajire, nucile capata un gust si o
aroma deosebite. Pentru zdrobirea nucilor, se
folosesc concasoare de nuci de diferite modele.
Nucile zdrobite se prajesc, se racesc si se folosesc
la decorarea suprafetei prajiturii, precum si la
prelucrarea partilor lor laterale.

Preparat din miezul de fistic, eliberat anterior de
coaja verde. Miezul de fistic verde deschis este
zdrobit, cernut si uscat. Faramiturile de fistic sunt
folosite pentru prelucrarea suprafetelor laterale ale
tortelor si prajiturilor si finisarea suprafetelor
acestora. Krupka confera produselor un aspect
elegant deosebit si un postgust usor rasinos,
dulceag.

Se prepara dintr-un semifabricat de pandispan
usor invechit sau din resturi ale acestuia (frecate
printr-o sita cu celule de 2-3 mm, zdrobite intr-un
zdrobitor de nuci sau intr-un dispozitiv special).
Pesmetul rezultat se toarna intr-un strat uniform
intr-o tava metalica si se pune intr-un cuptor




pentru prajire la o temperatura de 220-230 ° C.
Amestecarea periodica cu o spatula favorizeaza o
prajire uniforma si previne carbonizarea.

Din blaturile de pandispan coapte se scot crustele,
iar mijlocul se freaca printr-o sita cu celule de 2
mm. Pe faramiturile obtinute se adauga cateva
picaturi de vopsea albastra si galbena, masa se
amesteca bine pana se obtine o culoare fistic, se
imprastie intr-un strat subtire pe foi si se usuca
intr-un loc uscat si cald.

Farimituri pandispan-fistic

- ; &—"ﬁ“

Se obtin prin curatarea partii superioare solzoase
a semifabricatului foietaj copt, precum si a
resturilor acestuia, urmata de macinarea acestora
si frecarea printr-o sita cu dimensiunea ochiurilor
de 4 mm. Pesmetul finit este folosit pentru
finisarea tortelor si prajiturilor din foieta;.

Sunt folosite pentru finisarea suprafetelor
superioare si laterale ale tortelor din foi de
napolitana. Se obtine din foi de napolitana zdrobite
pe un concasor.

Sunt realizate din resturi obtinute la fabricarea
prajiturilor si a produselor de patiserie, si din
aluatul frad copt (fara umplutura sau alte
semifabricate). Resturile sunt zdrobite la o0 masina
de zdrobit sau manual, pe o masa cu un cutit sau
cutite cu discuri, apoi se cerne printr-o sita.

Fisa de calcul pentru prepararea semipreparatelor pentru produse de cofetarie

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

Fisa tehnologica: Crema Tiramisu

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto Neto
Zahar kg 250 0,250
Mascarpone kg 500 0,500




Oua buc/kg 5 0,250
Gramajul kg 1,000 1,000
cremei

Procesul tehnologic

Prepararea aluatului

Galbenusurile se separa de albusuri, se combina cu zaharul si se bat pana cand cresc in
volum si formeaza un desen stabil.

Albusurile se bat pana la obtinerea unei spume ferme. Se adauga branza mascarpone si
se amesteca. La sfarsit, se adauga albusurile batute pana la o spuma alba ferma.

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 Crema Tiramisu
Nr. Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma ,
d/o p-u 1 kg p-u 1 kg de produs, lei lei
crema (pentru oua -10 bucati)
Zahar kg 250 16,90 5,58
Mascarpone kg 500 183,90 91,95
Oua buc/kg 5 29,90 14,95
Gramaj final g 1kg
Pretul de sinecost, lei 121,95
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 121,95
Pret de vanzare p-u 1 kg, lei 243,70
* Preturile au fost analizate la data de 9.05.2022
Sef productie
Contabil

Administrator UAP

Ustensile, inventar si utilaje pentru pregatirea semipreparatelor pentru produse de
cofetarie

Ustensilele, inventarul si utilajul sunt obiecte folosite in laboratorul de cofetarie —
patiserie, cu ajutorul carora se efectueaza operatile 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 pregati diverse creme, faramituri, fondant si sirop, in sectia de cofetarie este
instalata o plitd mica (pe gaz sau electrica) si se utilizeaza o masina de tocat carne, o masina
de pasat, iar pentru transportarea acestora spre alt loc de munca se utilizeaza cuvele mobile.
Un asistent mecanic important al cofetarului este mixerul.

Coacerea produselor de cofetarie se realizeaza in dulapuri de coacere de cofetédrie si de
panificatie. De asemenea, sunt folosite cuptoarele de copt care functioneaza cu energie
electrica, combustibili solizi, lichizi sau gazosi.

Pentru decorarea produselor de cofetarie se folosesc mese separate de productie, iar la
intreprinderile mari sunt alocate in acest scop incaperi speciale. Mesele de producere ar
trebui sa aiba sertare pentru unelte; pe blatul meselor se fixeaza un suport pentru pungile de
patiserie, se instaleazé un vas pentru sirop si cantare.

Stelaje mobile trebuie amplasate langa mesele de lucru pentru livrarea produselor finite la
depozitul frigorific sau la expeditie.

Termene si conditii de pastrare

Cremele de unt, din cauza prezentei grasimii din lapte intr-un mediu cu oxigen activ, sunt
supuse deteriorarii microbiologice, prin urmare, sunt pastrate nu mai mult de 36 de ore. In
prezent, a fost dezvoltatd o schema pentru perioada de valabilitate a cremei de unt si a
produselor cu aceasta prin congelare si pastrare la o temperatura de -18 °C cu decongelare
secventiala Thainte de vanzare. Termen de valabilitate 2 saptamani.

Produsele cu smantana se pastreaza la o temperatura care nu depaseste 4 °C. Utilizarea lor
este permisa in decurs de 3 ore.

Perioada de valabilitate a produselor de cofetarie la o temperatura de 2-6 °C de la sfarsitul
procesului tehnologic ar trebui sa fie dupa cum urmeaza:

- cu crema de albus - nu mai mult de 72 de ore;

- cu crema de unt, inclusiv prajitura "Cartofi" - 36 ore;

- cu crema fiartd sau cu crema de frisca - 6 ore.

Norme igienico-sanitare la prepararea semipreparatelor pentru produse de cofetarie.

Tn procesul de fabricatie al semipreparatelor pentru cofetarie trebuie s se respecte, cu

strictete, conditiile igienico-sanitare la fiecare faza tehnologica, pana la livrarea produselor.

Manipularea materiilor prime. In timpul pregatirii culinare a alimentelor, atat valoarea
nutritiva, cat si cea igienica a acestora pot fi afectate daca nu se respecta anumite masuri.
Astfel, materia prima si produsele finite se vor prelucra pe mese diferite. Operatiile legate de
prelucrarea primara a oualor (spalare, dezinfectare, clatire, etc.) se vor efectua intr-un spatiu
destinat numai acestor operatiuni. Inainte de folosire ouale de gaina, cu coaja intacta, se
spala si se dezinfecteaza intr-o solutie de bromocet 1%, timp de 10 min, apoi se clatesc cu
apa rece.

Se va evita contactul prelungit al alimentelor cu oxigenul si se vor folosi tratamente
termice de scurta durata.

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

Igienizarea suprafetelor si a ustensilelor se considera corespunzatoare, cand se realizeaza
urmatoarele:
¢ din punct de vedere fizic, indepartarea tuturor reziduurilor vizibile de pe suprafete;
¢ din punct de vedere chimic, eliminarea tuturor urmelor de substante chimice provenind
de la solutiile de spalare si dezinfectie;
¢ din punct de vedere microbiologic, reducerea la maximum a microflorei existente.



Glosar de termeni

Semifabricat de finisare - un semifabricat de cofetarie care este utilizat pentru finisare si
(sau) stratificare si (sau) umplere a unui produs de panificatie, de cofetarie sau semifabricat
finit.

Luxuriant — (dupa DEX) incarcat, abundent; care creste din abundenta.

Alterare - Schimbare, modificare (de obicei in rau) (descompunere/schimbare/stricare).

Substante gustative - care provoaca senzatia de gust.

Abrevieri

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

o
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Intrebiri de autoevaluare

Cum se clasifica semipreparatele de finisare ale produselor de cofetarie?

Care este sortimentul cremelor preparate pe baza de unt?

Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii cremelor pe baza de unt?
Care sunt particularitatile de preparate ale jeleului?

Care sunt particularitatile de preparate ale faramiturilor?


https://dexonline.ro/intrare/descompunere/65434
https://dexonline.ro/intrare/stricare/73506

TEMA 2. Prepararea prajiturilor din aluat faré@micios

@
' Caracteristica aluatului fardmicios

Aluatul farémicios se prepara cu o cantitate mare de unt (26%) si zahar (18%); Aluatul este
foarte vascos si continutul de umiditate nu depaseste 20%. n astfel de conditii, drojdia nu se
poate dezvolta si nu poate fi folosita ca afanator pentru acest tip de aluat. Principalul rol de
afanator in aluatl faramicios il are untul. Untul confera friabilitate aluatului: inveleste
particulele de faina si le impiedica sa se lipeasca intre ele.

F&ina pentru aluatul firamicios se ia cu o cantitate medie de gluten (28-36%). in cazul utilizarii
fainii cu o cantitate mica de gluten, produsele se dovedesc a fi prea sfaramicioase si operatia
de modelare va fi anevoioasa; in cazul unui continut de gluten inalt articolele obtibute vor fi
plastice/elastice. Pentru un grad mai inalt de afanare al aluatului, se adauga afanatori chimici
- carbonat de amoniu si bicarbonat de sodiu, care se descompun atunci cand sunt incalziti
cu eliberarea de gaze.

Intr-un aluat bine framantat, nu trebuie s& existe bulgari de f&ina sau unt. Ar trebui s fie o
masa omogena, densa, plastica uleioasa de culoare gri-galben. Continutul de umiditate al
aluatului este de 18,5-19,5%.

Cele mai populare retete din aluat faramicos sunt, desigur, produsele de patiserie dulci:
ineluse din aluat fraged, tarte, cosulete, covrigi dulci, rotite cu gem, etc. in figura 6.2.1 este
prezentata schema tehnologica de preparare a prajiturilor din aluat faramicios.

- )
Amestecare Zahar I

k /1——[ Alte MP ]

(conform retetei)

Amestecare 2-3 min
Umiditatea aluatului 18,5 — 19,5 %
Temperatura aluatului 19 - 24 °C

Coacere articole
Timp 10 — 20 min
Temperatura 200 ...225 °C
Umiditate articole 5,5+1,5%

Racire articole
Temperatura 25 °C

Fig. 6.2.1. Schema tehnologica de preprare a articolelor din aluat faramicios

Intinderea aluatului faramicios. In aceasta etapa, se respecta aceleasi cerinte ca si in timpul
framantarii. Aceasta este temperatura scazuta si viteza (timp scurt de manipulare). Aluatul
scos din frigider trebuie framantat usor cu mainile. Tnsd cu cat framantarea va fi mai
indelungata, cu atat mai dure vor fi produsesle coapte. Suprafata de intindere (masau sau
paleta) se pudureaza cu faina iar in centru se plaseaza aluatul, dindu-i forma unei caramizi.
Se scoate sucitorul din frigider (se recomanda plasarea in frigider pentru a mentine



temperatura scazutd a aluatului) si se intinde de la centru spre margini. Tehnologia de
preparare a articolelor de patiserie din aluat farimicios este de asa natura incat acesta trebuie
sa se intinda n strat destul de subtire. Stratul de aluat intins nu trebuie sa depaseasca opt
milimetri grosime.

Modelarea sau taierea aluatului. Aluatul faramicios poate fi utilizat atat pentru prepararea
tortelor si a pajiturilor, céat si pentru prepararea fursecurilor.

Pentru coacerea unui blat/unei foi intreqgi, aluatul dupa framantare este divizat in bucati de o
anumitad masa, intins in dreptunghiuri si rulat intr-un strat de cel mult 8 mm grosime in functie
de dimensiunile dorite. Stratul trebuie sa fie uniform in grosime, altfel calitatea
semifabricatului se va deteriora in timpul coacerii. Foaia rezultata este infasuratd pe un
sucitor si transferata pe o tava uscata, marginile sunt nivelate, strapunse in mai multe locuri,
astfel incat sa nu existe umflaturi de la gazele formate in timpul aféanarii chimice.

Pentru prepararea fursecurilor aluatul se intinde un strat cu o grosime de 6-7 mm, se taie/se
decupeaza diverse figuri (inele, semilune etc.) cu forme metalice metalice.

Pentru prepararea cosuletelor, aluatul se intinde intr-un strat de 5-7 mm grosime, deasupra
se pun forme metalice, cu fundul in sus, una langa alta. Se trece cu un sucitor de-a lungul
fundului formelor, care decupeaza portiunile necesare din aluat. Aluatul impreuna cu formele
este intors si peretii laterali ondulati sunt presati.

La etapa de modelare, trebuie sa evitam la maxim resturile de aluat, deoarece atunci
cand sunt adaugate in lotul de aluat inca nemodelat, calitatea acestuia se deterioreaza,
produsele se dovedesc a fi aspre.

Coacerea este procesul de tratare termica a semipreparatului fardmicios la temperaturi de
180 - 220 °C. Pe parcursul acestei etape, datarita evaporarii intense, umiditatea articolelor
scade péana la circa 5%, totodata au loc si reactiile de caramelizare care confera articolelor
culoarea rumen-aurie.

Cuptorul trebuie preincalzit la temperatura indicata in reteta. in cazul fursecurilor, articolele
modelate prin decupare ( forme in figuri) se plaseaza pe tava de copt acoperita cu hartie de
copt. Cu cét stratul de aluat este mai subtire, cu atat temperaturade coacere este mai mare
si timpul de gétire este mai scurt. In consecinta, cu cét articolele din aluat sunt mai groase,
cu atat cuptorul trebuie sa fie mai rece. Gradul de gata al produselor se verifica cu ajutorul
unui betisor de lemn (scobitoare, chibrit): dacd aschia iese uscata, produsul este gata.
Tehnologia de realizare a prajiturilor de patiserie din aluat fardmicios permite folosirea
formelor metalice sau din silicon (de ex. cosulete). Suprafata unor astfel de produse trebuie
intepata in mai multe locuri cu o furculitd pentru a nu se umfla.

Caracteristica sortimentului produselor din aluat faramicios.

Aluatul faramicios se foloseste la producerea semifabricatelor de aluat faramicios/fraged,
biscuiti cu brénza, cu smantana, fursecuri cu vanilie, cosulete cu fructe si alte umpluturi, mere
in aluat, tarte deschise si inchise cu pomusoare si fructe.



Cosulete cu Fursecuri fragede Tarte cu fructe Quiche lorraine
fructe

Fig. 6.2.1. Sortimentul produselor din aluat faramicios

Materiile prime si auxiliare necesare la prepararea prajiturilor din semipreparat
faramicios

Pentru prepararea produselor din aluat faramicios/fraged se folosesc materiile prime de baza
- faind, grasimi (unt, margarina), zahdr si sare. Pentru afanarea se mai adauga un agent
chimic de afanare (praf de copt , amoniu).

Unele retete de asemenea mai presupun si utilizarea de oua si (uneori) sméantana si alte
materii prime auxiliare. Acestea pot fi bucati de ciocolata, pudra de cacao, ghimbir, stafide,
nuci, scortisoara, vanilie, coaja de lamaie rasa si multe altele.

Faina - pentru un aluat dospit bun, aceasta trebuie sa fie cu o cantitate mare de gluten, iar
pentru semipreparatul faramicios, dimpotriva, cu o cantitate mica.

Untul - trebuie sa fie foarte rece, dar nu de la congelator. Pentru cele mai bune rezultate, ar
trebui folosita si margarina. Raportul de grasimi (unt:margarina) ar trebui sa fie unul la unu.
Zaharul - Pentru ca produsele de cofetarie sa se topeasca literalmente Tn gura, trebuie mai
intai ca zaharul granulat sa fie transformat in pudra.

Ouale si sméantana, daca se folosesc, ar trebui sa fie si ele reci.

Fisa de calcul pentru prepararea prajiturilor din semipreparat faramicios

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui articol preparat din semipreparat
faramicios, s-a selectat preparatul Prgjituri din faramituri fragede



Fisa tehnologica: Prajituri din faramituri fragede

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto Neto

Faina (inclusiv pentru kg 0,420 0,417
presararea mesei)

Unt kg 0,167 0,167
Zahar kg 0,125 0,125
Oua kg 0,067 0,067
Vanilie kg 0,0003 0,0003
Magiun de mere kg 0,417 0,417
Zahar pudra kg 0,050 0,050
Gramajul prajiturilor | kg 1,000 1,000

(10 buc.)

Procesul tehnologic

Operatii pregatire

Faina se cerne. Ouale se spala, se dezinfecteaza, se trec prin jet de apa rece.

Modul de preparare

Aluatul faramicios racit se trece printr-o sita. Se intinde jumatate din cantitatea de faramituri
pe o tava de copt cu un strat de 5-7 cm, se aplica un strat de umplutura de fructe si se
presara uniform cu restul faramituri. Se coace la 190-200°, se raceste, se taie in bucati
patrate si se stropeste cu zahar pudra.

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 Prdjituri din faramituri fragede
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
1 Faina kg 0,420 23,90 10,04
2 Unt kg 0,167 194,5 32,48
3 Zahar kg 0,125 16,90 2,12
4 Oua buc 15 29,90 4,49
5 Vanilie kg 0,0003 1100 0,33
6 Magiun de mere kg 0,417 30,83 12,85
7 Zahar pudra kg 0,050 39,86 1,99
Gramaj final g 1kg
Pretul de sinecost, lei 64,30
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 64,30
Pret de vanzare p-u 1 kg, lei 128,61

* Preturile au fost analizate la data de 10.05.2023

Sef productie

Contabil

Administrator UAP




Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din semipreparat faramicios. Tehnici

de ornare

Prajitura fasie cu crema (lTupoxxHoe rneco4yHoe rosiocka ¢ KPemMom)

entru aluat:

i |zreseng
Zahar 1030 g

Unt 1545 ¢
Melanj 360 g

Sare 10g
Bicarbonat de sodiu 349

Amoniu 39

Esenta 10g

pentru crema:

Zahar pudra 650 g
Unt 1220 g
Lapte condensat 490 g
Cacao 120 g
Divin 49
Vanilie (pudra) 69
pentru finisare si decor:
Fructe sau tucate 230 g

Gramaj final: 100 buc. a cate 75 g.

Bucatile de aluat faramicios cu greutatea de
1450 g se intind in straturi de 3-4 mm grosime,
se aseaza pe tave de copt de 59x44 cm si se
coc timp de 12-14 minute la 240-260 °C.

Un blat copt se acopera cu un strat de crema,
folosind un cutit larg. Ulterior al doilea strat
copt se ranjeaza peste stratul de crema.

Prajitura fasie cu fondant ([TupoxHoe nonocka ¢ nomadoli)

pentru aluat:

Féir]é (inclusiv pentru 2840 (210) g
presararea mesel)

Zahar 1050 g

unt 1580 g
Melan;j 3709
Bicarbonat de sodiu 39

Sare 10 g
Amoniu 39

Esenta 109

pentru umplutura de fructe:

Zahar 155 ¢

Dulceata 1410 g
pentru fondant:

Zahar 1475 g

Melasa 145 ¢

Esenta 59

Apa 450 g

Gramaj final: 100 buc. a céate 80 g.

Din aluatul fardmicios se coc doua blaturi, si
cat sunt inca fierbinti, se lipesc impreuna cu
umplutura de fructe. Suprafata blatului al
doilea se acopera cu un strat foarte subtire de
umplutura de fructe, apoi, in timp ce blatul
este inca cald (25-28 °C), se glazureaza cu
fondant incalzit la 40 ° folosind un cutit lung.
Cand blatul s-a racit si fondantul a devenit
ferm, se taie prajituri de 4x9 cm.




Prajitura faramicioasa cu fondant si crema ([TupoxHoe necoyHoe ¢ nomadoul u

KPEMOM)

pentru aluat:

S [0 g
Zahar 960 ¢
Unt 1445 ¢
Melanj 335 ¢
Sare 10 g
Bicarbonat de sodiu 29
pentru umplutura de fructe: A _ 5
Zahar 70 g Emor:'f‘ og
Dulceata 576 ¢ senia 10 9
pentru fondant: Preparare fondant
Zahar 1480 g Se pune zaharul .Tn apé.fierbinte si se
Melass 150 amesteca; cand se dizolva cristalele de zahar,
clasa 9 se fierbe solutia de zahar. Cand solutia fierbe,
Esenta 59 se pune vasul deoparte pe marginea
Ap3 450 g aragazului si se Tr)(:ive.pérteazvé. cu grija spuma,
entru crema: deoarece impuritatile straine din zahar
R - degradeaza calitatea fondantului. Dupa
Unt 550 g aceea, vasul se acopera si se pune pe foc
Zahar pudra 295 ¢ mare, deoarece siropul de fondant se
Lapte condensat 220 g Tn[o$e$te la incalzirea lenta.
o Cand temperatura siropului ajunge la 110 °C,
Divin 29 se adaugd melasa usor incalzitd la 40 °C,
Vanilie (pudra) 509 ceea ce impiedica cristalizarea zaharului.

Gramaj final: 100 buc. a céate 80 g.

Preparare prajituri

Din aluatul fraged se coc straturi/blaturi
care se lipesc cate doua cu umplutura de
fructe. Dupa racire se glazureaza cu
fondant, iar dupa Iintarirea acestuia
blaturile lipite si glazurate se taie in
prajituri dreptunghiulare cu dimensiunile
de 4x9 cm. Suprafata prajiturilor se
decoreaza cu crema.

Preparare umplutura

Dulceata se trece prin sita si se fierbe cu
zaharul pana la 107 °C.

Daca nu exista melasa, se inlocuieste cu
zahar si se mareste cantitatea de apa (de la
300 la 450 g) sau se adauga putin acid
alimentar. Siropul se fierbe pana Ila
temperatura de 116-117 °C. Siropul de
fondant trebuie racit rapid la 30 — 40 °C si se
bate. La 10-15 minute de la inceperea baterii,
zaharul se cristalizeaza, siropul devine alb si
se formeaza un bulgare solid de fondant.
Fondantul finit are o textura delicata si densa.
Nu se utilizeaza imediat ci se lasa la maturat
12-24 ore. Tnainte de glazurarea produselor,
fondantul se incélzeste in parti mici pana la
consistenta smantéanii, amestecand, la foc sau
pe un support termic la 50 °C.



https://kulinaria1955.ru/izdelia_iz_testa/kulinarnye_hlebobulochnye_konditerskie/izdelia_iz_pesochnogo_testa/2704-2356-pirozhnoe-pesochnoe-s-pomadoy-i-kremom.html
https://kulinaria1955.ru/izdelia_iz_testa/kulinarnye_hlebobulochnye_konditerskie/izdelia_iz_pesochnogo_testa/2704-2356-pirozhnoe-pesochnoe-s-pomadoy-i-kremom.html

Prajitura fésie cu fructe ([TupoxHoe rosiocka ¢ hpykmamu)

pentru aluat:

Gramaj final: 100 buc. a cate 85 g.

Falng (inclusiv pentru 2750 (205) g
presararea mesei)
Zahar 1020 g
Unt 1525 g
Melanj 355 ¢
s 4 Bicarbonat de sodiu 349
Aase . B i Amoniu 3¢
pentru umplutura de fructe: Esenta 12 g
Zahar 185 g Sare 10 g
Dulceata 1630 g
pentru jeleu: Bucatile de aluat fardmicios cu greutatea de
Zahar 470 g 1450 g se intind in straturi de 3-4 mm grosime,
Melass 115 se aseaza pe tave de copt de 59x44 cm si se
elasa 9 coc timp de 12-14 minute la 240-260 °C.
Divin 38 ¢
Acid citric 29 Pe suprafata straturilor lipite in perechi cu
A 12 umplutura de fructe se aplica un strat subtire
gar -agar 9 (2-2 mm) de umplutura cu fructe, apoi se
Colorant alimentar 249 contureaza cu un cutit contururile prajiturilor
Apa 560 g de dimensiuni 4x9 cm. o
Pe prajiturile marcate astfel se aranjeaza
Fructe sau tucate 11159 fructe confiate, fructe proaspete sau

conservate si peste ele se toarna jeleu.

Cand jeleul se intareste, se taie stratul de-a
lungul contururilor marcate anterior in prajituri,
stergand periodic cutitul cu o carpa umeda.

Prajitura fasie cu ump

lutura de fructe (/TupoxxHoe nonocka ¢ opykmoeol Ha4uHKoU)

pentru aluat:

resérarea mesey | 3774 (400) o
Zahar 1192 g

Unt 2013 g
Melanj 470 g

Sare 13 ¢g
Bicarbonat de sodiu 34 ¢
Amoniu 3509
Esenta 30

pentru umplutura de fructe:

Zahar
Esenta
Decoct de fructe

Zahar pudra

150 g
10 g

1500 g
188 g

Gramaj final 100 buc. a céate 80 g.

Se pregateste aluatul fraged. Se intinde un
strat (din aproximativ 2/3 din aluat) cu
grosimea de 5-7 mm si se taie in fasii lungi de
9 cm latime; Fasiile se aranjeaza pe lungime
pe o tava uscata de copt la o distanta de 2-4
cm una de alta. Cu ajutorul saculetului de
patiserie in mijlocul fasiei de aluat se intinde
umplutura de fructe. Se ung cu ou marginile
libere ale fasiei. Din restul de aluat, se intinde
un strat de 3 mm grosime, se taie in fasii de



https://kulinaria1955.ru/izdelia_iz_testa/kulinarnye_hlebobulochnye_konditerskie/izdelia_iz_pesochnogo_testa/2705-2357-pirozhnoe-poloska-s-fruktami.html

10-11 cm latime, care, la randul lor, se taie in
fasii inguste de 8-10 mm latime si se aseaza
transversal pe o fasie acoperita cu umplutura
de fructe. Se coace la o temperatura de 220-
230 °C, dupa coacere, se taie prajituri si se
presara cu zahar pudra.

Prajitura faramicioasa cu umplutura de fructe si crema (TupoxHoe neco4yHoe ¢

pyKmMosol Ha4UHKOU U KPEMOM)

pentru crema:

Zahar pudra 460 g
unt 860 g
Lapte condensat 345 g
Divin 30
Vanilie (pudra) 9g¢g

Gramaj final: 100 buc. a cate 80 g.

pentru aluat:

resarareamesen | 2790200 g
Zahar 1030 ¢
unt 1545 g
Melanj 360 g
Sare 10 ¢
Bicarbonat de sodiu 349
Amoniu 39
Esenta 10 g
pentru umplutura de fructe:
Dulceata 1605 g
Zahar 180 ¢

Doua blaturi dreptunghiulare din aluat
faramicios coapte, cat sunt inca calde, se
lipesc impreuna cu o umplutura de fructe. Se
acopera suprafata prajiturii racite cu crema de
unt. Cu Desenati linii ondulate sau drepte cu o
spatula de decorare, se taie in prajituri de
dimensiuni uniforme si se decoreaza.

Prajitura Inelus cu nuci (lupoxHoe Korbyo ¢ opexamu)

- v e,

Se intinde un strat de 7-8 mm grosime din
aluatul fraged si se decupeaza prajiturile
cu crestura rotunda cu diametrul de 8-9
cm, in care, cu o crestatura cu diametrul
de 2 cm, se indeparteaza mijlocul.
Inelusele se ung cu melanj, se presata cu
nuci tocate si se coc la 250-280 °C.

pentru aluat:

Féir:lé (inclusiv pentru 4160 (310) g
presararea mesei)

Zahar 1540 g
Unt 2310 ¢
Melan;j 340 ¢
Sare 15 g
Bicarbonat de sodiu 4 g
Amoniu 4 g
Esenta 15 g
Melanj pentru ungere 200 ¢
Nupi préj[te pentru 735 g
finisare si decor

Gramaj final: 100 buc. a céate 80 g.




Cosulet cuajeleu si fructe (Mwup

pentru jeleu:

Zahar 295 g
Esenta 59
Divin 23 ¢
Acid citric lg
Agar -agar 79
Colorant alimentar lg
Apa 350 g
(Ij(r)LrJ](f:itaetsau Fructe 3435 g

Gramaj final: 100 buc. a cate 80 g .

OXXHOE KOP3MHOYKa C xene 1 dpyKTamm)

pentru aluat:

Falr]a (inclusiv pentru 1680 (120) g
presararea mesel)
Zahar 620 g
Unt 930 g
Melanj 220 ¢
Sare 6 g
Bicarbonat de sodiu 1lg
Amoniu 1lg
pentru umplutura de fructe:
Zahar 125 g
Dulceata 1100 g
Esenta 39

Aluatul fraged se intinde sub forma unui strat
de 5-6 mm grosime si se taie prajiturile
rotunde cu o forma metalica cu diametrul de
9-10 cm. Se bune bucata de aluat in forme si
cu degetele mari se apasa aluatul astfel incat
sa intre in modelele ondulate de pe matrita.
Se coace la 240-260°, se scot cosuletele din
forme, se umplu cu umplutura de fructe, se
adauga fructe confiate, fructe proaspete sau
conservate si se toarna jeleu peste ele, apoi
se pun in capsule de hartie.

pentru crema:

&, £

Zahar

unt

Oua

Lapte

Esenta

Vanilie (pudra)
Divin

39
49
39

Pentru marmelda de caise:

Zahar
Pireu de caise

430 g
286 g

Cosulete cu crema SI fructe [MMpoXHOe KOP3NHOYKa C KPEMOM U dopyKTamm)

pentru aluat:

Faina (inclusiv pentru 1573 (116)
presararea mesei) g

Zahar 581 g
Unt 871 g
Melan;j 204 ¢
Esenta 29 g
Bicarbonat de sodiu 14 g
Amoniu 14 g
Sare 59 g
Vanilie (pudra) 36 ¢

Aluatul fraged se intinde sub forma unui strat
de 5-6 mm grosime si se taie prajiturile
rotunde cu o forma metalica cu diametrul de
9-10 cm. Se bune bucata de aluat in forme si
cu degetele mari se apasa aluatul astfel incat
sa intre in modelele ondulate de pe matrita.
Se coace la 240-260°, se scot cosuletele din
forme, se umplu cu fructe din compot si se
stropesc cu marmelada de caise fierbinte. La
suprafata cosuletele se decoreaza cu crema,
apoi se pun in capsule de hartie.
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Fructe din compot 2441 ¢
Gramaj final: 100 buc. a cate 75 g.

Cosulete amatoare ([MnpoxxHoe KOP3nHOYKa NbuTensckas)

pentru aluat:

AR Faina (inclusiv pentru 1540 (115)
N N =TS presararea mesei) g
e o~ o e ‘ Zahar 570 g
S N l ‘--; :t- : Unt 855 g
> = ﬁ.‘ e Melanj 200 g
= , . Sare 6 g
Bicarbonat de sodiu 29
pentru crema: Amoniu 1lg
Unt 955 g Esenta 6 ¢
Zahar pudra 510 g Pentru faramituri de pandispan:
Lapte condensat 380 g Faina 930 g
Divin 3 g Amidon de cartofi 230 g
Vanilie (pudr) 9¢g Zahar 1150 ¢
Pentru aromatizarea umpluturii: Melanj 1860 g
Divin 37 g Esenta 12 g
Esenta de rom 2 g Gramaj final: 100 buc. a céte 75 g.
dl;r:é:rte SonliElEpEity 345 Q0§uletele coapte sevunmpllu cu o umpluturé
dintr-un amestec de faramituri de pandispan,

Nota. In loc de faramituri de pandispan, | crema, coniac si esenta de rom. Se decoreazé
pot fi folosite resturi din blaturile tortelor si | prajiturile cu crem&, marginile se presard cu

prajiturile din pandispan. faramituri si se pun fructe in mijloc. Cosuletele
se pun in capsule de hartie.

Cosulete cu zefir ([MnpoxHoe KOP3MHOYKa € 3eOMPOM)

pentru aluat:

; 2N Falngl (inclusiv pgntru 1573 (117) g
. TV AN | ol presararea mesei)
e ey -« S A | | zahar 578 g
Unt 874 ¢
Melan;j 204 g
Sare 58 g
Bicarbonat de sodiu 14 ¢
Amoniu 14 ¢
pentru umplutura de fructe: =
~ pentru crema:
Zahar 101 g Zahar 551 ¢
Decoct de fructe 1015 g Ous (albus) 551 g
tru jeleu: '

Reniry Jeel 637 Decoct de fructe 1102 ¢
Zahar g Divin 11 g
Esenta 39 Esenta 39

Acid citric 1log
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Melasa 158 Agar -agar 749
g Colorant alimentar 39
Divin 40 g Gramaj final: 100 buc. a cate 75 g.
Acid citric 29 Dupa coacere, cosuletele se umplu cu
Agar -agar 15 g umplutura de fructe, iar cu un saculet de
cofetarie (pos) printr-un dui zimtat se pune
Colorant alimentar 39 crema de bezea. Cand bezeaua se intareste
. 600 putin, se glazureaza, iar apoi, rasturnand
Apa g cosuletele cu susul in jos, se inmoaie
bezeaua in jeleul colorat; cand jeleul se
Fructe confiatepentru decor 353 intareste se decoreaza cu fructe confiate.

Prajitara din faramituri (MupoxxHOE 13 NECOYHbIX KPOLLEK)

Féin_é (inclusiv pentru presérarea | 497 (17)
mesei)

unt 167
Zahar 125
Oua 67
Vanilie 0,3
Magiun de mere 417

. Gramaj final: 1 kg.

Aluatul faramicios racit se trece printr-o sita. Se intinde jumatate din cantitatea de faramituri
pe o tava de copt cu un strat de 5-7 cm, se aplicad un strat de umplutura de fructe si se
presara uniform cu restul faramituri. Se coace la 190-200°, se raceste, se taie in bucati
patrate si se stropeste cu zahar pudra.

Fursecuri faramiciose
B ! : Faina 522 g
Zahar 209 ¢
Unt 313 g
Melanj 73 ¢
Sare 05 g
Zahar pentru presurare 37 g
Gramaj final: 1 kg (minim 60 buc.).

Aluatul fraged se intinde intr-un strat de 4 mm grosime. Suprafata stratului se unge cu
melanj, se presara cu nuci sau migdale maruntite, iar apoi cu zahar. Cand melanjul se
usuca putin, se taie diferite figuri din stratul de aluat cu o o forma de decupare sau cu un
cutit. Fursecurile se aranjeaza pe tave uscate de copt si coc la 230-250 °C.

Fursecuri
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Féir]é (inclusiv pentru 619 (39) g
presararea mesel)
ZaharHas pudra 290 ¢
Lapte 58 g
unt 135 g
Melanj 58 g
Miere 19 g
Bicarbonat de sodiu lg
Amoniu 1lg
Esenta lg
Zahar (pentru zahar ars) |4 g
Melanj pentru ungere 58 g
Gramaj final: 1 kg (145 buc.).

Se pregateste aluatul fraged in care se adauga lapte si miere in timpul framantarii; se
intinde sub forma de strat de 5 mm grosime, se unge cu melanj, se coloreaza cu zahar ars
si se traseaza linii ondulate peste suprafata unsa cu o spatula de decorare (pieptene de
cofetarie). Dupa 10-15 minute, fursecurile se taie cu formei ondulate, se aranjeaza pe o
tava de copt unsa si se coc la o temperatura de 220-230 °C.

Prajituri Frunzulite

Faina 547 ¢
Zahar 219 g
unt 328 g
Melanj 99 g
Vanilie (pudra) 3,749
Amoniu lg

Melanj pentru ungere 27 g

Gramaj final: 1 kg (minim 70 buc.).

Se amesteca zaharul si untul pana la alb si, amestecand, se adauga treptat melanj si
vanilina, apoi se amesteca cu faina cernuta. Cand aluatul s-a racit putin, se formeaza
prajituri ovale ascutite, pe care, cu capatul unui cutit, se traseaza contururile nervurilor
frunzelor. Pentru a accelera munca, prajiturile pot modelate cu ajutorul formlor speciale de
gips sau se pot aplica nervurile frunzelor cu o stampila.

Norme igienico-sanitare la prepararea prajiturilor din semipreparat faramicios.

1) Angajatul trebuie sa ia la cunostinta conditile de munca, riscurile la care se expun la
locul de munca si masurile de prevenire a accidentelor de munca pe baza de semnatura.

2) Angajatul trebuie sa ia la cunostinta instructiunile de protectie a muncii .

3) Angajatul trebuie sa ia la cunostinta ca la prezentarea la serviciu trebuie sa fie odihnit in
stare normala de sanatate, sa nu fie sub influenta bauturilor alcoolice si nici sa paraseasca
locul de munca nemotivat.

Depozitarea si pastrarea materiilor prime si a semipreparatelor trebuie sa se faca
astfel incat sa se previna alterarea, degradarea, contaminarea chimica si biologica,
impurificarea cu praf sau mirosuri straine de natura produsului. Pentru aceasta, toate
alimentele, fie materii prime, fie semipreparate sau produse finite, trebuie pastrate in spatii
special amenajate.
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Pentru a asigura calitatea igienica corespunzatoare articolelor din aluat faramicios,
lucratorilor din sectia de patiserie/cofetarie le revin urmatoarele obligatii:

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

v' sa creeze, pe intreg circuitul, conditile necesare pentru a preveni multiplicarea
microorganismelor.

v' sa asigure, in cursul proceselor tehnologice, distrugerea eficienta a microbilor
existenti;

v' sa manifeste o preocupare permanenta, pentru ca pe nici una din fazele circuitului
materiilor prime, semipreparatelor sau produselor finite, sa nu se produca alterari care
sa determine pierderi materiale de produse sau imbolnaviri ale consumatorilor.e

Defecte la prepararea prdjiturilor din semipreparat faramicios.

Nerespectarea anumitor operatii sau conditii ale procesului tehnologic (durata framantarii,
temperatura ingredientelor, etc.) pot cauza aparitia a numeroase defecte atat in aluat, cat si
in articolele deja coapte. Mai jos sunt defectele care pot aparea in timpul fabricarii aluatului
si cauzele aparitiei lor.

Tabelul 6.2.2. Defectele aluatului si articolelor din aluat fardmicios

Defecte Cauzele aparitiei
Aluatul nu este plastic, se sfarama v Aluatul se framanta cu unt topit sau framantat
cand este ntins, iar cand este copt, puternic sau cu alte produse calde.
iese grasime din el v Aluatul este cald.
Produsele coapte sunt aspre, v' Multa faina si lichid, putina grasime.
sfaramicioase v' Grasimea s-a adaugat ultima n aluat.
Aluatul eStAe gtrans Sl semicsoreaza | o yatul s-a framantat mult timp.
cand este intins. La coacere se obtin . i .
AP ’ v Foile de aluat sunt intinse neuniform.
produse cu volum mic si tari
. o v' Grosimea neuniforma a foilor.
Foile de aluat, dupa coacere, pe : S
. v Cuptorul nu coace uniform, iar tavile nu au
alocuri sunt arse N R .
fost intoarse in cuptor la timp
C oA v i 3 s- 3 3 i.

Produse foarte framicioase/fragede In loc de oua s-au adaugat doar galbenusuri

v' Prea mult unt

v" In loc de oué s-au ad&ugat albusuri.
Produse rigide, cu aspect sticlos v" Prea mult zahar.

v" Prea putin unt.

Elemente de identificare/marcaj aplicate pe ambalajul pentru prajituri.

Prajiturile si produsele din semipreparat fraged/farémicios trebuie sa fie ambalate n cutii din
carton sau materiale polimerice care sunt aprobate pentru utilizare.

Marcarea pe cutii si pachete cu prajituri trebuie sa contina: denumirea produsului, lista
ingredientelor, marca comerciala, numele producatorului, locatia acestuia, greutatea neta,
data si ora fabricatiei, termenul de valabilitate, marca de conformitate, informatii despre
valoarea energetica si nutritiva a 100 g de produsul, denumirea standardului, conditiile de
depozitare.

Este permisa neindicarea orei de productie a prajiturii si a produselor de patiserie daca
termenul de valabilitate al acestora depaseste 72 de ore.



Conditii si termene de pastrare a a prajiturilor din semipreparat faramicios.

In functie de ingredientele din produsele din semipreparat firamicios, acestea se pot pastra
dela 2 zile la 3 luni.

Fursecurile pot fi pastrate infasurate in hartie de pergament sau plasate intr-un recipient de
plastic, tabla sau borcan de sticla. Perioada de valabilitate a fursecurilor depinde si de
procentul de grasime din produs. Cu cat este mai mare procentul de grasime, cu atat aceasta
va fi stocata mai putin timp. Un factor important este respectarea conditiilor de temperatura
si umiditate. Temperatura optima in locul in care sunt depozitate fursecurile si prajiturile nu
trebuie sa depaseasca 20 de grade, iar umiditatea sa nu depaseasca 70%.

Checurile cu un continut Tnalt de unt, oua, zahar cu adaos de stafide, scortisoara, nuci, sofran,
etc. se pastreaza la o temperatura de 5-18 °C si umiditate relativa 70-75%. Perioada de
valabilitate: 2-7 zile.

Tortele si prajiturile cu finisaje de crema si fructe se pastreaza in frigidere la temperatura de
4 + 2°C. In lipsa conditiilor de mai sus in comert, vanzarea acestora nu este permisa. Nu este
permisa depozitarea prajiturilor si tortelor impreuna cu produse alimentare care au mirosuri
puternice.

Prajiturile si tortele fara decor si prajiturile cu creme grase sau praline trebuie pastrate la o
temperatura care sa nu depaseasca 18 °C si o umiditate relativa de 70-75%.

Prajituri si torte:

- pentru produsele cu crema de frisca - 6 ore;

- pentru produsele cu crema de unt - 36 ore;

- pentru produsele cu crema de albus sau fructe - 72 ore;

Glosar de termeni

Decocot de fructe (conform DEX) - Solutie apoasa obtinuta prin fierberea fructelor, in
vederea extragerii principiilor active din acestea.

Fructe confiate — fructe conservate prin fierbere in sirop de zahar, apoi uscate.

Friabilitate — insusirea de a se sfarama, sparge usor.

Abrevieri

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

Intrebiri de autoevaluare

Care sunt caracteristicile semipreparatului faramicios/fraged?

Aduceti exemple de prajituri din semipreparat faramicios.

Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a prajiturilor din  semipreparat

faramicios/fraged?

4. Explicati care sunt factorii si cum conditioneaza ei termenul de valabilitate al prajiturilor
din semipreparat faramicios/fraged?

5. Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii prajiturilor din semipreparat

faramicios/fraged?

PNSE
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