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Modulul 7. Prepararea prajiturilor din aluat

nedospit afanat prin metoda
mecanica

Studiind aceasta tema vei fi capabil sa:

Clasifici si caracterizezi sortimentul prajiturilor preparate din aluat aféanat prin metoda
mecanica.

Identifici materia prima specifica pentru prepararea prajiturilor din aluat de pandigpan.
Tntocme$ti fisa de calcul pentru prepararea prajiturilor din aluat de pandigpan.

Descrii procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat de pandispan,
tehnicile de turnare si cerintele de calitate.

Descrii procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat de pandigpan, tehnicile de
ornare a prajiturilor si cerintele de calitate.

Identifici defectele posibile la prepararea prajiturilor din aluat de pandispan si sa aplici
masuri de prevenire.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a a prajiturilor din aluat de pandigpan.
Intocmesti figa de calcul pentru prepararea prajiturilor din aluat foitaj.

Descrii procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat foitaj indicand
cerintele de calitate.

Descrii procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat foitaj, cerinte de calitate.
Identifici defectele posibile la prepararea prajiturilor din aluat foitaj si sa aplici masuri de
prevenire.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a a prajiturilor din aluat foita;.

intocmesti fisa de calcul pentru prepararea préjiturilor din aluat oparit.

Descrii procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat de oparit, tehnicile
de turnare si cerintele de calitate.

Descrii procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat oparit, tehnicile de ornare
a prajiturilor si cerintele de calitate.

Identifici defectele posibile la prepararea prajiturilor din aluat oparit si sa aplici masuri de
prevenire.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a a prajiturilor din aluat oparit.

Tntocmesti fisa de calcul pentru prepararea prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri.
Descrii procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat de bezea, cerintele
de calitate.

Descrii procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat de bezea, cerintele de
calitate.

Descrii procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din faramituri, cerinte de calitate.
Identifici defectele posibile la prepararea prajiturilor din aluat de bezea si a prajiturilor si sa
aplici masuri de prevenire.

Identifici defectele posibile la prepararea prajiturilor din faramituri si sa aplici masuri de
prevenire.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a a prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri.
Intocmesti figa de calcul pentru prepararea prajiturilor din aluat de migdale.

Descrii procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat de migdale, cerinte de
calitate.

Identifici defectele posibile la prepararea prajiturilor din aluat de migdale si s& aplici masuri
de prevenire.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a a prajiturilor din aluat de migdale.



Introducere. Afdnarea mecanica a aluatului

Afanarea mecanica este unica prin faptul ca foloseste aer sau abur pentru a

@ produce cresterea volumului unui alua. Toate tipurile de aluat afanate mecanic au

mici buzunare de aer prinse intre ingredientele solide si lichide. Exista multe

moduri diferite de a incorpora aer in aluat, inclusiv: spumare (albusuri de oua sau

oua intregi), batere (frisca, unt, smantana dulce), pliere sau impachetare (aluatul foietaj),
framéntare, cernere (faina si alte ingrediente uscate), amestecare.

O alta forma de dospire mecanica apare atunci cand aburul ajuta la cresterea produselor de

patiserie (aluat oparit, aluat foietaj). Deoarece aburul se extinde la mai mult de 1.600 de ori

volumul apei, este un excelent agent de dospire. Caldura face ca aburul si dioxidul de carbon

sa se deplaseze in acele buzunare de aer, ceea ce le face sa se extinda si in cele din urma

provoaca aluatul sa creasca.

TEMA 1. Prepararea prdjiturilor din aluat pandispan



Dupa cum s-a mentionat anterior (vezi modulul 5) din categoria aluaturilor afanate prin

metoda mecaniza sau fizica fac parte: aluatul pandispan, aluatul oparit/fiert, aluatul foietaj si

aluatul de bezea. Fiind coapte, aceste semipreparate stau la baza unei mari varietati de
prajituri prin combinarea lor cu diverse semipreparate (creme sau umpluturi), dar chiar si fara
umplutura si finisare.
Din sortimentul prajiturilor din aluat afanat prin metoda mecanica pot fi enumerate
urmatoarele:

Prajitura cu crema de

Prajituri din Prajitura cu nuci unt si ciocolatd jeleu

pandispan

N

Buse cu pomadi si Préjitura Préjitura cu cremd de
" cremi ’ “KAPTOLLKA” unt si frisca

Pr@jituri din
aluat oparit

Eclere cu crema de
ciocolata si pomada

Praéjituri din
aluat foietaj

Tubusoare cu crema
de unt

Prajituri din
aluat de
bezea

Prajitura Pavlova Bezea cu crema



Pra@jituri din
aluat de
migdale

Prajitura de migdale

Prajitura Ideal

Prajitura Cracovia

Caracteristica aluatului pandispan

Aluatul pandispan se prepara fara agenti chimici de dospire si fara drojdie. Pentru a da o
structura poroasa, in el se introduc oud sau albusuri batute, care reprezinta afanatorul
mecanic. Compozitia aluatului de biscuiti include faina, zahar si oua intr-un raport de 1:1:2.
O parte din faina (pana la 25%) poate fi inlocuita cu amidon de cartofi. Amidonul din aluat
leaga mai multd umiditate din oua decét faina, asa ca la coacere umezeala se evapora mai
putin, iar produsele se obtin cu pori uniformi si nu se sfarama atat de mult la taiere.

Materia prima specifica pentru prepararea prajiturilor din aluat de pandispan

Tabelul 7.1.1. Caracteristica materiilor prime pentru prepararea articolelor din aluat

pandispan

Materia prima

Caracteristica si prelucrarea primara

Faina

Faina se alege cu o cantitate medie de gluten (aproximativ 30%).
Daca se foloseste faina cu o cantitate mai mare de gluten, atunci
produsele se vor dovedi a fi dense, cu porozitate scazuta. Daca,
dimpotriva, se va utiliza faina cu o cantitate prea mica de gluten,
atunci pandispanul se va dovedi prea farmicios. inainte de utilizare,
faina este cernutd, in timp ce impuritatile straine sunt indepartate,
imbogatind-o astfel cu oxigen, ceea ce contribuie la o crestere mai
buna a aluatului.

Zahar

Pulbere cristalina alba produsa din trestie de zahar si sfecla de zahar.
Zaharul granulat contine 99,7% zaharoza si 0,14% umiditate, se
dizolva complet in apa, nu are gust si miros strain, dar gustul este
dulce, uscat la atingere. Produselor de cofetarie le confera un gust
dulce si le creste valoarea calorica, de asemenea contribuie la
modificarea structurii aluatului. Tnainte de utilizare, se cerne printr-o
sita cu celule cu dimensiuni de cel mult 3 mm. Cel mai des folosit este
zaharul pudra, care la fel inainte de utilizare se cerne.

Amidon Tnainte de utilizare se cerne.
6 @
I
Oua produs bogat in calorii utilizat pe scara larga la fabricarea produselor

de cofetarie. Se spala in cuve cu apa calda. Ouale puternic
contaminate sunt spalate cu o perie moale sau frecate cu sare. Dupa
spalare, ouale se dezinfecteaza cu o solutie de clorura de var 2% timp
de 5 minute, se spala intr-o solutie de soda calcinata 2% si se clatesc
timp de 5 minute in apa curenta.

Melan;j

acesta este un amestec de albusuri si galbenusuri, congelat in
conserve la o temperatura de -18 ... -25 °C. In melanj se poate adauga




0,8% sare sau 5% zahar. Se strecoara printr-o sita si se foloseste
imediat, deoarece se altereza rapid in timpul depozitarii.

Wty

-

Esente alimentare | Cand se foloseste o esenta mai concentrata, rata trebuie redusa de 2
:Ww.um. )

sau 4 ori.

Unt obtinut prin baterea friscai, contine pana la 82,5% grasime, vitamine:
A, D, E. Ar trebui sa fie lipsit de mirosuri si gusturi straine cu o culoare
uniforma, caracteristica untului. Untul este depozitat in doua moduri:
pe termen scurt si pe termen lung. Pentru scurt timp la temperatura
de 2-8°C, pe termen lung la temperatura de 8-10°C, intr-o incapere
intunecatd. nainte de utilizare se curdta cu cutitul de suprafata
galbuie.

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat de pandigspan, tehnicile
de turnare si cerintele de calitate

Pandispanul are o structura usoara si pufoasa, usor de modelat. Pandispanul se prepara prin
spumarea albusurilor sau oualor, in care se introduce o cantitate mare de aer, iar aluatul
creste foarte mult in volum. Datorita porozitatii si elasticitatii pandispanului, din el se prepara
o varietate de produse de patiserie si prajituri.

in functie de metoda de preparare si retetéd se prepara pandispan de baza (metoda calda),
pandispan rotund (buse (metoda rece prin separare). In cazul tuturor acestor tipuri materia
prima este aceeasi: oud, zahar si faina. in dependenta de reteta, pandispanul se prepara si
cu diverse umpluturi (cu nuci de cacao, unt, legume).

Tabelul 7.1.2. Metode de preparare a aluatului pandispan
Pandigpan de baza Pandigpan rotund - buge
(metoda calda) (metoda rece prin separare)

Oudle se combina cu zaharul, masa obtinutéd | Se separa albusurile de galbenus.
se Tncalzeste pina la 45 — 50 °C si ulterior se | Galbenusurile se omogenizeaza cu
bate pana volumul creste de 2,5 — 3 ori. zaharul pana la obtinerea unei mase
cremoase, omogene ce a crescut in volum
de 2,5 — 3 ori. Totodata, albusurile se bat
spuma pana creste volumul de 5-6 ori si
pana la o spuma stabila (nu se scurge de
pe tel), la Thceput Tncet, apoi treptat se
creste ritmul de batere; la final, se adauga
acid citric pentru a intari structura
albusului. ¥4 din masa de albus se uneste
cu cea de galbenus. Se adauga faina, iar
ulterior se adauga restul albusului spumat.
Faina se incorporeaza treptat, prin miscari lente, amestecand de jos in sus. Aluatul de
pandispan se coace imediat in capsule, forme sau tavi (aluatul cade daca nu este cop
imediat). Capsulele, formele sau tavile se tapeteaza cu hartie, dar se pot unge si cu
margarina sau grasime de cofetarie.




Aluatul de pandispan se toarna in forme la 3/4 din inaltimea acestora, deoarece in timpul
coacerii creste in volum si poate curge.

Tn taviffoi, aluatul de pandispan se coace pentru rulouri si pentru unele tipuri de prajituri.
Aluatul se toarna pe o foaie tapetata cu hartie, cu un strat de cel mult 10 mm si se niveleaza
cu un cutit.

Aluatul de pandispan se coace la o temperatura de 200-210°C. Timpul de coacere depinde
de volumul si grosimea aluatului. Deci, in capsule, un pandispan se coace 50-60 de minute,
in forme de tort 35 - 40 de minute, pe tavi/ffoi 10-15 minute. In primele 10 minute,
semifabricatul de pandispan nu poate fi atins, deoarece cade (se lasa) din cauza agitarii
(peretii fragili ai bulelor de aer explodeaza).

Sfarsitul procesului de coacere este stabilit de culoarea maro deschis a crustei si de
elasticitate. Daca gropita formata la apasarea cu degetul isi revine repede, pandispanul
este gata.

Semifabricatul de pandispan copt se raceste timp de 20-30 de minute. se elibereaza de
capsule si forme, taind cu un cutit subtire de-a lungul perimetrului lateral si rasturnand
semifabricatul pe masa.

Daca ulterior se prepara produse din pandispan, care sunt insiropate, atunci hartia nu este
indepartata si lasata timp de 8-10 ore pentru a intari structura miezului. Hartia impiedica
prajitura s& se usuce prea mult. In acest caz pandispanul se pastreaza la temperatura de
20 °C. Dupa aceea, hartia este indepartata, semifabricatul de pandispan este curatat si
taiat orizontal in doua straturi. Sub aceasta forma, semifabricatul poate fi utilizat pentru
realizarea de produse prajituri sau torturi.

Schemele tehnologice de preparare a aluatului pandispan sunt prezentate in figurile 7.1.1 si
7.1.2.

| Faina || Amidon I Ouad | Zahar E‘
v v v v

Cernere ] [ Cernere ] Prelucrare Cernere
primara

v

imbinare [ Strecurare ]

v

imbinare <

¥

Incilzire pe baia de ap3i

(45 - 50 °C)

La sfarsitul

spumarii

Spumare pana la cresterea
volumuluide 2,5-3 ori

Fig. 7.1.1. Schema tehnologica de preprare a pandispanului de baza (metoda calda)




| Fainda ||  Esents | Zahir [ Oua ][ Acid citric ]

v v v
[ Cernere ] Cernere [ Prelucrare ]
primara
‘L | Gilbenus | | Albus |
Imbinare \L \lf
v J, él—[ Strecurare ] [ Strecurare ]

Spumare pana la

cresterea
volumului de
2,5 -3 ori Y,
Spumare pana la
1/4 pargi cresterea
Amestecare € ’

volumuluide 5

. 2 :
————>| Frimantare | —6.ori

Fig. 7.1.2. Schema tehnologica de preprare a pandispanului buse (metoda rece prin
separare)

Semipreparatul de pandispan copt ar trebui sa aiba o crusta subtire, maro deschis, neteda.
Structura pufoasa, poroasa, elastica si miez galben.

Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat de pandispan, tehnicile de
ornare a prajiturilor si cerintele de calitate.

Gama cea mai larga de prajituri au ca baza blatul de pandispan. Acestea au o structura
stratificata a celor doua componente — blat, crema — iar ca forma geometrica, predomina
forma paralelipipedica. La prepararea prajiturilor se mai folosesc : siropuri, baroturi, fondant,
fructe confiate etc. Valoarea nutritiva a prajiturilor din aluat pandispan este determinata de
proteinele ideale (furnizate de oua si laptele din reteta unor creme), asociate cu proteinele
vegetale din, faina, lipidele usor asimilabile din unt, bogate in vitamine liposolubile (A si D),
cat si de glucidele simple furnizate de faina si zahar. Semipreparatele pentru prepararea
prajiturilor se pregatesc, in mare parte in aceeasi zi cand are loc asamblarea, deoarece
unele din ele sunt ugor alterabile (siropul, crema, frigca), iar blatul de pandispan se prepara
cu o zi Tnainte. Semipreparatele trebuie sa corespunda conditiilor de calitate, care sunt
determinate in obtinerea unor produse corespunzatoare.

Cele mai populare retete de prajituri din aluat pandispan sunt, desigur, produsele de patiserie
dulci: buse, prjitura cu nuci, prajitura cu crema de frisca, unt si ciocolata, prajitura cu jeleu si
fructe, etc. In figura 7.1.3 este prezentata schema tehnologica de preparare a prajiturilor din
aluat de pandispan.



Dozare semipreparate

| Blat pandispan || Sirop || Crems, friscd | Barot, ciocolats Fondant

{ |

[ Operatii pregatitoare ]

\ Trampare \
Y |
[ Asamblare -

Umplere \

J

| Presare \

v | Racire \
Portionare

|

Finisare

i
Barotare | .| Acoperire ]

v

Decorare

—_

Glasare

—_

Fig. 7.1.3. Schema tehnologica de preprare a articolelor din aluat pandispan

Dozarea semipreparatelor se realizeaza prin cantarire sau masurare volumetrica. Operatiile
pregatitoare sunt urmatoarele:

— omogenizarea cremelor si aducerea la temperatura si consistenta optima a fondantului gi
a ciocolatei;

— taierea fructelor confiate;

— pregédtirea blatului: nivelarea, raderea sau hasurarea fetei lucioase, indreptarea marginilor
si taierea pe plan orizontal in doua sau trei foi (in functie de prajiturd) egale ca grosime
(numite si ,capace"). In acest scop blatul se asaz& pe masa de lucru cu fata in jos, cu
diagonala spre lucrator si se taie cu cutitul de cofetarie bine ascutit (sau riglat).
Asamblarea semipreparatelor cuprinde urmatoarele faze:

— Tramparea reprezinta in stropirea foilor de blat cu sirop si se realizeaza concomitent cu
umplerea. Pentru aceasta operatie blatul, ce constituie baza, se asaza pe paleta cu sectiunea
taiata in sus si, cu ajutorul unei perii de patiserie inmuiata in sirop, se stropeste uniform pe
toata suprafata, astfel incat sa se asigure : — inmuierea blatului ; — accentuarea gustului si
aromei; — facilitarea intinderii uniforme a cremei.

— Umplerea blatului consta in intinderea cremei cu paleta pe mijlocul blatului trampat,
intinderea se realizeaza de la centru spre margini, in strat uniform si de aceeasi grosime cu
blatul, agezarea peste crema a celui de-al doilea blat. Se repetad tramparea, repetédnd si
intinderea cremei si acoperirea cu al treilea blat, care se trampeaza. Rolul umpluturii reiese
din faptul ca aceasta reprezinta o componenta de baza in structura prajiturii, participand in
acelasi timp la formarea valorii nutritive, precum si a insusirilor senzoriale.

— Presarea se realizeaza concomitent cu umplerea, pentru foaia (blatul) a doua cu méana,
iar pentru ultima foaie cu ajutorul unei palete, pentru a conferi o inaltime uniforma a blatului
umplut.

Racirea se executa prin plasarea blatului umplut in camere frigorifice la temperatura de O . .
. +4°C, pentru ca crema sa se intareasca, facilitand astfelprocesul ulterior de taiere.



Portionarea. Blatul umplut bine racit se intoarce cu ajutorul unei tave sau plansete metalice,
astfel incat baza sa devina suprafata prajiturii si se taie in bucati de forma regulata, cu
dimensiuni si masa apropiata.

Finisarea prajiturilor se realizeaza prin operatii de:

— Acoperirea consta in imbracarea totala sau partiala in crema, folosind posul cu sprit sau
cutitul; — barotarea numai a suprafetei laterale, ce se realizeaza prin ungerea cu un strat
subtire de crema si aplicarea barotului; — glasarea in fondant sau ciocolata aduse in stare
lichida (fluida) - in care se introduc pe rand prajiturile, acoperindu-le numai 3/4 din tnaltime.
Dupa glasare se asaza pe un gratar prevazut cu o tava colectoare, pentru a se scurge excesul
de glazura.

— Decorarea — individualizeaza prajiturile imprimand insusirile estetice si gustative.
Decorarea se realizeaza numai pe fata superioara a prajiturii, cu crema turnata, in general,
cu gprit mic (sub forma de frunzulite, rozete, aveline), cu frisca. Decorarea se poate face si
prin aplicarea pe suprafata prajiturii unse cu crema, sau in completarea ornarii cu crema ori
frisca a unor motive florale sau geometrice.

Ambalarea prajiturilor se face prin agezare in forme de hartie pergaminata si apoi in capse,
cu care se pot pastra in camere frigorifice curate, fara mirosuri straine, la temperatura de
+4°C si umiditatea de 75%. Termenul de garantie este de 12—72 ore din momentul
prepararii, in functie de caracteristicile produsului.

Fisa de calcul pentru prepararea prajiturilor din semipreparat pandispan

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui articol preparat din semipreparat
pandispan, s-a selectat preparatul Pandispan cu bezea.

Fisa tehnologica: Pandispan cu bezea

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto | Neto

Pentru aluat
Faina (inclusiv pentru kg 1,176
presurarea mesei)
Amidon kg 0,290
Zahar kg 1,453
Oua kg 2,422
Esenta kg 0,006

Pentru umplutura de fructe

Zahar 0,177
Magiun de fructe 1,768

Pentru crema
Zahar pudra kg 0,588
Oua (albus) kg 0,294
Pudra de vanilie kg 0,022
Esenta kg 0,006

Pentru siro
Zahar kg 0,792
Esenta kg 0,006 »
Divin kg 0,074 ‘ ' -
Apa kg 0,750

Pentru decor
Zahar farin 0,06
Gramajul prajiturilor | kg (100 buc.)] 8,000
Procesul tehnologic




Operatii pregatire

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

Modul de preparare

Blatul de pandispan se taie in doua straturi. Se acopera uniform stratul inferior cu un strat de
umplutura de fructe (magiunul de fructe se trece printr-o sitd sau masina pasatrice, se adauga
putina apa si zahar si se fierbe la 107 ° C) , se pune al doilea strat si se umezeste din abundenta
cu sirop. Se aplica crema de bezea bruta intr-un strat de 5 mm pe suprafata blatului, se
contureaza cu un cutit contururile prajiturii, se decoreaza fiecare prajitura cu aceeasi crema,
se presara zahar pudra si se coace la 215-225° pana se formeaza o crusta aurie; apoi se
portioneaza prajituri.

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 Pandispan cu bezea
Nr. Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma ,
d/o p-u 100 p-u 1 kg de produs, lei lei
bucati (pentru oua -10 bucati)
1 Faina kg 1,176 23,90 28,11
2 Amidon kg 0,290 43,80 12,70
3 Zahar kg 2,422 16,90 40,93
4 Oua buc 54 29,90 161,46
5 Esenta kg 0,018 11 950 215,10
6 Magiun de fructe kg 1,768 67 118,46
7 Zahar pudra kg 0,648 39,86 25,83
8 Pudra de vanilie kg 0,022 1100 24,20
9 Divin I 0,074 358 26,49
Gramaj final g 100 buc
Pretul de sinecost, lei 653,28
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 653,28
Pret de vanzare p-u 100 bucati, lei 1306,55
Pret de vanzare p-u 1 bucata, lei 13,07

* Preturile au fost analizate la data de 10.05.2023

Sef productie

Contabil

Administrator UAP




Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din semipreparat pandispan.

Tehnici de ornare

Prajitura pandispan cu crema de unt

entru aluat:

Faina 1015¢g
Zahar 1255¢g
Amidon 250 ¢
Melanj 2090 g
Esenta 12 g

pentru crema:

Pudra de zahar 780 g

unt 1465 g

Lapte condensat 585 g

Divin 59

Pudra de vanilie 15¢g
pentru sirop:

Zahar 680 g

Divin 64 g

Esenta 39

Apa 750 g
pentru umplutura de fructe:

Zahar 259

Dulceata de fructe 200 g

Gramaj final: 100 buc. a cate 75 g.

Pentru a scoate pandispanul din forma, se
trece cu un cutit ascutit pe perimetrul
formei, intorcand-o cu susul in jos pe
masa sau pe o paleta. De pe blatul copt
se razuiesc locurile arse cu un cutit sau
razatoare, se matura firimiturile cu o perie
moale si se taie in doua sau trei straturi
(straturi) cu un cutit lung si ingust.

Stratul inferior al blatului taiat trebuie
inmuiat uniform cu o cantitate mica de
sirop racit aromat. Pentru a face acest
lucru, se utilizeaza o perie, o cana sub
forma de palnie sau un vas special.

Pe stratul inferior al capsulei se aplica un
strat de crema bine batuta.

Peste crema se pune stratul superior, care
se umezeste abundent cu sirop. Pentru ca
suprafata pndispanului sa fie frumoasa,
Se unge usor cu crema, apoi se aplica un
al doilea strat de crema - mai gros si se
traseaza linii ondulate sau drepte cu un
pieptene de patiserie. Dupa ce s-a racit
crema, se taie pandispanul in prajituri cu
un cutit inmuiat in apa fierbinte. Prajitura
de pandispan trebuie sa aiba forma unui
dreptunghi de 8-9 cm lungime, 4-4,5 cm
latime si 3,5-4 cm grosime. Se finiseaza
prajiturile cu crema folosind un cornet sau
0 punga de patiserie cu tuburi de diverse
forme. Dupa aplicarea ornamentelor,
prajiturile sunt decorate cu umplutura de
fructe.

Preparare sirop

(se pune zahar in apa fiarta si se
incalzeste pana Ila fierbere, se
indeparteaza spuma, se raceste la 20 °,
se adauga vin si esenta)

Preparare crema




Untul se inmoaie si se bate, se adauga
pudra de vanilie, coniac sau vin de desert
tare, se cerne zahar pudra macinat fin si,
in timp ce se bate, se toarna portii mici de
lapte condensat filtrat printr-o sita.
Prepare umplutura de fructe

Dulceata de fructe se trece printr-o sita si
se fierbe cu zahar la 107 °C.

Prajitura de pandispan cu nuci

pentru aluat:

Faina 1010 g
Amidon de cartofi 83 ¢
Zahar 1247 g
Melanj 2078 ¢
Nuci prajite 209 g
Esenta 1lg

pentru sirop:

Zahar 723 g
Divin 42 g
Esenta 1,79
Apa 730 g
pentru crema:
uUnt 1066 g
Oua 166 g
Lapte 621 g
Zahar 932¢g
Nuci prajite 140 g
Divin 3049
Pudra de vanilie 10g
pentru decor:
Nuci 142 g

Gramaj final: 100 buc. a céate 75 g.

Pentru prepararea pandispanului cu nuci
se amesteca nucile rase cu faina si se
adauga peste masa de oua batute cu
zahar. Blaturile de pandispan taie si se
combina cu siropul si crema dupa cum
este mentionat mai sus (Prdjiturd cu
crema de unt).

Preparare crema

Zaharul cu oua se amesteca cu un tel timp
de 2-3 minute. Se toarna treptat laptele
fierbinte in jet subtire continuand
amestecarea. Crema se fierbe timp de 4-
5 minute la o temperatura de 103-104 °C.
Se strecoara apoi amestecul printr-o sita
fina si se raceste la 20-22°C. Se curata
untul, se taie bucatele, se pune intr-un vas
pentru batut si se framéanta cu o spatula,
se incalzeste putin sa aiba consistenta
smantanii groase si se bate timp de 15-20
minute, adaugaénd in portii mici un
amestec de lapte, oua si zahar pregatit in
prealabil, pudra de vanilie, divin sau vin
tare de desert.

in crema de unt se adaugad nucile
curatate, prajite si macinate.

In crema de finisare nu se adaugéa nuci,
aceasta se nuanteaza cu zahar ars.
Prajiturile se decoreaza cu nuci prajite
tocate sau taiate in jumatati.

Prajitura de pandispan cu crema de unt si ciocolata




pentru sirop:

pentru aluat:

Faina 1015g¢g
Amidon de cartofi 85¢
Zahar 1255 ¢g
Melanj 2090 g
Cacao 210 ¢

Blaturile de pandispan taie si se combina
cu siropul si crema dupa cum este
mentionat mai sus (Préjiturd cu creméa de
unt).

Prajiturile se decoreaza cu migdale sau
nuci prajite, care sunt pre-curatate si
tocate.

Zahar 725 g

Divin 68 g

Esenta 39

Apa 800 g
pentru crema:

Pudra de zahar 735¢g

unt 1375¢

Lapte condensat 550 g

Cacao 135¢

Divin sau vin de desert 50

Pudra de vanilie 649

pentru decor:

Nuci 145¢g

Gramaj final: 100 buc. a cate 75 g.

Preparare crema

Cantitatea de unt folosita pentru crema de
finisare trebuie marita cu untul din care se
prepara crema de umplutura, deoarece
structura cremei de finisare se
imbunatateste cu un continut mai mare de
unt.

Untul se inmoaie si se bate, se adauga
pudra de vanilie, divinul sau vinul de
desert si pudra de zahar. Continuand
amestecarea, se toarna treptat in jet
subtire lapte condensat. Ulterior la crema
obtinuta se adauga cacao si se amesteca
pentru omogenizare.

Prajitura de pandispan cu fructe si jeleu

pentru umplutura de fructe:

pentru aluat:

Faina 965 g
Amidon de cartofi 240 g
Zahar 1190 g
Melan;j 1980 g
Esenta 12 g

Blaturile de pandispan se combina cu
siropul si crema dupa cum este mentionat
mai sus (Préjitura cu crema de unt).

Zahar 3659 Atentie: in loc de crema se utilizeaza
Dulceata de fructe 3285 g umplutura de fructe!!!
pentru sirop: Suprafata pandispanului se acopera cu
Zahar 395 g umplutura de fructe cu un strat de 1-2 mm
Divi 37 si se traseaza liniile de-a lungul carora se
vin 9 va efectua taierea prajiturilor.
Esenta 19




Apa 450 g
pentru jeleu:
Zahar 3859
Melasa 959
Agar 10g
Divin sau vin de desert 31g
Acid citric 29
Esenta 29
Colorant alimentar 29
Apa 450 g
ggécc:)tre sau tucate pentru 1205 g

Gramaj final: 100 buc. a cate 90 g .

Pe suprafata produselor se pun apoi
fructe conservate sau proaspete, se
toarna jeleu cald si, cand se intareste, se
taie pandispanul in prajituri.

Prepare umplutura de fructe

Dulceata de fructe se trece printr-o sita si
se fierbe cu zahar la 107 °C.

Preparare jeleu

Se clateste agarul in apa curenta rece, se
pune in apa rece conform normei si dupa
2-3 ore se incalzeste la 80-90 °C; se pune
zaharul, melasa, se aduce la fierbere, se
indeparteaza spuma si se strecoara
printr-o sita fina. Amestecul se raceste la
50-60 °C, se adauga acid citric dizolvat,
esenta, divin sau vin, se coloreaza cu
colorant alimentar si se toarna peste
articolele portionate. Temperatura de
gelificare a jeleului variaza de la 30 la
50°C, in functie de calitatea agarului. O
cantitate mare de acid degradeaza
calitatea jeleului, nu se incalzeste jeleul
impreuna cu acid peste 60 °C.

Prajitura de pandispan cu fondant si crema

Kpemom)

(BuckeumHoe nupoxHoe ¢ nomadou u

pentru aluat:

Faina 990 g
Amidon de cartofi 245 g
Zahar 1225¢
Melanj 2040 g
Esenta 12 g

pentru umplutura de fructe:

Zahar 180 g

Dulceata de fructe |1625¢g
pentru sirop:

Zahar 605 g

Divin 579

Esenta 29

Apa 650 g

Blaturile de pandispan se combina cu
siropul si crema dupa cum este mentionat
mai sus (Préajiturd cu crema de unt).
Blatul de pandispan se umple cu
umplutura de fructe. Suprafata blatului se
unge cu un strat subtire de umplutura de
fructe, apoi se toarna fondantul incalzit la
40°C si se niveleaza rapid cu o spatula
speciala sau un cutit.

Peste 20-30 min, cand fondantul este
intarit, blatul de pandispan se taie in portii
si se decoreaza cu crema.

Prepare umplutura de fructe

Dulceata de fructe se trece printr-o sita si
se fierbe cu zahar la 107 °C.

Preparare fondant

Zaharul se pune in apa fierbinte si se
amesteca; cand cristalele de zahar se
dizolva, se fierbe solutia de zahar. Cand
solutia fierbe, se pune vasul deoparte si
se indeparteaza cu grija spuma, deoarece
impuritatile straine din zahar degradeaza
calitatea fondantului. Dupa aceea, peretii
interiori ai vasului se sterg cu o carpa sau
o perie curata si umeda, se acopera vasul
si se pune pe foc mare, deoarece siropul
de fondant se inroseste la incalzirea lenta.
Trebuie amintit ca ntr-un recipient inchis,
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pentru crema:

Pudra de zahar
unt

Lapte condensat
Cacao

205¢
380 g
150 g
359

Divin sau vin de desert |19

Pudra de vanilie 49
pentru fondant:

Zahar 1170 g

Melasa 115¢g

Apa 3509

Gramaj final: 100 buc. a cate 80 g.

vaporii spala stropii care au cazut pe
peretii vasului si nu le lasa sa se
zahariseasca. Cand temperatura siropului
ajunge la 110 °C, se adauga melasa
incalzita la 40 °C, ceea ce Tmpiedica
cristalizarea zaharului.

Siropul de fondant trebuie racit foarte
repede. Vasele cu sirop sunt fie plasate
intr-un frigider, fie coborate intr-un vas cu
apa rece sau gheata. Pentru a preveni
cristalizarea suprafetei siropului, siropul
trebuie stropit cu apa. Siropul racit la
temperatura de 30-40 °C se bate; La 10-
15 minute de la inceperea baterii, zaharul
se cristalizeaza, siropul devine alb si se
formeaza un bulgare tare de fondant.
Daca fondantul nu se obtine din sirop
pentru o lunga perioada de timp, trebuie
fie sa se adauge zahar pudra sau o bucata
de fondant finit, fie sa se incalzeasca
siropul.

Dupa batere, fondantul se framanta si
masa compacta se pune intr-un castron.
Pentru a preveni formarea unei cruste,
fondantul trebuie stropit cu apa si acoperit
cu o carpa umeda. Maturarea fondantului
dupa batere ar trebui sa dureze cel putin
12-24 de ore, in acest caz fondantul este
foarte fraged si vascos. Inainte de
glazurarea produselor, fondantul se
incalzeste in parti mici pana la consistenta
smantanii, amestecand, la foc sau pe un
incalzitor de alimente la 50 °C. Este
important ca fondantul sa nu se dizolve
complet, deoarece in acest caz isi pierde
stralucirea.

Preparare crema

Untul se inmoaie si se bate, se adauga
pudra de vanilie, divinul sau vinul de
desert si pudra de zahar cernuta.
Continudnd amestecarea, se toarna
treptat in jet subtire lapte condensat.

riomadol)

Buse cu fondant de lapte ( 6ywe ¢ monoyHou

Pentru aluat:

Aluatul de pandispan se prepara prin
metoda rece (metoda separarii), dar fara
a adauga amidon. Dintr-o punga de
patiserie cu tub de 2 cm se elibereaza
aluatul sub forma de lipii (turte) pe o foaie
acoperita cu hartie si se coace la 190-200
°C. Dupa 24 de ore, prajiturile se scot de
pe hartie; Lipiile uniforme (plate) se
utiizeaza pentru partea de sus a
produsului; cele denivelate se taie cu un
cutit, se intinde pe ele umplutura de fructe,




Faina 1115¢g
Zahar 1046 g
Oua (galbenusuri) 1046 g
Oua (albusuri) 1568 g
Pentru fondant:
Zahar 1553 g
Esenta 49
Melasa 470 g
Lapte 1882 g
Pudra de vanilie 949
Pentru sirop:
Zahar 498 g
Esenta 59
Divin 26 g
Apa 500 g
Pentru umplutura de fructe:
Zahar 102 g
Decoct de fructe 1020 g
Fructe (tucate) 308 g

Gramaj final: 100 buc. a céate 75 g.

apoi se acopera cu turtele plate, se racesc
si se scufunda in sirop timp de 15-20 de
secunde.

Produsele se glazureaza cu fondant
incalzit, se decoreaza cu fructe proaspete
sau fructe confiate si se pun in capsule
de hartie ondulata.

Preparare umplutura

Decoctul de fructe (un produs facut dintr-
un tip de piure de fructe sau fructe de
padure fiert cu zahar) se trece printr-o sita,
se adauga putina apa si zahar si se fierbe
pana la 107 °C.

Preparare sirop

Se pune zaharul in apa fiarta si se aduce
la fierbere, se indeparteaza spuma, se
raceste la 20 °, se adauga divin si esenta.
Preparare fondant

Zaharul cu laptele se fierbe pana la 110
°C, se adauga melasa si amestecand cu
o spatula se fierbe pana la temperatura de
118 °C. Dupa racire (30-40 °C), se adauga
in masa pudra de vanilie si esenta, se bat
- siropul poate fi batut in robot de
bucatarie, cu mana in vasul in care a fiert,
sau pe masa unde s-a racit. La 10-15
minute de la inceperea baterii, zaharul se
cristalizeaza, siropul devine alb si se
formeaza un bulgare tare de fondant.
Daca fondantul nu se obtine din sirop
pentru o lunga perioada de timp, trebuie
fie sa se adauge zahar pudra sau o bucata
de fondant finit, fie sa se incalzeasca
siropul.

Dupa batere, fondantul se framanta si
masa compacta se pune intr-un castron.
Pentru a preveni formarea unei cruste,
fondantul trebuie stropit cu apa si acoperit
cu o carpa umeda. Maturarea fondantului
dupa batere ar trebui sa dureze cel putin
12-24 de ore, in acest caz fondantul este
foarte fraged si vascos. Inainte de
glazurarea produselor, fondantul se
incalzeste in parti mici pana la consistenta
smantanii, amestecand, la foc sau pe un
incalzitor de alimente la 50 °C. Este
important ca fondantul sa nu se dizolve
complet, deoarece in acest caz isi pierde
stralucirea. Fondantul de lapte are o
culoare crem inchisa si o aroma delicata
si placuta.

Buse cu fondant si crema (bywe c nomagon n Kpemom)




entru aluat:

Faina

Zahar

Oua (galbenusuri)
Oua (albusuri)
Esenta

entru crema:

Pudra de zahar

unt

Lapte condensat

Divin sau vin de desert
Pudra de vanilie

5109
9559
385 g
39
10 g

entru sirop:

Zahar
Divin
Esenta
Apa

294 g
229
1g
250 g

entru fondant:

Zahar
Melasa
Esenta
Apa
Cacao

1785 g
180 g
69
550 g
609

entru umplutura de fructe:

Zahar
Dulceata

259
2209

Gramaj final: 100 buc. a céate 70 g.

Aluatul de pandispan se prepara prin
metoda rece (metoda separarii), dar fara
a adauga amidon. Dintr-o punga de
patiserie cu tub de 2 cm se elibereaza
aluatul sub forma de lipii (turte) pe o foaie
acoperita cu hartie si se coace la 190-200
°C. Dupa 24 de ore, prajiturile se scot de
pe hartie; Lipiile uniforme (plate) se
utiizeaza pentru partea de sus a
produsului; cele denivelate se taie cu un
cutit, se intinde pe ele crema, apoi se
acopera cu turtele plate. Dupa glazurare
cu fondant, se orneaza cu crema si
umplutura de fructe (se prepara fondant
cu pudra de cacao).

Preparare crema

Untul se inmoaie si se bate, se adauga
pudra de vanilie, divinul sau vinul de
desert si pudra de =zahar cernuta.
Continuand amestecarea, se toarna
treptat in jet subtire laptele condensat.
Preparare fondant

Zaharul se pune in apa fierbinte si se
amesteca; cand cristalele de zahar se
dizolva, se fierbe solutia de zahar. Cand
solutia fierbe, se pune vasul deoparte si
se indeparteaza cu grija spuma, deoarece
impuritatile straine din zahar degradeaza
calitatea fondantului. Dupa aceea, peretii
interiori ai vasului se sterg cu o carpa sau
o perie curata si umeda, se acopera vasul
si se pune pe foc mare, deoarece siropul
de fondant se inroseste la incalzirea lenta.
Trebuie amintit ca ntr-un recipient nchis,
vaporii spala stropii care au cazut pe
peretii vasului si nu le lasa sa se
zahariseasca. Cand temperatura siropului
ajunge la 110 °C, se adauga melasa
incalzita la 40 °C, ceea ce Tmpiedica
cristalizarea zaharului.

Siropul de fondant trebuie racit foarte
repede. Vasele cu sirop sunt fie plasate
intr-un frigider, fie coborate ntr-un vas cu
apa rece sau gheata. Pentru a preveni
cristalizarea suprafetei siropului, siropul
trebuie stropit cu apa. Siropul racit la
temperatura de 30-40 °C se bate; La 10-
15 minute de la inceperea baterii, zaharul
se cristalizeaza, siropul devine alb si se
formeaza un bulgare tare de fondant.
Daca fondantul nu se obtine din sirop
pentru o lunga perioada de timp, trebuie
fie sa se adauge zahar pudra sau o bucata
de fondant finit, fie sa se incalzeasca
siropul.




Dupa batere, fondantul se framanta si
masa compacta se pune intr-un castron.
Pentru a preveni formarea unei cruste,
fondantul trebuie stropit cu apa si acoperit
Cu o carpa umeda. Maturarea fondantului
dupa batere ar trebui sa dureze cel putin
12-24 de ore, in acest caz fondantul este
foarte fraged si vascos. Inainte de
glazurarea produselor, fondantul se
incalzeste in parti mici pana la consistenta
smantanii, amestecand, la foc sau pe un
incalzitor de alimente la 50 °C. La aceasta
etapa se adauga cacao praf, amestecand
pana la repartizarea omogena a acestuia
in toata masa. Este important ca fondantul
sa nu se dizolve complet, deoarece in
acest caz isi pierde stralucirea.

Prepare umplutura de fructe

Dulceata de fructe se trece printr-o sita si
se fierbe cu zahar la 107 °C.

Prajitura Cartosca ([MupoxHoe «KapTtouika o6cbinHas»)
T— — - -
o e =

\

entru aluat:

Faina 1349 g
Amidon de cartofi 333 ¢g
Zahar 1952 g
Melan; 2776 ¢
Pentru crema:

Zahar 1277 9
unt 1789 g
Lapte 1042 g
Oua 278 g
Pudra de vanilie 179
Esenta 359
Divin 749
Pentru presurare:

Pudra de zahar 285¢g
Cacao 101 g

Gramaj final: 100 buc. a céate 90 g.

Se pregateste aluatul de pandispan, dupa
coacere si racire se trece printr-o sita cu
celule mari si se usuca. Pentru
prepararea firimiturii, se pot folosi si
resturi uscate de pandispan de la prajituri
si torturi. In acest caz, este necesara
recalcularea corespunzatoare.
Firimiturile de pandispan se amesteca cu
crema, si cand se obtine o masa
omogena si plastica se modeleaza
articole in forma de tuberculi de cartofi.
Preparare crema

Zaharul cu oua se amesteca cu un tel timp
de 2-3 minute. Se toarna treptat laptele
fierbinte Tn jet subtire continuand
amestecarea. Crema se fierbe timp de 4-
5 minute la o temperatura de 103-104 °C.
Se strecoara apoi amestecul printr-o sita
fina si se raceste la 20-22°C. Se curata
untul, se taie bucatele, se pune intr-un vas
pentru batut si se framéanta cu o spatula,
se incalzeste putin sa aiba consistenta
smantanii groase si se bate timp de 15-20
minute, adaugand in portii mici un
amestec de lapte, oua si zahar pregatit in
prealabil, pudra de vanilie, divin sau vin
tare de desert.

In crema de unt se adaugad nucile
curatate, prajite si macinate.

Prajiturile se trec printr-un amestec din
pudra de cacao si zahar pudra, se pun in
capsule de hartie, se fac cateva

adancituri in care sa se puna crema alba
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dintr-o punga de patiserie, astfel incat sa
semene cu ochii de cartofi.

Biscuiti zaharisiti

Hoe))

[NeyeHbe caxapHoe (coob
V£ o4

Faina 447 g
Zahar pentru aluat 398 g
Melanj 298 g
Esenta 2,49
Zahar pentru presurare 124 g

Zaharul xu melanjul se bat cu un tel n
timp ce se incalzesc pana la temperatura
40 °C. Amestecul se raceste pana la 18-
20 °C, se adauga esenta, faina cernuta si
se amesteca usor. Aluatul se pune intr-o
punga de patiserie si printr-un tub neted,
al carui diametru este de 1 cm, se
elibereaza prajiturile rotunde pe o tava
unsa cu unt. Se presara prajiturile cu
zahar astfel incat sa se acopere toata
suprafata, iar rasturnand foaia de copt cu
susul in jos, se toarna excesul de zahar
(prajiturile nu vor cadea, fiind bine lipite de
foaia de copt). Tava de copt cu fursecuri
se pune intr-un loc uscat si cald timp de 1-
2 ore si, cand se formeaza o crusta
subtire, casanta, produsele se coc la 180-
200 °.

Chec de pandispan (B1ckBUTHbLIVM N1por)

entru aluat:

Faina 248 g
Zahar 245 ¢
Melan; 455 g
entru umplutura de fructe:
Dulceata sau gem 3239
Zahar 3640
Eruedsrjr;j:-:‘ezahér pentru 45 g

Gramaj final: 1 kg.

Blatul de pandispan, copt in forma
rotunda se taie pe orizontala in doua, se
raceste si partile se unesc intre ele cu cu
umplutura de fructe, se taie in portii de 50
sau 75 g si se presara cu zahar pudra.

Rulada de pandispan

?t‘

Faina 1500 g
Zahar 1500 g
Oua 3225¢
Dulceata 2500 g
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| Gramaj final: 100 buc.

Aluat de pandispan, preparat la rece fara a adauga amidon de cartofi, se intinde in tava,
pe hartie de copt intr-un si se coace la 230-250 °C. Dupa coacere se scoate hartia pe care
a fost copt stratul de pandispan si se aseaza pe o masa acoperita cu hartie. Blatul se unge
cu umplutura de fructe si se ruleaza sub forma de rulou.

Rulada se taie in bucati si se presarapiti cu zahar pudra. Daca in locul zaharului pudra se
foloseste zahar granulat, atunci rulada, fara taiere, trebuie acoperita cu un strat subtire de
umplutura de fructe sau unsa cu ou, apoi rulata in zahar granulat si apoi taiata.

Biscuiti cu anis ([TeyeHbe aHucoBoe)

Zaharul, melanjul sau ouale se bat cu telul
incalzind amestecul pe o marmita pana la
45 °C. Continuand baterea, amestecul se
raceste pana la 20 °C, se adauga esenta,
faina cernuta si se amesteca usor.

Dintr-o punga de patiserie printr-un tub cu
diametrul de 7 mm, se toarna aluatul n
prajituri rotunde sau ovale pe o tava de
copt unsa si presurata cu faina si se
presara cu anason (5 boabe), seminte de
mac, seminte de chimen, migdale sau
fistic tocate. Tava de copt cu prajituri se

s pune intr-un uscator si se tine pana cand
Faina 4009 se formeaza o crusta fragila, apoi se coc
Zahar 400 g fara abur la 180-190 °C. La coacere,
Melanj 300 g produsul nu trebuie sa se rumeneasca. Se

5 scot produsele finite, usor racite, din foaia
Esenta de fructe lg de copt cu un cutit sau lovind usor foaia
Grasime pentru ungerea 50 de copt cu mana. Produsele finite trebuie
foilor de copt g fie uscate, de culoare galben deschis

p sa , g )

fara fisuri la suprafata, cu porozitate
uniforma si fara goluri.

Biscuiti Livadia (I'queHbe «JluBaguns»)
A g

D o Zaharul, melanjul sau ouale se bat cu telul
Y incalzind amestecul pe o marmita pana la
45 °C. Continuand baterea, amestecul se
raceste pana la 20 °C, se adauga esenta,
faina cernuta si se amesteca usor.

Dintr-o punga de patiserie printr-un tub cu
diametrul de 1 cm, se toarna aluatul n
prajituri rotunde sau ovale pe o tava de
copt unsa si presurata cu faina. La
coacere, pe tava de copt, prajiturile se
intind pana la 3-4 cm in diametru. Se
presara suprafata produsului cu pesmet

Faina 450 g omogen de paquispan sau migdale sau
Zah3 300 nuci tocate. Prajiturile se coc la 240-250°
a ar_ 9 si se scot imediat din tava. Produsele finite
Melanj 35049 trebuie sa fie uscate, galbene (marginile si
Esenta de lamaie 29 fundul _maro deschis) cu o suprafata
Ciocolats 150 lucioasa. Partea plata a produsului se
locolata 9 glazureaza cu ciocolata temperata, dupa
Migdale sau nuci 150 g care se presara cu fistic tocat.
Fistic 509




Grasime pentru ungerea foilor

de copt 509

Gramaj final: 1 kg.

Defecte la prepararea prajiturilor din semipreparat pandispan.

Cerinte de calitate: Prajiturile de un singur tip trebuie sa fie de aceeasi dimensiune si acelasi
gramaj. Gustul si mirosul trebuie sa fie specific ingredientelor folosite. Suprafata prajiturilor
trebuie sa aiba un model clar, cu o combinatie frumoasa de culori. Totusi, nerespectarea
anumitor operatii sau conditii ale procesului tehnologic (calitatea materiei prime, succesiunea
efectuarii operatiilor, temperatura regimurilor de coacere, 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 prepararii articolelor din aluat pandispan si cauzele aparitiei lor.

Tabelul 7.1.2. Defectele aluatului si articolelor din aluat pandispan

Defecte Cauzele aparitiei

daca ouale nu sunt proaspete, nu se vor bate
bine. Daca in rezultatul spumarii/baterii
albusurilor cu zahar nu se obtin virfurile moi si
volumul nu a crescut in volum de 2-2,5 ori, este
indicat ca amestecul sa se foloseasca pentru un
alt tip de prajituri (nu pandispan).

Ouale s-au spumat rau

Aluat este suprabatut: Daca amestecul de
albusuri si zahar se bat prea mult, pandispanul va
deveni ,cauciucos” si nu va creste, iar daca
aluatul se amesteca pentru o lunga perioada de
timp, atunci bulele de aer sunt distruse.

Pandispanul este cauciucos si nu
creste

(1) Cuptorul de coacere este prea rece sau prea
infierbantat: Cel mai indicat este cuptorul
preincalzit la temperatura indicata in reteta.
Pandispanul trebuie pus in el imediat dupa
Volum insuficient adaugarea fainii, fiind un aluat aerat, acesta nu va
rezista sa astepte pana cand -cuptorul se
incalzeste;

(2) Usa cuptorului a fost deschisa in primele 25
min de coacere.

Timp de coacere insuficient: Timpul mediu de
coacere este de aproximativ 30 — 40 min (depinde
Pandispanul a crescut, dar a cazut | de grosimea pandispanului). La 20-25 de minute
imediat ce este scos din cuptor dupa ce pandispanul s-a dat la cuptor, poate fi
verificat cu un betisor de lemn, care trebuie sa fie
complet uscat;

Incalzirea neuniforma a aluatului. Motivul poate fi
Pandispanul a crescut cu “cusma” | lucrul cuptorului, dar si forma de coacere - de
exemplu, in formele cu pereti subtiri, marginile
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pandispanului se vor ,prinde” mai repede, in tip ce
in centru aluatul practic fierbe.

- procesul de batere a oualor cu zahar este prea
lung sau, dimpotriva, prea scurt sau

- cantitatea de faina este prea mare sau

- timpul de de amestecare a amestecului de
oua cu zahar cu faina este prea mare (nu trebuie
sa fie mai mare de 15 secunde) sau

- aluatul ramane in forma prea mult timp Tnainte
de coacere sau

- forma cu aluat a fost agitata inainte de a fi
introdusa in cuptor sau

- timpul insuficient de coacere.

Pandispanul este prea dens, cu
porozitate redusa

pot fi 2 motive: masa de aluat nu este suficient de
bine amestecata, sau faina s- asezat si este prost
cernuta.

in pandispan sunt prezente
cocoloase de faina

Temperatura de coacere a fost prea joasa sau

Suprafata palida timpul de coacere insuficient.

Temperatura a fost prea ridicata (in acest caz se

Suprafata intunecata/arsa :
d va scurta timpul de coacere).

Conditii gi termene de pastrare a a prajiturilor din aluat pandispan
Exista un set de principii de depozitare care se aplica aproape oricarui tip de prajituri:

1. Regim de temperatura admisibil +2 ... +6.

2. Cel mai bun loc este frigiderul.

3. Perioada maxima de pastrare este de 5 zile. Exceptie fac prajiturile cu
conservanti.

4. Pentru a nu amesteca mirosurile straine, indicata este acoperirea cu:

- Pelicola alimentara
- Cutie de carton
- Capacul pentru acoperirea bucatelor in cuptorul cu microunde.

Cele mai perisabile prajituri sunt cele cu frisca naturala. Durata lor de valabilitate conform
GOST este de numai 6 ore.



Glosar de termeni

Trampare —(conform DEX), 1. a stropi cu un lichid; a imbiba cu un lichid. - a insiropa un tort.
2. (tehn.) a inmuia (ceva) scufundandu-I intr- un lichid.

Barotare - acoperirea partiala sau totala cu barot a prajiturilor, torturilor, bomboanelor.
Hartie pergaminata - hartie pe baza de celuloza acoperita cu silicon . Acest strat de silicon
face ca hartia sa nu se lipeasca si sa fie rezistenta la caldura. Hartia pergament este de
asemenea rezistenta la grasime si umiditate.

Cocoloase —(conform DEX), Bulgare mic si compact de faina, de malai etc. ramas intarit
(si nefiert) intr-o mancare care nu a fost bine amestecata.

Abrevieri

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

@)
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Intrebiri de autoevaluare

Care sunt caracteristicile semipreparatului pandispan?

Aduceti exemple de prajituri din aluat pandispan.

Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a prajiturilor din aluat pandispan?
Explicati diferenta dintre pandispanul buse si pandispanul clasic/genovez (metoda
calda)?

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


http://dexonline.net/definitie-strop
http://dexonline.net/definitie-lichid
https://www.dictionarroman.ro/?c=Bulg%C4%83re
https://www.dictionarroman.ro/?c=compact
https://www.dictionarroman.ro/?c=m%C3%A2ncare

TEMA 2. Prepararea prdjiturilor din aluat foietaj

Sortimentul si caracteristica prajiturilor din aluat foietaj

Aluatul foietaj, cunoscut si sub numele de Pate Feuilletée sau feuilletage in franceza, este un
aluat foarte delicat si bogat, care consta din multe straturi subtiri alternate de aluat si grasime.
Procesul de laminare (pliere sau impachetare) este cel care confera aluatului foietaj textura
usoara, crocanta si fulgioasa la coacere. Aluatul foietaj are o mare varietate de utilizari care

includ, dar nu se limiteaza la:

Placinte
Tarte
Alumettes
Bouchees
Vol-au-vents
Mille-fuille

ASANENENENEN

in tabelul 7.2.1 sunt prezentati doar cativa reprezentanti ai gamei de prajituri din aluat foietaj.

Tabelul 7.2.1. Caracteristica prajiturilor din aluat foietaj

Denumirea

Caracteristica

Cornulete cu crema de bezea

Aluatul foitaj se intinde intr-o foaie cu grosimea de 2 — 3
mm si se taie Tn faséii cu lungimea de 20 mm. Pentru
prepararea acestei prajituri se folosesc tuburi conice din
metal cu lungimea de 125 mm, diametrul in partea largita
30 mm, in partea ingusta — 5 mm. Fasaie din aluat foietaj
se imbraca pe tub in spirala, astfel incat spirile sa se
acopere una pe alta.

Dupa coacere si racire tuburile metalice se inlatura, iar
semifabricatul obtinut se umple cu crema de bezea.
Partea deschisa se presara cu faramituri din foitaj, nu se
foloseste zaharul farin.

Aluatul gata se lamineaza intr-o foaie cu grosimea de 5 -
6 mm, si cu o forma gofrata de 7 x 11 cm se taie bucati
sub forma ovala. Masa se presara cu zahar tos si se
lamineaza bucatile in lungime, dandu-le forma de limba.
De-a lungul produselor se trage o linie cu un cutit zim{at
pentru a preveni bombarea suprafetei. Limbile se coc la
temperatura 240-250 °C pana cand zaharul de la
suprafata nu va incepe sa se topeasca, dind copturilor
luciu. Se pot aplica dispozitive speciale pentru laminarea
limbilor sau se lamineaza la prima pereche de valturi a
masinii de laminat aluat.

Aluatul foitaj se coace sub forma de blaturi cu grosimea
de 5 — 6 mm pe o tava stropita cu apa. Dupa coacere si
racire blaturile se niveleaza, iar resturile obtinute se
faramiteaza.

Pe unul din blaturi se aplica un strat de crema si se pune
cel de-al doilea blat cu partea neteda in sus. Si acest blat
se unge cu crema, presurandu-se apoi cu faramituri
preparate din resturi. Prajiturile se pot prepara cu crema
Sarlott si cu crema fiarta.




Prajitura in foi cu crema Sarlott

Pentru aceasta prajitura aluatul foitaj se coae sub forma
de blaturi cu grosimea de
5 - 6 mm pe o tava stropita cu apa rece. Dupa coacere si
racire blaturile se niveleaza, iar resturile obtinute se
faramiteaza. Pe unul de blaturi se aplica un strat de
crema si se pune cel de al doilea blat cu partea neteda
in sus. Si acest blat se unge cu crema, presurindu-se
apoi cu faramiturile de aluat copt. Blaturile se
portioneaza, deasupra prajiturile se presoara cu zahar
farin.

Se prepara din doua foi de foietaj coapte. Una dintre foi
se monteaza in interiorul unei rame de metal inalta de 5-
6 cm. Se portioneaza in bucati patrate cu latura de 6 cm.
Se toarna deasupra crema de vanilie fierbinte si se
acopera cu a doua foaie. Se lasa la rece. Se acopera
rama cu o planseta si se intoarce cremsnitul cu foaia
portionata in sus. Cu ajutorul cutitului se desprinde
crema de pe marginea ramei. Se portioneaza din nou,
dupa semnele imprimate pe suprafata foii, pentru a.
patrunde si foaia de la baza. Se pudreaza cu zahar farin
si se serveste ca desert, avand 80 g/buc.

Prajitura in foi cu umplutura
de mere
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Pentru aceasta prajitura blatul de jos se coace ca de
obicei, iar cel de deasupra inainte de coacere se unge cu
galbenus si inainte sa se usuce cu partea neascutjta a
cutitului se face conturile préjiturilor. In fiecare dreptunghi
se fac cel putin 5 - 6 perforari sub forma de desen, pentru
ca aluatul sa nu se bombeze. Dupa coacere si racire
blatul de desupt se acopera cu un strat de pasta de
fructe, care se prepara din magiun de mere cu adaos de
scorfisoara. Deasupra se pune celalalt blat si se
portioneaza dupa conturile trasate si se poate presura si
cu zahar farin.

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 Tubusoare cu creméa

Fisa tehnologica: Tubusoare cu crema

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto | Neto
Pentru aluat
Faina kg 2,695 2,690
Unt kg 1,795 1,795
Melanj kg 0,135 0,135
Acid citric kg 0,004 0,004
Sare kg 0,022 0,022
Apa kg 1,150 1,150
Pentru firimituri

Faina kg 0,09 0.089
Unt kg 0,06 0,06




Melanj kg 0,005 0,005
Apa kg 0,04 0,04
Pentru crema

Pudra de zahar kg 0,675 0,675
Unt kg 1,27 1,27
Lapte condensat kg 0,505 0,505
Divin kg 0,004 0,004
Pudra de vanilie kg 0,013 0,013
Pudra de zahar pentru kg 0,1 0,1
decorare

Gramaj final kg 6,5 6,5

(200 buc.)

Procesul tehnologic

Operatii pregatire

Faina se cerne. Acidul citric se amesteca cu sarea si putina apa si se amesteca pana la
completa dizolvare.

Modul de preparare a aluatului

Pregatirea grasimii. Untul se preseaza cu merdeneaua pentru eliminarea zarei.
Framantarea. In cuva malaxorul se introduce féina. Se adauga apa, solutia de acid si sare,
melanjul si se frdmanta un aluat de consistentd potrivitd. 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. inainte de efectua operatia de stratificare, se verifici raportul intre masa
aluatului si cea a margarinei - acesta trebuie sa fie aceeasi.

Aluatul se intinde cu merdeneaua pe masa presurata 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 intinde 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 Tn patru inca de 3 ori la intervale de 30 min, asa incat fiecare bucata de aluat sa
fie intinsd de 4 ori si impaturitd de fiecare datd in patru. Distanta dintre valturile
laminatorului se micsoreaza treptat pentru prima laminare 18 - 20 mm, a doua laminare 10
— 11 mm, atreia laminare 6 — 10 mm, a patra laminare 5 — 6 mm.

Modelarea si coacerea.

Modelarea. Aluatu obtinut se intinde intr-un strat de 3-4 mm grosime, se taie in fasii de
2x30 cm, cantarind fiecare 50-55 g. Fiecare fasie se infasoara pe un tub de metal in forma
de con, astfel incat sa se afle un sfert din latimea benzii sa se afle pe bucla precedenta.
Apoi se unge suprafata tubului cu oua, se pune pe o foaie de copt umezitd cu apa si se
coace la 240-260 °. Dupa aceea se scoate tubul metalic, se raceste produsul, se umple cu
crema de unt folosind o pungé de patiserie, se stropeste cu pesmet, iar partea superioara
a tubului 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 Tubusoare cu crema
Nr. Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma ,
d/o p-u 1 kg de produs, lei lei
(pentru oua -10 bucati)
Pentru aluat
1 Faina kg 2,785 12,9 35,93
2 Melanj kg/buc 0,14 30
(3 buc) 9,00
3 Unt kg 3,125 183,80 574,38
Acid citric kg 0,004 149,75 0,60
Sare kg 0,022 9,79 0,22
Pudra de zahar kg 0,775 39,86 30,90
Lapte condensat kg 0,505 86,14 43,50
Divin kg 0,004 358 1,43
Pudra de vanilie kg 0,013 1100 14,3
Gramaj final buc 100 buc
Pretul de sinecost, lei 710,26
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 710,26
Pret de vanzare p-u 100 buc, lei 1420,52
Pret de vanzare pentru 1 buc, lei 14,21
* Preturile au fost analizate la data de 05.07.2022
Sef productie
Contabil

Administrator UAP

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat foitaj. Cerinte de
calitate.

Prepararea foietajului implica prepararea unui aluat pe baza de apa, denumit detrempe, care
este aplatizat pentru a cuprinde in el un bloc de unt (beurrage). Ansamblul aluat/unt este
infasurat Tn mod repetat si pliat pentru a forma straturi alternative de aluat si grasime. Plierile
simple, duble sau combinatiile acestora pot fi formate cu cel putin patru plieri simple si pana
la maximum sase.

Materiile prime necesare prepararii foietajului sunt: faina, grasime solida (unt su margarina),
sare, otet sau acid citric, apa (vezi cerintele de calitate ale acestora in modulul 5).

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

Ulterior aluatul trece prin anumite etape, care sunt reprezentate si in schema 7.2.1.

Dupa prepararea aluatului urmeaza divizarea in bucati, de maximum 1 kg, pentru a usura
procesul de turare. Aluatul divizat se modeleaza forma rotunda, prin framéantare manuala.
Crestarea. Fiecare bucata de aluat se cresteaza la suprafata cu ajutorul (in forma de X). Se
acopera cu un tifon umed (pentru a nu prinde crusta) si se lasa in repaus (odihnirea) pentru
a-si recapata elasticitatea necesara procesului de prelucrare ce urmeaza.



Repausul dureaza 20—30 min (cand cedeaza cu usurinta la Tntindere). Sub actiunea
enzimelor din faina, glutenul devine elastic.

Adaugarea grasimii. Aluatul se intinde in forma de romb, laséndu-i mijlocul mai gros.
Deasupra se asaza grisimea, care are aceeasi consistentd cu aluatul. Impachetarea.
Colturile de romb din aluat se pliaza din sensuri opuse acoperind grasimea, fara a se lasa
portiuni neacoperite.

Turarea/laminarea. Aluatul format din coca si grasime se preseaza usor cu merdeneaua,
pentru repartizarea grasimii in strat uniform n interiorul aluatului timp Tn care se si subtiaza.
Se intinde apoi cu merdeneaua sau introduce la laminor pana se asigura grosimea de 1 cm.
Foaia obtinuta perie bine cu barfesul la suprafata, indepartand surplusul de faina folosit la
intindere si apoi se impatureste in patru (efectuand astfel prima turare). Se lasa la rece
minimum 30 min la temperatura de O .. . 4°C, dupa care se repeta operatia de intindere gi
impaturire Tn patru inca de 3 ori la intervale de 30 min, asa incit fiecare bucata de aluat sa fie
intinsa de 4 ori si impaturita de fiecare data in patru.

Dozarea materiilor prime de baza si auxiliare

( Faina | Sare Apa

| Ofet
[ Cernere ] Formarea solutiei
——> Obtinerea aluatului (J
\’

[ Framantare ]-—>[ Divizare ]—F[ Omogenizare |—» _ Crestere |

v

Odihna ]
| aluatului

\

Impachetarea
rasimii

[ Laminare (se
| repetd de 3-4 ori)

[ Repaos la rece ]
(30 min)

ALUAT FOIETAJ
Fig. 7.2.1. Schema tehnologica de preprare a aluatului foietaj

Calitatea finala a foietajului depinde de céat de bine este desfasurat procesul de laminare.
Formarea texturii crocante si fulgioase este cauzata de vaporii generati din aluat in timpul
coacerii si prin captarea ulterioara de catre straturile de grasime. Acesti vapori exercita o
presiune suficienta Tmpotriva straturilor care conduc la expansiunea lor. Cu cat numarul de
straturi este mai mare, cu atat produsul corespunzator este mai crocant. Generarea unui
foietaj de inalta calitate necesita luati in considerare o varietate de factori:

v' materiile prime utilizate trebuie sa indeplineasca conditiile de calitate mentionate si
sa fie corespunzator prelucrate primar;
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sa se respecte proportia egala de faina si grasime;
solutia sa fie omogena, sarea complet dizolvata;
aluatul sa aiba consistenta potrivita, bine omogenizat;

Formabilitate: Procesul trebuie sa evite suprasolicitarea aluatului. In unele cazuri,
proteazele si/sau agentii reducatori pot fi adaugate in aluat in timpul amestecarii sale.
Grosimea laminarii: Straturile trebuie acoperite cu o grosime uniforma pentru a
asigura o crestere uniforma in timpul coacerii.

Temperatura de producere: O temperatura scazuta (15-20°C) trebuie mentinuta in

instalatie pentru a preveni topirea grasimii de rulare sau sa devina prea tare pentru a
se ntinde bine.

Punct de topire: untul sau grasimea trebuie sa aiba intotdeauna un punct de topire
adecvat si o plasticitate pentru a asigura o functionare lind a liniei tehnologice. Tnh mod
traditional, faina este amestecata cu untul rulat si pusa la frigider inainte de laminare
pentru a creste plasticitatea aluatului si pentru a-l impiedica sa se topeasca.
Coacerea: Pentru a obtine un produs final crocant si fulgios, este necesara coacerea
ntr-un cuptor cu convectie la 176°C pentru diferite durate, in functie de produs.

Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat foietaj. Cerinte de
calitate

Dupa obtinerea aluatului foietaj, in vederea obtinerii articolelor de cofetarie urmeaza un sir
de operatii de manipulare a aluatului:

Portionarea - se face cu un cutit bine incalzit direct la flacara, pentru a se asigura
topirea grasimii din aluat si taierea uniforma. Aluatul portionat se poate utiliza la
obtinerea diferitelor sortimente de preparate sau se poate ambala si depozita in
vederea livrarii ca atare.

Modelarea - se face in mare parte manual, in functie de natura preparatului,
asezandu-se apoi direct pe tava stropita cu apa rece (apa rece grabeste procesul de
stratificare). Se recomanda ca produsele sa nu se introduca imediat dupa modelare
in cuptor, ci sa se lase la odihna in frigider circa 30 minute pentru a nu se contracta la
coacere. In cazul produselor de patiserie din foietaj umplute (ex. placinta, strudel), in
paralel cu modelarea foii de aluat se prepara umplutura. Foile de aluat se decupeaza
la marimea necesara produsului, se adauga compozitia pentru umplere si se
modeleaza in forma finala. Produsele din aluat se aseaza in tavi care se introduc la
cuptor.

Coacerea se face in doua etape: in prima etapa articolele modelate se coc la
temperatura de 220-250 °C, pentru a asigura gelatinizarea rapida a amidonului si
coagularea proteinelor aflate la exteriorul preparatului, mentinand astfel grasimea in
interiorul preparatului si pentru formarea rapida a vaporilor necesari procesului de
desprindere in foi; in atapa a doua temperatura se reduce la 180 °C pentru a asigura
0 coacere uniforma.

Asamblarea cu creme sau umpluturi - Preparatele coapte sunt apoi finisate (umplute
cu diverse creme sau umpluturi) in functie de sortiment si livrate in stare calda sau
racite pana la temperatura mediului ambiant.

Prajitura Napoleon
- entru aluat:
-~
Faina 2695 g
Unt 1795 ¢
Melan;j 135¢
Sare 229
Acid citric 49
Apa 1150 g




entru firimituri de foieta;:

Faina 475 g
Unt 315¢
Melan; 2549
Sare 49
Acid citric 1lg
Apa 200 g
entru crema:

Pudra de zahar 605 g
Unt 1135¢g
Lapte condensat 455 g
Divin 49
Pudra de vanilie 119
Pudra de zahar pentru 105 g

decor

Gramaj final: 100 buc. a céate 68 g.

Se intinde un strat de aluat foietaj cu
grosimea de 4-6 mm, se pune pe o tava
umeda cu apa. Pentru ca straturile sa nu
se umfle in timpul coacerii, foile de aluat se
strapung Tn mai multe locuri si se tineti
pana la copt timp de 10-15 minute. Foile de
aluat se coc la 210-230 °C. Pregatirea foii
este determinata prin ridicarea unuia dintre
colturile sale: daca stratul nu se indoaie,
atunci este copt.

Se aplica crema pe foaia de aluat coapta
si racita, se acopera cu o alta foaie cu
partea neteda in sus, se preseaza si se
acopera cu un strat foarte subtire de
crema. Crema se presara cu firimituri
(obtinute prin farmitarea grosiera a
aluatului copt), si se apasa usor; se taie
stratul in prajituri (4x9 cm) si se presara cu
zahar pudra.

Preparare crema

Untul se inmoaie si se bate, se adauga
pudra de vanilie, coniac sau vin de desert
tare, se cerne zahar pudra macinat fin si,
in timp ce se bate, se toarna portii mici de
lapte condensat filtrat printr-o sita.

Prajitura de foietaj cu crema

entru aluat:

Faina 37659
unt 2510 ¢
Melan;j 190 g
Sare 309
Acid citric 50
Apa 1600 g

entru crema:

Pudra de zahar
unt

Lapte condensat
Divin

Pudra de vanilie

580 g
1085 g
4359

49
11g

Gramaj final: 100 buc. a cate 75 g.

Se intinde un strat de foietaj de 5 cm
grosime, se taie prajituri patrate, se ung la
mijloc cu melanj. Dupa aceea, se unesc
cele doua colturi opuse ale patratului.
Articolele se ung cu melanj, se pun pe o
foaie de copt umezitéd cu apa si se coc la
230-250 °C. Prajitura racita se decoreaza
cu crema.

Preparare crema

Untul se inmoaie si se bate, se adauga
pudra de vanilie, coniac sau vin de desert
tare, se cerne zahar pudra macinat fin si,
in timp ce se bate, se toarna portii mici de
lapte condensat filtrat printr-o sita.

Foietaj cu mere
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entru aluat:

Faina 3280 g
Unt 2185¢
Melanj 1659
Sare 269
Acid citric 49
Apa 1400 g
entru umplutura:

Zahar 250 g
Magiun de mere 2270 g
Scortisoara 25¢

Gramaj final: 100 buc. a cate 70 g.

Pentru blatul de jos al prajiturii aluatul se
coace fara sa fie uns, iar cel de deasupra
Tnainte de coacere se unge cu melan; si
fnainte sa se usuce cu partea neascutita a
cutitului se face conturile préjiturilor. Tn
fiecare dreptunghi se fac cel putin 5 - 6
perforari sub forma de desen, pentru ca
aluatul sa nu se bombeze. Dupa coacere
si racire blatul de desupt se acopera cu un
strat de pasta de fructe, care se prepara
din magiun de mere cu adaos de
scortisoara. Deasupra se pune celalalt blat
si se portioneaza dupa conturile trasate si
se poate presura si cu zahar farin.

Limbi din foietaj

entru aluat:

Faina 3300 g
Margarina 1700 g
Melanj 220 g
Sare 40¢g
Esenta acetica 80% 109
Apa 1000 g
iraehsirrgreenatr:lrticoIelor S80T

Gramaj final: 100 buc. a cate 50 g.

Aluatul gata se lamineaza intr-o foaie cu
grosimea de 5 - 6 mm, si cu o forma gofrata
de 7 x 11 cm se taie bucati sub forma
ovala. Masa se presara cu zahar tos si se
lamineaza bucatile in lungime, dandu-le
forma de limba. De-a lungul produselor se
trage o linie cu un cutit zimtat pentru a
preveni bombarea suprafetei. Limbile se
coc la temperatura 240-250 °C pana cand
zaharul de la suprafata nu va incepe sa se
topeasca, dand copturilor luciu. Se pot
aplica  dispozitive  speciale  pentru
laminarea limbilor sau se lamineaza la
prima pereche de valturi a masinii de
laminat aluat.

Chec cu piersici




Se intinde aluatul intr-un strat subtire, se
pune intr-o forma cu laturile joase (d - 24
cm), se taie excesul.

Se combina zaharul cu condimentele si se
amesteca. Aluatul se presoara amestecul
de zahar si condimente. Piersicile se
spala, se usuca si se feliaza, iar feliile se
aranjeaza in tava cu aluat. Deasupra se
aranjeaza felii de unt rece. Tava se da la
cuptorul preancalzit la 180 °C si se coace
timp de 40 de minute.

Pentru aluat:

Faina 335¢g
Unt 223,59
Acid citric 0459
Melanj 17 g
Sare 2,759
Apa 143 g
Pentru umplutura:

Zahar 759
Piersici 450 g
unt 40 g
Scortisoara 20g
Ghimbir 20g

Gramaj final: 1000 g.

Defecte la prepararea prajiturilor din aluat foietaj.

Defectele foietajului si a articolelor din foietaj, cauzele si posibilitdtile de remediere sunt
mentionate in tabelul 7.2.2:
Tabelul 7.2.2. Defectele aluatului si articolelor din aluat foietaj

Defecte Cauze
Dupa combinarea cu grasimea, aluatul (1) faina nu a fost de calitate
isi modifica consistenta. corespunzatoare;

(2) nu s-a indepartat excesul de apa din
grasime; temperatura camerei in care
se lucreaza depaseste 20°C.

Acest defect nu se poate remedia decéat
atunci cand este de vina temperatura
camerei in care se lucreaza

La primul tur aluatul se rupe, grasimea | grasimea are consistenta diferita de a

nu se repartizeaza uniform aluatului; grasimea nu a fost omogenizata
Tnainte de a se combina cu aluatul.

Dupa coacere aluatul prezinta aspect (1) materiile prime de calitate

turtit, insuficient crescut necorespunzatoare;

(2) nu s-a respectat reteta;




(3) nu s-a indepartat excesul de faina
folosita pentru turare;
(4) nu s-a asigurat temperatura de
coacere;
(5) nu s-a respectat numarul de turari
sau repausul dintre ele.
Un asemenea foitaj se foloseste numai
pentru obtinerea foilor destinate prepararii
cremsnitului, milles feuilles, baclava, placinta
etc.
Insuficient copt la mijloc. (1) nu s-a respectat timpul de coacere;
(2) temperatura de coacere mare 1in
prima faza; nu s-a asigurat racirea
corespunzatoare;
(3) foietajul a fost ambalat Tn stare
fierbinte.
Daca defectul se observa inainte de racirea
completa, se introduce din nou la copt.
Lasa urme de grasime pe mana. (1) faina folosita a avut gluten slab, care
nu a rezistat la presiunea vaporilor;
(2) coacerea s-a facut la o temperatura
prea mica in prima faza;
(3) tava a fost unsa cu grasime si nu a
fost stropita cu apa.
nainte de servire sunt asezate pe hartie alba
groasa, pentru a absorbi o parte din grasimea
aflata in exces.

Conditii si termene de pastrare a prajiturilor din aluat foietaj

Perioada de valabilitate a prajiturii depinde de ce produs este cel mai perisabil din compozitie
si Tn cele mai multe cazuri crema este un astfel de ingredient. Din acest motiv, deserturile cu
crema se recomanda sa fie pastrate la frigider numai la o temperatura a aerului de +2 pana
la +6 grade. In ceea ce priveste perioada, fiecare prajiturdort individual isi poate pastra
calitatile pentru un anumit timp.

De exemplu, prajiturile de casa se recomanda a fi consumate in trei zile, se pastreaza si la
frigider. Produsele cumparate din magazin vin adesea cu potentiatori de aroma si miros.
Producatorii adauga aproape intotdeauna conservanti pentru a pastra produsul mai mult
timp.

Produsele de cofetarie precum ,Napoleon” sunt pastrate in frigider pentru cel mult trei zile,
iar in congelator, termenul de valabilitate este prelungit la cateva luni. Tubusoarele cu lapte
condensat pot fi pastrate la temperaturi de pana la +6 grade timp de aproximativ 20 de zile,
dar deseori acestea mai au si crema, caz in care termenul de valabilitate va fi de doar 72 de
ore.



Glosar de termeni

Vol au vent - o gustare savuroasa de origine franceza, un mic aluat de foietaj in forma de
tun cu diametrul de 4 pana la 20 cm cu umplutura savuroasa (de obicei tocana de carne,
peste sau ciuperci). Vol-au-vent se mai numeste si produsul in sine facut din foietaj fara
umplutura.

Allumettes - este un biscuit de foietaj preparat cu sau fara ingrediente dulci sau sarate
(brénza, rosii, hamsii etc.). Se consuma ca aperitiv sau ca gustare. Biscuitul este adesea in
forma impletita.

Bouchee - crusta mica de aluat foietaj al carei interior este umplut cu mancare in sos. De
obicei se serveste ca aperitiv, fie rece sau calda.

Abrevieri

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

Care sunt caracteristicile aluatului foietaj?

Aduceti exemple de prajituri din aluat foieta.

Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a aluatului foietaj?

Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a prajiturilor din aluat foietaj?

Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii prajiturilor din aluat foietaj?



TEMA 3. Prepararea prdjiturilor din aluat oparit

N Sortimentul si caracteristica prajiturilor din aluat oparit

Aluatul oparit/choux este un tip special de patiserie. Crud, este un aluat dens si usor gras.
Cu toate acestea, odata gatit si copt, formeaza o coaja goala usor crocanta, care este foarte
usoara si aerisita. Aluatul oparit copt contine mai mult aer decét aluat. Aceste spatii mari
goale din interior sunt locul perfect pentru umpluturi, cum ar fi patiseria cu crema.
Aluatul oparit este un aluat nedospit, obtinut prin procesul de oparire a fainii intr-un amestec
de lichid, grasime, sare, in care se incorporeaza in final oua.

Caracteristici: aluatul oparit are o consistenta lejera, ceea ce permite modelarea sa
prin turnare, cu posul cu sprit; prin coacere se obtin preparate crescute mult in volum, cu o
porozitate mare, in forma de fagure; afanarea, formarea scheletului poros si rumenirea
preparatelor sunt determinate de procesele termice folosite (oparirea si coacerea).
Aluatul Choux in sine nu are prea multa aroma. Se simte usor aroma de oua, dar in rest,
aroma destul de neutra. Rolul aluatului choux, prin urmare, nu este neaparat de a adauga
aroma. In schimb, rolul s&u principal este de a oferi structura: pentru a face o carcasa pentru
o umplutura si o suprafata de decorat.
Aluatul oparit poate fi gasit in toate formele si marimile. Chifle mici, rotunde, pentru a face
profiterole, sau mari pentru a face Bosche bollen. Eclerurile sunt realizate folosind o versiune
lunga si ingustd. De asemenea, folosind o multime de chifle mici se poate realiza un
croguembouche, sau doar doua pentru a face o religieuse (patiserie franceza).

Profiterole

Croquembouche Religieuse Ineluse cu crema

Totusi, exista o limitd pentru dimensiunea articolelor din aluat oparit. Daca articolele vor fi
turnate prea mari, atunci aluatul va fi prea greu si nu va putea sa-si tina greutatea si s-ar
putea prabusi, sau s-ar putea sa nu se umfle suficient din cauza greutatii care il impinge in
jos.

in dependenta de asocierea cu alte semipreparate, sortimentul prajiturilor din aluat oparit este
reprezentat de:



% coji din aluat oparit 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 prajit: gogosi frantuzesti, globulete cu cacao.
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 Inele din aluat oparit

Fisa tehnologica: Inele din aluat oparit

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ

Bruto Neto

Faina de grau kg 2,610 2,600

Unt kg 1,200 1,200 (_%3'

Oua buc/kg | 40 buc 2,000 o -

Sare kg 0,050 0,050 \{

Apa kg 2,300 2,300 S

Zahar 0,100 0,100 A

Gramajul inelelor | kg 5,000 5,000

coapte 100 buc | 100 buc

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 ntr-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 zimtat (diametrul circa 10 - 12
mm). Se modeleaza inele cu diametrul de circa 12 cm (de respectat distanta intre inele,
fiindca acestea isi dubleaza volumul). Inelele se coc circa 15-35 minute (in dependenta de
marime), la o temperatura de 200-220 °C. 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 Inele din aluat oparit
Nr. d/o | Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma, lei
p-u 1 kg de produs, lei
(pentru oua -10 bucati)
Pentru aluat
1 Faina kg 2,610 12,9 33,67
2 Melanj buc 2,000 30
(40 buc) 120
3 Unt kg 1,200 183,8 220,56




4 Sare kg 0,050 9,79 0,49
5 Zahar kg 0,100 14,70 1,47
Gramaj final g 5000
buc 100
Pretul de sinecost, lei 376,19
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 376,19
Pret de vinzare p-u 5 kg, lei 752,38
Pret de vinzare p-u 1 kg, lei 150,47
* Preturile au fost analizate la data de 13.03.2023
Sef productie
Contabil

Administrator UAP

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat oparit. Cerinte de
calitate.
Principalele materii prime folosite la obtinerea aluatului oparit sunt faina, un lichid (apa sau
lapte), grasime (ulei, unt, margarind), sare si oud. Ca element de adaos se poate folosi
zaharul.
Pentru obtinerea unui aluat de calitate corespunzatoare este necesar sa se utilizeze:

v’ folosirea de faina cu gluten puternic, elastic si oua foarte proaspete;

v folosirea de faina si lichid (apa sau lapte) in cantitati egale;

v' grasime in raport de 'z fata de cantitatea de faina (determina obfinerea unui aluat

moale, care permite modelarea prin turnare);
v adaosul treptat al oudlor in compozitia temperata, in finalul operatiei de amestecare.

Prepararea aluatului (figura 7.3.1). 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), padna se obtine o compozitie
omogena, inglobandu-se concomitent si 0 anumita cantitate de aer.

Conditii de calitate pentru aluatul oparit:
v' compozitie de culoare alb-galbuie, cu consistenta lejera, omogena, fara aglomerari,
sa-si mentina forma data prin turnare;
v gust si miros placut, caracteristic ingredientelor.



Figura 7.3.1. Prepararea aluatului fiert Tn imagini



Aluatul se toarna cu posul cu Baton 10 - 12 cm pentru

sprit in tava pregatita sub forme ecler si 5 cm pentru coji de choux
corespunzitoare preparatelor a la creme.

-
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Figura 7.3.2. Metode de turnare a aluatului oparit

Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat oparit, tehnicile de ornare
a prajiturilor si cerintele de calitate

Formarea cojilor. Aluatul obtinut se toarna cu posul cu sprit in tavi unse cu ulei sau in forme
special destinate. Forma ce se da aluatului turnat difera, fiind corespunzatoare preparatelor
carora le sunt destinate cojile (batoane cu lungimea de 10-12 cm pentru cojile de eclere,
aveline cu diametrul de 5 cm pentru choux a la creme).

Coacerea se face initial la temperatura ridicata (220-250 °C), apoi la temperatura moderata
(18-220 °C), in atmosfera umeda, timp de 30-35 de minute, fara a deschide cuptorul primele
10-15 minute, deoarece aluatul oparit este foarte sensibil la curentii de aer care pot contribui
la eliminarea brusca a gazelor). Gradul de coacere se apreciaza dupa consistenta cojii, care
trebuie sa fie tare la pipait.

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

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



Dozarea materiilor prime de baza si auxiliare

( Faina | Sare ] Apa/Lapte | Unt |
v v v v

[ Cernere ] Formarea solutiei
Fierbere Prelucrare
\ primara
Amestecare pe foc incorporare )
treptata
p y,
[ Temperare ]—> Formarea ]: |
\ aluatului )
ALUAT OPARIT

[ Turnare ]

v

[ Coacere ]

v

( Racire ]

\ 4 y
COJI DIN ALUAT OPARIT
Figura 7.3.3. Schema tehnologica de obtinere a aluatului oparit si a cojilor din aluat oparit

Conditii de calitate pentru cojile din aluat oparit:

[J coji ugoare, bine crescute, uniform rumenite;

[0 in sectiune cu porozitate accentuata, cu aspect de fagure, goluri uscate in interior, gust si
aroma placute.

Ecler cu crema de unt si fondant alb

Dintr-o punga de patiserie cu un tub neted
cu diametrul de 15 mm, se elibereaza pe o
tava de copt; usor unsa cu ulei, aluatul
oparit sub forma de betisoare lungi de 12
cm. Cojile de eclere se coc si se racesc,
strapung cu un ac de lemn si se elibereaza
crema de unt din punga de patiserie n
gaura formata. Partea de sus a eclerelor se
glazureaza cu fondant incalzit la 40 °C.
Preparare crema

Untul se Tnmoaie si se bate, se adauga
pudra de vanilie, coniac sau vin de desert

Pentru aluat:

Faina 8859 tare, se cerne zahar pudra macinat fin si,

Unt 440 g in timp ce se bate, se toarna portii mici de

Melanj 1325 g lapte condensat filtrat printr-o sita.
Preparare fondant

Sare 109 Zaharul se pune in apa fierbinte si se

Apéa 800 g amesteca; cand cristalele de zahar se

Pentru crema: dizolva, se fierbe solutia de zahar. Cand




Unt 1815¢
Pudra de zahar 970 g
Lapte condensat 725 g
Divin 69
Pudra de vanilie 18 ¢
Pentru fondant:
Zahar 1580 g
Melasa 160 g
Esenta 509
Apa 450 g

Gramaj final: 100 buc. a céate 70 g.

solutia fierbe, se pune vasul deoparte si se
indeparteaza cu grija spuma, deoarece
impuritatile straine din zahar degradeaza
calitatea fondantului. Dupa aceea, peretii
interiori ai vasului se sterg cu o carpa sau
0 perie curata si umeda, se acopera vasul
si se pune pe foc mare, deoarece siropul
de fondant se inroseste la incalzirea lenta.
Trebuie amintit ca intr-un recipient inchis,
vaporii spala stropii care au cazut pe peretii
vasului si nu le lasa sa se zahariseasca.
Cand temperatura siropului ajunge la 110
°C, se adauga melasa incalzita la 40 °C,
ceea ce impiedica cristalizarea zaharului.

Siropul de fondant trebuie racit foarte
repede. Vasele cu sirop sunt fie plasate
intr-un frigider, fie coborate intr-un vas cu
apa rece sau gheata. Pentru a preveni
cristalizarea suprafetei siropului, siropul
trebuie stropit cu apa. Siropul racit la
temperatura de 30-40 °C se bate; La 10-15
minute de la inceperea baterii, zaharul se
cristalizeaza, siropul devine alb si se
formeaza un bulgare tare de fondant. Daca
fondantul nu se obtine din sirop pentru o
lunga perioada de timp, trebuie fie sa se
adauge zahar pudra sau o bucata de
fondant finit, fie sa se Incalzeasca siropul.
Dupa batere, fondantul se framanta si
masa compacta se pune intr-un castron.
Pentru a preveni formarea unei cruste,
fondantul trebuie stropit cu apa si acoperit
Ccu o carpa umeda. Maturarea fondantului
dupa batere ar trebui sa dureze cel putin
12-24 de ore, in acest caz fondantul este
foarte fraged si vascos. Inainte de
glazurarea produselor, fondantul se
incalzeste in parti mici pana la consistenta
smantanii, amestecand, la foc sau pe un
incalzitor de alimente la 50 °C. Este
important ca fondantul sa nu se dizolve
complet, deoarece in acest caz isi pierde
stralucirea.

Ecler cu crema de ciocolata si fondant de ciocolata




Pentru aluat:

Faina 893 g
Unt 456 g
Melan; 1327 g
Sare 10g
Apa 800 g
Pentru crema:
unt 1402 g
Zahar 1176 g
Esenta 39
Oua 209 g
Pudra de vanilie 39
Lapte 784 9
Cacao praf 100 g
Pentru fondant:
Zahar 1544 g
Melasa 162 g
Esenta 29
Pudra de vanilie 29
Cacao praf 239 ¢
Apa 550 g

Gramaj final: 100 buc. a cate 70 g.

Eclerele se modeleaza din aluat oparit si
se coc ca si in cazul retetei Ecler cu crema
de unt si fondant alb.

Preparare crema

Zaharul cu ouale se amesteca cu telul timp
de 2-3 minute si, amestecand, se toarna
treptat laptele fierbinte in el ntr-un jet
subtire. Amestecul, continudnd sa se
amestece, se fierbe timp de 4-5 minute la
o temperatura de 103-104 °C. Se
strecoara apoi amestecul printr-o sita fina
si se raceste la 20-22 °C.

Se curata untul, se taie bucatele, se pune
intr-un vas pentru batut si se framanta cu
0 spatula sau cu mana curat spalata, se
incalzeste putin sa aiba consistenta de
smantana groasa si se bat cu o spatula 15-
20 minute, adaugédnd Tin portii mici
amestecul de lapte, oua si zahar pregatit in
prealabil, pudra de vanilie, si cacao.

Crema trebuie folosita imediat, deoarece
dupa 20-30 de minute structura sa se
deterioreaza si trebuie batuta suplimentar.
Decoratiunile facute din crema proaspat
batuta sunt netede, iar cele din crema ce
a stat - sunt rugoase. Crema rece, intarita,
este greu de Tintins uniform; Tn plus,
decoratiunile din acesta sunt mate. Dintr-
o crema calda, decoratiunile sunt vagi, nu
au relief; la intindere patrunde in porii
aluatului si il compacteaza.

Preparare fondant

Zaharul se pune in apa fierbinte si se
amesteca; cand cristalele de zahar se
dizolva, se fierbe solutia de zahar. Cand
solutia fierbe, se pune vasul deoparte si se
indeparteaza cu grija spuma, deoarece
impuritatile straine din zahar degradeaza
calitatea fondantului. Dupa aceea, peretii
interiori ai vasului se sterg cu o carpa sau
0 perie curata si umeda, se acopera vasul
si se pune pe foc mare, deoarece siropul
de fondant se inroseste la incalzirea lenta.
Trebuie amintit ca intr-un recipient inchis,
vaporii spala stropii care au cazut pe peretii
vasului si nu le lasa sa se zahariseasca.
Cand temperatura siropului ajunge la 110
°C, se adauga melasa incalzita la 40 °C,
ceea ce Impiedica cristalizarea zaharului.

Siropul de fondant trebuie racit foarte
repede. Vasele cu sirop sunt fie plasate




intr-un frigider, fie coborate intr-un vas cu
apa rece sau gheata. Pentru a preveni
cristalizarea suprafetei siropului, siropul
trebuie stropit cu apa. Siropul racit la
temperatura de 30-40 °C se bate; La 10-15
minute de la inceperea baterii, zaharul se
cristalizeaza, siropul devine alb si se
formeaza un bulgare tare de fondant. Daca
fondantul nu se obtine din sirop pentru o
lunga perioada de timp, trebuie fie sa se
adauge zahar pudra sau o bucata de
fondant finit, fie sa se incalzeasca siropul.
Dupa batere, fondantul se framanta si
masa compacta se pune intr-un castron.
Pentru a preveni formarea unei cruste,
fondantul trebuie stropit cu apa si acoperit
cu o carpa umeda. Maturarea fondantului
dupa batere ar trebui sa dureze cel putin
12-24 de ore, in acest caz fondantul este
foarte fraged si vascos. Inainte de
glazurarea produselor, fondantul se
incalzeste in parti mici pana la consistenta
smantanii, amestecand, la foc sau pe un
incalzitor de alimente la 50 °C. La aceasta
etapa se adauga cacao praf, amestecand
pana la repartizarea omogena a acestuia
in toata masa. Este important ca fondantul
sa nu se dizolve complet, deoarece in
acest caz isi pierde stralucirea.

Inelus cu crema fiarta

Pentru aluat:

Faina 946 g
Unt 555 ¢
Melan; 1442 g
Sare 11g¢g
Apa 1150 g
Pentru crema:
Zahar 1207 g
Faina 3009
Oua 468 g
Lapte 2324 ¢

Dintr-o punga de patiserie, printr-un tub cu
diametrul de 13-15 mm, se toarna aluatul
oparit sub forma de covrigi pe o tava de
copt unsa usor. Covrigii se coc la 200-220
°C. Dupa coacere, produsele se strapung
in doua-trei locuri, se umplu cu crema
dintr-o punga de patiserie si se ung cu
umplutura de fructe deasupra, apoi se
glazureaza cu fondant alb.

Preparare fondant - vezi reteta Ecler cu
crema de unt si fondant alb.

Preparare crema

Se caleste faina timp de 40-50 de minute
la 105-110 °C péana cand este galben
deschisa, se raceste si se amesteca cu
oudle. In acest amestec, amestecand tot
timpul, se toarna in jet subtire laptele adus
la fiert cu zahar si, amestecand, se
incalzeste 5-6 minute la 95° pana se
ingroasa; apoi se adauga vanilia, divinul
si untul.




Esenta 39
Pentru fondant:

Zahar 1520 g
Melasa 152 g
Esenta 29
Apa 500 g
Pentru umplutura de fructe:

Zahar 219
Decoct de fructe 214 g

Gramaj final: 100 buc. a cate 70 g.

Crema se raceste rapid, se pune la frigider,
sau in solutie de sare cu gheata sau apa
rece. Pentru racire, cel mai bine este sa
turnati crema intr-un strat subtire pe o foaie
de copt sau marmura, care trebuie mai
intai spalata cu o solutie de amoniac (2 ml
solutie la 1 litru de apa) sau cu o solutie de
inalbitor 2% si clatita cu apa fierbinte.

Suprafata cremei se presara cu zahar
pudra sau zahar granulat, astfel incat sa nu
se formeze o crusta.

Preparare umplutura

Decoctul de fructe (un produs facut dintr-
un tip de piure de fructe sau fructe de
padure fiert cu zahar) se trece printr-o sita,
se adauga putina apa si zahar si se fierbe
pana la 107 °C.

Chifla cu frisca

Faina 1530 g
unt 700 g
Oua 2150 g
Sare 309
Apa 1500 g
Frisca 3800 g
Vanilie 29
Pudra de zahar pentru frisca 700 g
ICI:)’rLJ(_:‘dSrjlrzcij:aezahélr pentru 300 g

Gramaj final: 100 buc. a cate 75 g.

Aluatul oparit se pune intr-o punga de
patiserie si printr-un tub metalic neted cu
orificiu de 1,5 cm se toarna chifle mici pe o
tava unsa usor cu ulei, care se coc la 200-
220 °C. Partea de sus a chiflelor racite se
taie si se umplu cu frisca bine batuta dintr-
0 punga de patiserie cu tub zimtat. Chiflele
se acopera cu un capacul taiat si se
presara cu zahar pudra.

Gogosi prajite




Laptele, zaharul, untul si sarea se
amesteca si se aduc la fierbere. Se toarna
in amestec faina (toata odata) si se
continua tratamentul termic timp de 1-2
minute, amestecand cu o spatula.
Amestecul se raceste putin (circa 70 °C) si,
amestecand treptat, se adauga ouale. Se
pune aluatul Tntr-o punga de patiserie si se
toarna in forma de covrigi pe hartie de
copt, unsa cu ulei, printr-un tub zimtat.
Covrigii se Tnmoaie Tmpreuna cu hartia in

Faina 100 g . o ules oA IR
) grasimea incalzita (cand este incalzita,
Zahar 10g hartia ramane in urma covrigilor). Cand o
Unt 40 g parte s-a rumenit, covrigii se intorc cu o
S furculita pe cealalta parte, apoi se scot din
are 29 . y : y
. grasime, se pun pe un gratar si, dupa ce
Lapte sau apa 90g grasimea s-a scurs, se presard cu zahar
Oua 130-150 g pudra.
Grasime pentru prajire 40 g

Defectele posibile la prepararea prajiturilor din aluat oparit si sa aplici masuri de
prevenire.

Defecte Cauze Masuri de
prevenire/remediere
Aglomerari de faina o fdina nu s-a adaugat treptat; | batere la robot cu tel des

e nu s-a amestecat imediat si
rapid.

Aluatul are aspect tdiat | « 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
aluatului

o fierbere insuficienta;
e nerespectarea raportului
apa/faina; continut sporit de oua

combinarea cu un aluat
mai consistent, Tn care nu
s-au adaugat oua

Coji cu dimensiuni
necorespunzatoare

e turnare incorectd, folosirea
spritului cu dimensiune
necorespunzatoare

strangerea aluatului turnat
si turnare corespunzatoare

Coji insuficient

e coacerea la temperatura 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
Inltime e umplerea si decorarea nu a | acoperirea prin
necorespunzatoare; asigurat inaltimea | completarea decorului cu
glasare incompleta si corespunzatoare; gratar dublu din fondant

neuniforma




suprafata prajiturii

prajiturii

o fluiditatea fondantului
necorespunzator.
Crema depaseste e nerespectarea umplerii | indepartarea surplusului

Conditiile si termenii de pastrare a a prajiturilor din aluat oparit

In dependentd de metoda de preparare (prajire sau coacere) si de gradul de asamblare a

prajiturilor din aluat oparit, acestea pot avea diferiti termeni de pastrare. Astfel :

- Cojile neumplute se pot pastra pana la 5 zile in punga de plastic la frigider, iar la
temperatura camerei, nu mai mult de 3 zile. La congelator, se depoziteaza cojile
care nu au fost inca umplute timp de 3 luni, cu conditia ca congelatorul sa aiba functie

de congelare prin soc, altfel acest termen va fi putin mai mic.

- Prajiturile asamblate cu creme si umpluturi se pastreaza in frigider (+2...+4 °C) timp

de 18 ore n cutii Tnchise.

Glosar de termeni

Croquembouche - un desert decorativ format din profiterole si fructe cristalizate sau alte

articole de cofetarie aranjate intr-un con si tinute impreuna de un sos de caramel.

Profirerol - o bild mica de aluat moale, dulce, umplut cu crema si acoperit cu sos de
ciocolata, servit ca desert.

Bosche bollen - sau numit doar chocoladebol in orasul sau de origine — este o patiserie din
orasul olandez 's-Hertogenbosch. Este efectiv un profiterol mare, de aproximativ 12 cm in
diametru, umplut cu frisca si acoperit in intregime sau aproape in intregime cu glazura de

fondant de ciocolata.

Abrevieri

Ul — unitate de masura

MP — Materie prima

o

w»ww&@p

UAP — Unitate de Alimentatie Publica

Intrebari de autoevaluare

Care sunt caracteristicile aluatului oparit?
Aduceti exemple de prajituri din aluat oparit.
Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a aluatului oparit?

Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a prajiturilor din aluat oparit?
Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii prajiturilor din aluat oparit?




Tema 4. Prepararea prdjiturilor din aluat de bezea si din faramituri

v Caracteristica prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri

Caracteristica faramiturilor

Faramiturile de cofetarie, sau streusel, a fost inventat de gospodinele germane. Tartele cu
fructe si fructe de padure, prajiturile, placintele, chiflele si alte bunatati culinare delicioase
sunt stropite cu faramituri imediat Tnainte de a fi trimise la cuptor. In exterior, faramiturile de
cofetrie aratd ca nucile zdrobite. In Germania, faramiturile sunt folosite si in strudelul
traditional cu mere si placintele cu prune.

Acestea au o valoare nutritiva inalta: 100 g faramituri de pandispan are o valoare energetica
de 258 kcal. Faramiturile de ciocolata-napolitana - 280 de kilocalorii.

In patiserie, faramiturile uscate de pandispan sunt folosite Tn mod activ de cofetarii din
intreaga lume. Sunt folosite pentru a decora produse de cofetarie - prajituri, tarte, placinte,
checuri. Produsele se predoara cu faramituri imediat inainte de coacere.

Faramiturile sunt de asemenea etul este folosit la prepararea prajiturilor cu mai multe niveluri.
Aici serveste ca topping de separare in straturi alternative de aluat si diverse umpluturi, de
exemplu, din fructe de padure si fructe coapte si conservate.

Streusel este introdus Tn aluat pentru a coace clatite, briose cu branza, budinci, prajituri
(«kapTowkay, «konbackay).

Faramiturile de napolitana se folosesc in prajituri, tarte, ciocolata, dulciuri. Cand sunt folosite,
produsele sunt crocante, placute la gust.

Caracteristica aluatului de bezea

Bezeaua este un tip de desert, adesea asociat cu bucéatariile Elvetiana, franceza, poloneza
si italiana, realizate in mod traditional prin baterea albusului de ou cu zahar si ocazional un
acid cum ar fi lamaie, otet sau crema de tartru. Un agent de legare, cum ar fi sarea, faina sau
gelatina pot fi, de asemenea, adaugate la oua. Cheia formarii unei bezele bune este formarea
varfurilor rigide prin denaturarea proteinei ovalbumin prin forfecare mecanica. Aromatizantele
sale sunt vanilie, o cantitate micad de suc de mere, sau suc de portocale, desi daca se
utilizeaza extracte din acestea si se bazeaza pe o infuzie de ulei, un exces de grasime din
ulei poate Tmpiedica albusurile de ou sa formeze o spuma.

Fisa de calcul pentru prepararea produselor din aluat de bezea si faramituri

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.);

(1) 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



https://ro.wikipedia.org/wiki/Desert
https://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Albu%C8%99&action=edit&redlink=1
https://ro.wikipedia.org/wiki/Zah%C4%83r
https://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Ingredient_acid&action=edit&redlink=1
https://ro.wikipedia.org/wiki/L%C4%83m%C3%A2ie
https://ro.wikipedia.org/wiki/O%C8%9Bet
https://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=F%C4%83ina&action=edit&redlink=1
https://ro.wikipedia.org/w/index.php?title=Ovalbumin&action=edit&redlink=1
https://ro.wikipedia.org/wiki/Vanilie
https://ro.wikipedia.org/wiki/Suc
https://ro.wikipedia.org/wiki/Suc

3 [ Vvanilie kg 0,007 24875 17,41
Gramaj final g 1 kg

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 5.07.2022

Sef productie

Contabil

Administrator UAP

(2) FISA de CALCUL

Reteta Nr. Denumirea preparatului Caise uscate in faramituri fragede
pandispan
Nr. Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma ,
d/o p-u 1 kg p-u 1 kg de produs, lei lei
(pentru oua -10 bucati)
Pudra de zahar 0,141 39,86 5,62
Unt 0,300 183,8 55,14
Faina 0,360 12,90 4,65
Caise uscate 0,400 214,75 85,90
Nuci 0,120 248 29,76
Gramaj final g 1kg
Pretul de sinecost, lei 181,07
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 181,07
Pret de vinzare p-u 1 kg, lei 362,14
* Preturile au fost analizate la data de 5.07.2022
Sef productie
Contabill

Administrator UAP

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat de bezea, cerintele de
calitate.

Inainte de a bate, albusurile si ustensilele trebuie racite la aproximativ 2 ° C, altfel proteinele
nu se vor bate bine, iar produsele din ele vor fi dense. Vasul si telul se spala cu apa fierbinte
Si apoi se racesc, pentru ca nu ar trebui sa aiba urme de grasime. Albusurile se bat spuma
pana le creste volumul de aproximativ 6-7 ori. In timpul baterii, se adauga treptat zahar (15%
din cantitatea prevazuta de reteta). Se toarna zaharul ramas inainte de sfarsitul baterii si se
amestecd masa pand la o consistentd omogena. In bezeaua obtinuta pot fi addugate nuci
taiate prajite, pudra de cacao, etc. Aluatul finit se transfera intr-un cornet sau intr-o punga de
patiserie cu tub neted, se modeleaza pe o tava de copt, acoperita in prealabil cu hartie de
copt si de coace. In timpul coacerii, produsele cresc foarte mult in volum, pe masura ce bulele
de aer din aluat se extind. Produsele din aluat de bezea/cojile de merengue se coc la o
temperatura de 110-130 ° C timp de 30-40 de minute. Dupa racirea completa, se scot



produsele finite din hartie cu un cutit cu lama flexibila. Pentru a obtine o suprafata frumoasa
si stralucitoare, pot fi stropite cu zahar pudra Tnainte de coacere.

Procesul tehnologic de preparare a faramiturilor, cerinte de calitate.

Faramiturile de cofetarie (Streusel) sunt formate din doua parti de zahar, o parte de unt sau
margarind, doud parti de faina, intotdeauna de cea mai buna calitate. Aceasta este
compozitia de baza. Uneori, la streusel se adauga galbenus de ou, coaja de citrice, alune
sau migdale zdrobite, vanilind sau scortisoara pentru aroma. Principalul lucru este ca faina
sa se adauge ultima si sa nu se exagereze cu framantarea. Streusel gata preparat este
convenabil de depozitat in congelator si de utilizat la necesitate.

g e

Mai ntai, se amesteca zah&rul, zah&rul | In amestecul obtinut se adauga faina si se
vanilat, scortisoara macinatd sau alte | freacd cu mainile pana se formeaza
arome. Se adaugd apoi untul si se | faramituri.

amesteca cu zaharul.

Dupa ce s-a frecat zaharul cu unt si faina, se face din aluat o bila. Nu se framanta aluatul
mult timp pentru a nu fi tare.

Este de preferintd ca aluatul sa se dea la congelator, apoi se trece rapid printr-o sita cu
mainile reci, ca rezultat, se obtine o faramitura mai mica si mai precisa..

Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri,
cerinte de calitate.

Produsele din aluat de bezea sunt obtinute pe baza de coji merengue, netrampate, asamblate
cu diferite creme, glasate sau barotate si decorate indeosebi cu frigca. Prajiturile din aceasta
grupa, se obtin prin asamblarea cojilor merengue, folosind o crema, in functie de sortiment.
Deosebirea dintre sortimente se datoreste atat cremelor folosite, cat si modului de finisare
(glasare sau barotare) si decorurilor caracteristice. Aceste prajituri pot constitui desertul unui
meniu sau pot fi servite intre mese. Semipreparatele folosite la obtinerea lor sunt: coji
merengue, creme pe baza de unt cu fondant, crema ganaj, baroturi din sdmburi grasi,
ciocolata cuvertura, frigsca batuta. Aceste semipreparate confera prajiturilor din coji merengue
valori energetice de aproximativ 480 cal la 100 g produs.

Cojile merengue turnate in forme alungite constituie baza acestor prajituri. Fiind obtinute
dintro compozitie de bezea, deci fara faina, ele constituie importante surse de substante
proteice de gradul |. Prin prezenta zaharului, ele aduc si un aport energetic de 360 calorii la
100 g produs.

Barotul din sémburi grasi (miez de nucd) este utilizat ca adaos in creme, ca element decorativ
sau la barotarea marginilor. El este o sursa de lipide (ce contin acizi grasi nesaturati) in miezul
de nuca, cat si de glucide — zaharul folosit.



Frisca bétuta este folosita indeosebi ca element decorativ. Ea este o sursa indeosebi de
lipide 32 %, substante proteice complete 2,5 %, vitamine liposolubile A, D. Fiind batuta cu
zahar, ea aduce prajiturilor si un aport substantial in glucide.

Procesul tehnologic specific prajiturilor din coji merengue consta din efectuarea operatiilor
pregatitoare si operatiile de asamblare, glazurare, barotare, etc.

Operatiile pregatitoare constau in:

— imperecherea cojilor cu aceleasi dimensiuni;

— omogenizarea cremelor si incorporarea ingredientelor. Aceasta consta in amestecarea
cremelor diferite cu adaosuri (barot de nuci, fructe confiate) in functie de sortiment;

— taierea fructelor confiate;

— prepararea ciocolatei cuvertura la temperatura de 38°C, corespunzatoare glasarii;

— umplerea cojilor cu crema; cojile merengue fasonate se umplu cu crema.

Cojile se asambleaza printr-o usoara apasare intre degete si apoi se niveleaza marginea lor
cu crema. Glasarea si barotarea se realizeaza ca si la prajiturile din coji indiene. Decorarea
se realizeaza cu frigca batuta, fructe confiate sau ciocolata, cuvertura.

Prajitura Pavilova

Albusurile reci se bat cu un mixer pana
devin pufoase, adaugand treptat zaharul
pudra. Masa va incepe treptat sa se
ingroase din ce in ce mai mult. Se adauga
amidonul de porumb si sucul de lamaie. Se
continua baterea timp de inca 2-3 minute
pana cand apar varfuri puternice si stabile.
Albusurile se transfera intr-o punga de
patiserie prevazuta cu un varf mare (stea
inchisa). Tava de copt se tapeteaza cu
hartie de copt si se unge hartia cu unt. Din

Pentru aluatul de bezea: punga de patiserie se modeleaza 6 cuiburi
Pudra de zahar 150 ¢ din bezea la distantd unul de celalalt,
Albus de ou 90 g gleoavreqe n gci—:‘stvp_roces cuiburile se vor

_ imprastia putin in latime.
Amidon de porumb 5¢ Modelare cuiburi : Mai intai, se face un
Suc de lamaie 10g fund de bezea cu un diametru de

aproximativ. 8 mm, apoi continuand

Pentru crema: g o :
presarea pungii de patiserie in jurul lui, se

Files (S50 1) 250 il formeaza pereti inalti de 2-3 randuri. Se
Pudra de zahar 1339 pune bezeaua la cuptorul preincalzit la 130
Pentru decor: °C pentru 10 minute. Apoi se reduce
Fructe 166,7 g temperatura la 99 ° C si se usuca inca 30-

y 40 de minute. Cand produsele devin de o
Menta 839 nuanta galben deschis, se verifica: ele

Gramaj final: 10 buc. a cate 65 g.

T
%\‘ﬁ !\! I
7z \

trebuie sa fie uscate deasupra si usor
umede si lipicioase pe partea de jos.

Se lasa cuiburile de bezea timp de 10
minute Tn cuptorul ntredeschis. Apoi se
transfera cu grija pe un platou.

Preparare crema

Se toarna frisca rece intr-un bol si se bate,
crescand treptat viteza si adaugand zahar
pudra pana la formarea varfurilor dense.
Crema se transfera intr-o punga prevazuta
cu varf stea. Cuiburile de bezea se umplu




cu crema cu ajutorul unei pungi de
patiserie. Pentru decor, se pot folosi orice
fructe sau fructe de padure dupa gust,
precum si menta sau melisa.

Rulada din aluat de bezea

Pentru aluatul de bezea:

Pudra de zahar 125¢
Zahar 1500 g
Albus de ou 1000 g
Amidon de porumb 259
Suc de lamaie 3049
Pentru crema:
Frisca (30-35 %) 750 ml
Pudra de zahar 250 ¢g
Cascaval Mascarpone 1250
Extract de vanilie 10 mi
Pentru decor:
Fructe de zmeura 200¢g
Fulgi de migdale 5009

Gramaj final: 50 buc. a cate 100 g.

Albusurile se combina cu zaharul si se pun
pe o baie de apa. Amestecand constant cu
un tel, se incalzestei amestecul la 60 °C.
Cand ouale sunt incalzite la temperatura
doritd si zaharul s-a dizolvat, vasul se
scoate din baia de apa si amestecul se
bate cu un mixer la viteza medie-mare.
Albusul va incepe sa creasca in volum, va
deveni mai dens si mai stralucitor. Cand
bezeaua este aproape gata, se adauga
zaharul pudra si sucul de lamaie si se bate
putin timp pentru a distribui pudra de zahar
si zeama de lamaie peste bezea.

Bezeaua finita se intinde pe o tava de copt
acoperita cu hartie, se niveleza si se
presara deasupra fulgi de migdale sau nuci
zdrobite.Se coace Tn cuptorul preincalzit la
150 oC pentru 25-30 minute. Se scoate
prajitura finita din cuptor, tava se intoarce
si se scoate hartia.

Preparare crema
Frisca rece, mascarpone, zaharul pudra si
extractul de vanilie se combina intr-un bol
si se bat la viteza mare pana devine tare si
pufoasa. Crema finita se aplica in strat
uniform pe blatul de bezea, lasand o
distanta mica de la margine. Acest lucru
este necesar pentru ca in timpul procesului




de rulare, crema sa nu iasa pe margini.

Rulada se ruleaza de-a lungul partii late, se
taie in jumatate si se decoreaza cu fructe.

Crumble cu fructe

Pentru aluat:

Faina 150 g
Zahar 159
Margarina 54 g
Sare 29
unt 8lg
Otet de mere 30 ml
Apa rece 30 — 60 ml
Pentru faramituri:
Fulgi de ovaz 60 g
Faina 60 g
Zahar brun 100 g
Sare 29
Scortisoara 0,5¢9
Cuisoare macinate 0,59
unt 8lg

Pentru umplutura :

Preparare aluat

Se amesteca faina, zaharul si sarea intr-
un robot de bucatarie. Se adauga
margarina si se combina pana la aparitia
consistentei de faramituri grosiere. Se
adauga uleiul si se amesteca pana cand
ingredientele sunt combinate, lasand
bucati de marimea unui bob de mazare. Se
adauga otetul de mere si jumatate din
cantitatea de apa rece (cu gheata) ca
aluatul sa inceapa sa se uneasca in timp
ce inca se farama. Se mai adauga apa
daca este necesar. Aluatul se pune pe folie
alimentara si formeaza o lipie/turta. Se
infasoara in folie alimentara si se lasa la
frigider pentru 1 ora sau peste noapte.
Preparare faramituri
Fulgii de ovaz se combina cu faina, zahar
brun, sare, scortisoara si cuisoare. Se
adauga untul si se amesteca pana se
formeaza cocoloase. Aluatul de faramituri
se pastreaza la frigider pana Tincepe
asamblarea.
Preparare umplutura

Se amesteca fructele de padure, zaharul
granulat, zaharul brun, sucul de lamaie,
scortisoara, cardamomul si sarea.
Pe gratarul inferior in cuptor se pune o
foaie de copt si se preincalzeste la 220°C.
Aluatul se ntinde intr-un cerc de 30 cm pe
o suprafata usor fainata; se aseaza intr-o
forma de placinta cu diametrul de 20 cm si
se fac taieturi de-a lungul marginii. A se
pastra la frigider pana se intareste, cel
putin 20 de minute.




Fructe (coacaza, zmeura,
mure)

Zahar

Zahar brun

Suc de lamaie
Scortisoara
Cardamom macinat
Sare

750 g

669
66 g
459
0,59
0,59
0,59

aluatul se

Gramaj final: 1000 g.

Umplutura de fructe de padure se toarna in
baza aluatului si stratul superior se presara
cu faramituri. Tarta obtinuta (crumble) se
da la cuptorul predncalzit si se coace timp
de 20 de minute. Se reduce temperatura la
190°C si se continua coacerea, pana cand
rumeneste
clocoteste, 35 pana la 40 de minute.

si  umplutura

Defectele posibile la prepararea prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri

Nr. | Defecte

Cauze

Remedieri posibile

1. | Aluatul de bezea
este prea fluid.

o utilizarea ustensilelor insuficient
degresate;

» separarea incorecta a albusurilor;

e adaugarea zaharului farin peste
albusuri batute spuma;

e turnarea in cantitate mare |Ig
inceput peste albusurile batute spumg
a zaharului tos, favorizédnd astfel,
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 s§
mentina prin batere bulele de ae
necesare afanarii.

-defectul se poate
remedia prin baterea
compozitiei la cald
(40°C), si dupa ce
proteinele s-au
coagulat partial, se
continua baterea la
compozitiei la rece.

-dozarea corecta a

materiilor prime.

2. | Prajiturile de bezea
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.

Respectarea
procesului tehnologic

3. | Semifabricate de
bezea prea
sfaramicioase

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

Respectarea
procesului tehnologic

4. | Semifabricate de
bezea 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.

Reglarea corecta a
temperaturii
cuptorului.




Gusturi si mirosuri
straine prea
accentuate sau
insuficiente

o Dozarea gresita a aromelor,
» materii prime si materii auxiliare
necorespunzatoare.

-Dozarea corecta a
materiilor prime si
auxiliare;
-Controlul de calitate a
materiilor prime si
auxiliare folosite

La prepararea
aluatului de
faramituri (aluat
fraged), frasimea se
separa

o Grasimea semisolida contine
multa apa

o Cantitatea de oua sau lichidul
folosit este prea mare

Se incalzeste usor
compozitia si se
omogenizeaza intens

Gramajul prajiturilor
este prea mic

e Dozare incorecta a materiilor
prime

Corectare prin
umplutura sau
elemente de decor

Consistenta tare si
aspra a faramiturilor
din aluat fraged

o Nu s-a respectat refeta

» Faina a fost adaugata prin
framantare si nu prin brezare

o Coacerea la foc slab

Se pot numai preveni

Faramiturile din
aluat fraged au
culoarea roscata,
gust si miros
neplacute

e Grasimea a fost ranceda
o Afanatorii nu au fost amestecati
Cu un acid, Tnainte de folosire

Se pot preveni

Conditiile si termenii de pastrare a a prajiturilor din aluat de bezea si din faramituri

Datorita faptului ca semifabricatele de bezea 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.

Pentru prajiturile obtinute din faramituri termenul si conditiile de pastrare sunt in mare
parte conditionate de alte semipreparate de asamblare, cum ar fi cremele si umpluturile.
Astfel, in cazul combinarii cu crema de albus, prajiturile pot fi pastrate la frigider 72 de ore;
prajiturile cu crema de unt, in conditii de refrigerare pot fi pastrate 18 ore; faramiturile
combinate cu crema de branza, se pot pastra pana la 6 ore la temperatura camerei, iar la
frigider (+2 ... + 6 ° C) - panala 18 ore.



Glosar de termeni

Mereng - prajitura preparata din albus de ou batut cu zahar, coapta la foc slab, adesea
umpluta cu crema (de ciocolata) si acoperita cu frisca.

Ovalbumin - o proteina din albusurile de ou.

Cremade tartru - o sare de potasiu a acidului tartric, de asemenea , cunoscut sub denumirea
stiintifica de bitartrat de potasiu sau de potasiu idrogenotartrato. Utilizat singur, serveste
la stabilizarea si conferirea volumului si consistentei preparatelor culinare in care este utilizat.
Combinat cu bicarbonat de sodiu, acesta dobandeste o putere de dospire exceptionala si
este o alternativa excelenta la drojdia chimica si drojdia de bere, deoarece face ca aluaturile
dulci si sarate sa fie moi, usoare si foarte digerabile.

Abrevieri

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

Care sunt caracteristicile aluatului de bezea?

Aduceti exemple de prajituri din aluat de bezea.

Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a aluatului de bezea?

Care sunt operatiile tehnologice de obtinere faramiturilor?

Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii prajiturilor din aluat de
bezea si din faramituri?



Tema 5. Prepararea prdjiturilor din aluat de migdale

Caracteristica semipreparatului de migdale, sortimentul prajiturilor din
aluat de migdale

Semiafabricatul de migdale are o structura poroasa de culoare maro deschis, cu mici
crapaturi la suprafata, cu miros si gust caracteristic de migdale. Exista doua tipuri de migdale:
amare si dulci. Pentru aluatul de migdale, se folosesc migdalele dulci.

Aluatul de migdale se prepara in multe feluri, cu faina si fara faina, batand si fara batut, cu si
fara incalzire. La fabricarea aluatului, acesta este saturat cu aer, ale carui bule se extind n
timpul coacerii si cresc volumul produsului.

Sortimentul articolelor din aluat de migdale include numeroase prajituri, torturi si biscuti, unii
reprezentantii fiin inclusi in tabelul 7.5.1.

Tabelul 7.5.1. Sortimentrul

rajiturilor din aluat de migdale

Prajitura de Cracovia
Py

Biscuiti slavi (neyeHbe Biscuiti de migdale Macarons
cnaBsiHCKOe)

Fisa de calcul pentru prepararea prajiturilor din aluat de migdale.
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.);
Pentru a intocmi fisa de calcul, este necesar ca initial sa se prezinte fisa tehnologica a
preparatului.
FISA TEHNOLOGICA
Fisa tehnologica: Biscuiti cu migdale

Nr | Materia prima UM Gramaj Material ilustrativ
1 | Faina kg 0,067 (>
2 Zahar farin kg 0,664
3 | Albusuri kg 0,266
buc 10 buc
4 Migdale kg 1,260
Masa produsului finit 1000



https://kulinaria1955.ru/izdelia_iz_testa/kulinarnye_hlebobulochnye_konditerskie/izdelia_iz_mindalnogo_testa/2751-2403-pechene-slavyanskoe.html
https://kulinaria1955.ru/izdelia_iz_testa/kulinarnye_hlebobulochnye_konditerskie/izdelia_iz_mindalnogo_testa/2751-2403-pechene-slavyanskoe.html

Operatii pregatitoare.

Oudle se spala, se dezinfecteazad si se separa cu mare atentie albusurile de
galbenusuri. Faina se cerne. Migdalele se trec printr-o rasnita pana se obtine o faina grosiera.
Tehnologia prepararii

Faina de migdale se amesteca cu zaharul farin si 2/3 din albusuri. Pentru ca zaharul
sa se dizolve complet se pune la baia de abur si se amesteca continuu. Cand zaharul s-a
dizolvat complet se adauga restul albusului si se amesteca minutios. Se adauga faina de
grau si se omogenizeaza. Pe tava tapetata cu hartie de pergament aluatul se depune cu
ajutorul lingurii sau posului cu dui de forma rotunda. 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.

Biscuiti cu forma rotunda, 1 kg contine 220 bucati, miez cu structura poroasa; culoare
cafeniu deschisa; cu mici crapaturi la suprafata; miros caracteristic si gust de migdale.

FISA de CALCUL

Reteta Nr. Denumirea preparatului Biscuiti cu migdale
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)
1 Faina kg 0,067 12,90 0,86
2 Zahar farin Kg 0,664 39 25,90
3 Albusuri kg 0,266 30
buc 10 buc 30
4 Migdale kg 1,260 258 325,08
Gramaj final g 1 kg
Pretul de sinecost, lei 381,84
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 381,84
Pret de vinzare p-u 1 kg, lei 763,68
* Preturile au fost analizate la data de 5.07.2022
Sef productie
Contabil

Administrator UAP




Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat de migdale, cerinte de

calitate.

Biscuiti Savoare
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Faina

Zahar farin

Albusuri

Migdale

Fructe zaharisite
Fulgi de migdale
Vanilie

Acid citric
Umplutura de fructe
Glazura de ciocolata

(

148,62 g
218,56 g
218,56 g
131,13 g
87,42 g
218,56 g
1,75 g
0,88 g
98,68 g
112,82 g

Gramaj final: 1000 g.

Operatii pregatitoare.

Ouale se spal3, se dezinfecteaza si
se separa cu mare atentie albusurile de
galbenusuri. Faina se cerne. Migdalele se
trec printr-o rasnita pana se obtine o faina
grosiera. Se omogenizeaza umplutura de
fructe cu fructe zaharisite. Se tempereaza
glazura de ciocolata.

Tehnologia prepararii

Faina de migdale se amesteca cu
zaharul farin si 2/3 din albusuri. Pentru ca
zaharul sa se dizolve complet se pune la
baia de abur si se amesteca continuu.
Cand zaharul s-a dizolvat complet se
adauga restul albusului si se amesteca
minutios. Se adauga faina de gréu si se
omogenizeaza. Pe tava tapetata cu hartie
de pergament aluatul se depune cu
ajutorul lingurii sau posului cu dui de forma
rotunda. 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 usurintd. Se lasa sa se
usuce 2-3 ore la temperatura camerei. 60
% din biscuiti se lipesc cate 2 cu umplutura
de fructe, iar 40 % se glazureaza cu
ciocolata. La suprafata se presara cu fulgi
de migdale.

Cerinte fata de calitate.

Biscuiti cu forma rotunda, glazurate
cu ciocolata si presarate cu fulgi de
migdale, lipide cate doi cu umplutura de
fructe. 1 kg contine minim 75 bucati, miez
cu structura poroasa; culoare -cafeniu
deschisa; miros caracteristic si gust de
migdale.

Biscuiti cu nuci




Zahar farin

Albusuri

Nuci

Gramaj final: 1000 g

Operatii pregatitoare.

Ouale se spald, se dezinfecteaza si
se separa cu mare atentie albusurile de
galbenusuri. Faina se cerne. Nucile se
prajesc usor si se trec printr-o rasnita pana
se obtine o faina grosiera.

Tehnologia prepararii

Nucile prajite si  maruntite se
amesteca cu faina si 80% de zahar dupa
reteta.

Albusurile se bat pana la o spuma
tare iar la sfarsitul baterii se adauga
zaharul ramas. In masa obtinuta se
incorporeaza atent amestecul de nuci,
faina si zahar.

Tava se tapeteaza cu hartie de
pergament, se depun biscuiti de diferite
forme cu ajutorul posului cu dui. Se coc la
temperatura de 150-160°C timp de 50-60
min. Biscuitii copti se lasa 12-14 ore
pentru intarirea structurii direct in cuptor.
Apoi se elibereaza de hartia de pergament.

Cerinte fata de calitate.

Biscuiti de diferite forme, 1 kg contine n jur
de 90 bucati, miez cu structura poroasa;
culoare cafeniu deschisa; cu mici crapaturi
la suprafata; miros caracteristic si gust de
nuci.
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Biscuiti No

Faina
Zahar farin

Albusuri
Migdale
Miere

Gramaj final: 1000 g.

Operatii pregatitoare.

Ouale se spala, se dezinfecteaza si
se separa cu mare atentie albusurile de
galbenusuri. Faina se cerne. Migdalele se
trec printr-o rasnitd pana se obtine o faina
grosiera.

Tehnologia prepararii

Faina de migdale se amesteca cu
zaharul farin, mierea si 2/3 din albusuri.
Pentru ca zaharul sa se dizolve complet se
pune la baia de abur si se amesteca
continuu. Cand zaharul s-a dizolvat
complet se adauga restul albusului si se
amesteca minutios. Se adauga faina de
grau si se omogenizeaza. Pe tava tapetata
cu hartie de pergament aluatul se depune
cu ajutorul lingurii sau posului cu dui de
forma rotunda sau ovald. 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 lasd 1-2 minute, apoi héartia 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.
Biscuiti cu forma rotunda sau ovala, 1 kg
contine 140 bucati, miez cu structura
poroasa; culoare cafeniu deschisa; cu mici
crapaturi la suprafata; miros caracteristic,
gust de miere si migdale.

Defectele posibile la prepararea prajiturilor din aluat de migdale

migdale este uscat
si aspru

Nr. | Defecte Cauze Remedieri posibile
1. | Gusturi si mirosuri » Dozarea gresita a aromelor, » Dozarea corecta a
straine prea » materii prime si materii auxiliare materiilor prime si

accentuate sau necorespunzatoare. auxiliare;

insuficiente e Controlul de
calitate a materiilor
prime si auxiliare
folosite

2. | Semifabricatul cu o Aluat foarte tare; s-a adaugat prea o Respectarea
migdale creste rau, multa faina; retetei.
suprafata neluciasa. o S-a adaugat mai putin zahar decéat

prevede reteta;

3. | Semifabricatul cu e Aluatul este prea lichid; o Respectarea
migdale nu are o S-a depasit norma de zahar retetei.
contururi bine
delimitate.

4. | Suprafata e Temperatura inalta de coacere e Reglarea corecta a
semifabricatului cu temperaturii
migdale este cuptorului.
intunecata la
culoare cu crapaturi
adanci si miezul
crud.

5. | Semipreparatul cu o Temperatura joasa de coacere e Reglarea corecta a

temperaturii
cuptorului.

Conditiile si termenii de pastrare a a prajiturilor din aluat de migdale.

Ca si in cazul semipreparatului de bezea, aluatul de migdale este lipsit de grasimi, prajiturile
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

Higroscopic — produs care are capacitatea de a absorbi umiditatea din aer.
Casant - Care se sparge sau se sfarama usor; fragil, casabil.

St A

Abrevieri

Ul — unitate de masura

MP — Materie prima
UAP — Unitate de Alimentatie Publica
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intrebari de autoevaluare

1. Care sunt caracteristicile aluatului de migdale?

2. Aduceti exemple de prajituri din aluat de migdale.
3. Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii prajiturilor din aluat

migdale?
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