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Modulul 8. Prepararea torturilor din aluat

nedospit afanat prin metoda
chimica

Studiind aceasta tema vei fi capabil sa:

Clasifici si caracterizezi sortimentul torturilor in functie de semipreparatul copt.
Caracterizezi sortimentul torturilor din semipreparat faramicios.

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

Descrii procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat faramicios. Cerinte
de calitate.

Descrii procesul tehnologic de preparare a torturilor din semipreparat faramicios. Tehnici
de ornare a torturilor. Cerinte de calitate.

Intocmesti fisa de calcul pentru prepararea torturilor din semipreparat din aluat faramicios.
Specifici normele igienico-sanitare la prepararea torturilor din semipreparat faramicios.
Identifici defectele posibile la prepararea torturilor din semipreparat faramicios si sa aplici
masuri de prevenire.

Identifici elementele de identificare/marcaj aplicate pe ambalajul pentru torturi.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a torturilor din semipreparat faramicios.
Clasifici si caracterizezi sortimentul torturilor torturilor din aluat de turte dulci.

Identifici materia prima specifica pentru prepararea torturilor din semipreparat din aluat de
turte dulci.

Intocmesti fisa de calcul pentru prepararea torturilor din semipreparat din aluat de turte
dulci.

Descrii procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat de turte dulci.
Cerinte de calitate.

Descrii procesul tehnologic de preparare a torturilor din aluat de turte dulci. Tehnici de
ornare a torturilor. Cerinte de calitate.

Specifici normele igienico-sanitare la prepararea torturilor din aluat de turte dulci.
Identifici defectele posibile la prepararea torturilor din aluat de turte dulci. Masuri de
prevenire.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a torturilor din aluat de turte dulci.



@ Introducere. Torturile

Conform DEX al limbii romé&ne un tort este o prajitura (de obicei de forma cilindrica) facuta
din mai multe straturi de aluat, avand intre ele straturi de crema, de dulceata etc., acoperita
cu o glazura sau crema, ornamentata etc.

In cele mai vechi forme ale lor, torturile erau modificari ale painii, astazi torturile acopera o
gama larga de preparate care pot fi simple sau complexe si care impartasesc caracteristici
comune cu deserturi precum produse de patiserie, bezele, creme si placinte.

Cele mai comune ingrediente includ faina, zaharul, ouale, grasimile (cum ar fi untul, uleiul
sau margarina), un lichid si un afanator, cum ar fi bicarbonatul de sodiu sau praful de copt.
Ingredientele suplimentare comune includ fructe uscate, confiate sau proaspete, nuci, cacao
si extracte precum vanilia, s.a. Torturile pot fi, de asemenea, umplute cu conserve de fructe,
nuci sau sosuri de desert (cum ar fi crema, jeleu, fructe fierte, frisca sau siropuri), combinate
cu crema de unt sau alte glazuri si decorate cu martipan, fructe confiate etc.

Tortul este adesea servit ca fel de mancare de sarbatoare la ocazii ceremoniale, cum ar fi
nunti, aniversari si zile de nastere. Exista nenumarate retete de torturi; unele sunt
asemanatoare painii, altele sunt bogate si complexe, iar multe sunt vechi de secole.



TEMA 1. Prepararea torturilor din aluat fardmicios

Caracteristica si sortimentul torturilor

Torturile sunt un grup mare de produse de cofetarie din faina, a caror pondere in grupul
produselor de cofetarie este de peste 60%. Se caracterizeaza printr-o valoare energetica
inalta datorita continutului ridicat de unt, zahar, oua, proprietati gustative deosebite, frumos
decorate. Torturile sunt coapte sub forma de straturi, care sunt stratificate cu crema,
umplutura de fructe, martipan sau ciocolata. Forma torturilor poate fi patrata, dreptunghiulara,
rotunda, ovala, precum si sub forma de floare, romb, semiluna.

n functie de metoda de afanare a aluatului torturile se clasifica n torturi din aluat afanat prin
metoda chimica (cu utilizarea prafului de copt, bicarbonatului de sodiu, etc.) si torturi din aluat
afanat prin metoda mecanica.

in functie de tipul de semifabricat, torturile se impart in urmatoarele grupe:

torturi din pandispan;

torturi din aluat faramicios;

torturi din aluat faramicios din miere;
torturi din foietaj;

torturi din compozitii zaharoase;
torturi din aluat din migdale si nuci,
torturi din aluat oparit.

torturi din semipreparat din faramituri,
torturi combinate;
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In functie de complexitatea prepardrii, torturile se clasifica in torturi produse in masa si torturi
individualizate/personalizate. Pentru torturile produse in masa (cantitati industriale) se produc
cu masa de 250, 500, 1000 si 1500 g. Tolerantele admisibile pentru devierea masei sunt:
pentru 250 g + 4%, 500 g + 2,5%, 1000 g + 1,5%.
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In structura torturilor semipreparatele componente (blaturi sau foi, creme, siropuri si
elemente pentru decor) au mai multe roluri, printre care:

formarea valorii energetice in procent ridicat ( 350-650 cal/kg);

combinarea in procente diferite a proteinelor, vitaminelor si sarurilor minerale;
asigurarea valorii estetice, care le deosebeste de restul preparatelor de cofetarie;

prin decorul lor si modul de finisare, exprima evenimentul sarbatorit de consumator;
confera meselor o nota festiva, sarbatoreasca, un motiv pentru care nu sunt niciodata
incluse in cadrul meniurilor simple, obisnuite.




Caracteristica torturilor din semipreparat faramicios

Torturile din aluat faramicios sunt preparate din foi din semipreparat faramicios copt lipite
impreuna cu umplutura de fructe sau crema. Torturile din aluat firamicios se decoreaza cu
creme, fructe sau glazura. Aceasta grupa include torturile cu creme, cu fructe si glazurate,
avand forma rotunda, patrata sau dreptunghiulara. Din gastronomia nationala, din categoria
acestor articole face parte tortul Cugma lui Gugufta.

Materia prima specifica pentru prepararea torturilor din semipreparat faramicios

Caracteristica semifabricatului faramicios se bazeaza pe o structura sfaramicioasa, care se
realizeaza datoritd unei cantitati mari de zahar, grasimi si oua, a unei anumite calitati a fainii
si respectarii procesului tehnologic. La prepararea unui semifabricat faramicios nu se
foloseste apa pentru framéantarea aluatului.

Faina Grasimi Zahar

Figura 8.1.1. Materia prima specifica pentru prepararea semipreparatului faramicios

Pentru obtinerea torturilor, foile sau blaturile din semipreparat fardmicios se combina cu
diverse semipreparate, de exemplu: creme, smantana, gemuri, etc. Materia prima necesara
pentru prepararea acestora este reprezentata de grasimi (unt, margarina), produse lactate
(lapte, smantana, crema de branza, etc.), zahar, materii prime auxiliare (cacao, coloranti,
gelifianti, aromatizatori, etc.)

Tabelul 8.1.1. Caracteristica materiilor prime pentru prepararea torturilor din semipreparat

farAmicios
Materia prima ‘ Caracteristica si prelucrarea primara
Materia prima de baza
Faina Faina - este un produs sub forma de pulbere obtinut prin macinarea

boabelor de cereale panificabile. Compozitia chimica a fainii difera in
functie de gradul de extractie. Faina de calitate buna este cu maturare
de cel putin 15 zile, cu miros placut specific fainii sanatoase, fara
miros de mucegai sau alt miros strain. Gustul ei trebuie sa fie dulceag,
fara gust amar, acru. Umiditatea fainii nu trebuie sa depaseasca 14,5
%. Faina se depoziteaza in spatii uscate bine aerisite si laminate.
Inainte de a fi folosita faina se cerne pentru eliminarea impuritatilor si
aerisirea acesteia. Temperatura optima de lucru a fainii este de 25 —
28 °C. Pentru aluatul faramicios faina se alege cu o cantitate mica de
gluten. Daca se foloseste faina cu o cantitate mare de gluten, atunci
semipreparatul copt va fi dens si va pierde din fragezine. Inainte de
utilizare, faina este cernuta, in timp ce impuritatile straine sunt
indepartate, imbogatind-o astfel cu oxigen, ceea ce contribuie la o




crestere mai buna a aluatului.
Unele retete folosesc o faina speciala care se gaseste in
comercializare (faina pentru torturi = engl. cake flour) care difera de
faina obisnuita prin continutul scazut de proteine; ca urmare, tortul
este moale si fraged. In loc de o astfel de faina, la cea obisnuita se
poate adauga amidon (pana la 25% din greutate).

Untul se prepara prin baterea smantanii pasteurizate, avand un
aspect omogen de culoare alb-galbuie, cu miros si gust placut,
aromat de unt proaspat. Se foloseste mai ales la prepararea
cremelor si aluatului sfaramicios. In cazul aluatului faramicios, untul
fiind gras, nu permite fainii sa se lipeasca. Cu cat untul este mai de
calitate si mai gras, cu atat produsele de patiserie vor fi mai fragede
si mai gustoase. Untul in unele retete este inlocuit cu grasime de
cofetarie (in literatura de specialitate ppentru termenul grasime de
cofetarie se utilizeaza termenul engl. shortening, astfel de grasimi au
in compozitia lor 100% grasimi).

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. Zaharul se livreaza in saci Si se pastreaza in
incaperi uscate, curate, bine aerisite.

Indicii_calitatii. Zaharul tos va fi sub forma de cristale uscate, de
culoare alba - lucioase, lipicioase, fara aglomerari, iar zaharul pudra -
pulbere fina de culoare alba, uscata, lipicioasa. Gustul zaharului va fi
dulce, fara miros si gust strain.

Deoarece aluatul faramicios trebuie gatit rapid pentru ca untul sa nu
aiba timp sa se topeasca, cel mai bine este ca zaharul sa fie inlocuit
cu zahar pudra. O alta optiune este sa se amestece cu ouale (cand
acestea figureaza in retetd) pana cénd cristalele sunt complet
dizolvate.

Sarea

Sarea de bucatarie imbunatateste proprietatile gustative ale
produselor de cofetarie, iar rolul ei consta tocmai in scopul pur
gustativ. Totodata, sarea influenteaza activ si procesele biochimice,
coloidale si microbiologice care au loc in aluat. Se livreaza in saci de
hartie dubla sau in pachete. Se pastreaza la o umiditate relativa de 75%.
Tnainte de folosire se cerne. Sarea sub formi de cristale se dizolva
preventiv si se filtreaza printr-o sita cu pori de 0,5 mm.

Smantana reprezinta un produs lactat cu continut marit de grasime,
fabricat din lapte de vaca si de bivolita. Smantana are o compozitie
asemanatoare cu a laptelui, avand un continut mai mare de grasime,
care variaza in limite destul de largi, intre 20 si 70%, in modobignuit
fiind cuprins intre 20 — 40 %.

Aspectul si consistenta smantanii poate fi fluida sau vascoasa, fara
aglomerari de grasime sau substante proteice.

Culoarea trebuie sa fie alba sau cu nuanta alb galbuie uniforma.
Gustul si mirosul trebuie sa fie dulceag, cu aroma specifica la
smantana dulce (frisca) si placut aromat, slab acrisor la smantana
fermentata, fara miros si gust strain.

Laptele este un lichid de culoare alb - galbuie secretat de glanda
mamara a mamiferelor. Laptele trebuie sa fie omogen dupa aspect si
culoare, opac si fara corpuri straine vizibile in suspensie. Culoarea
alba cu o usoara nuanta galbuie. Gustul trebuie sa fie placut, dulceag,
caracteristic laptelui proaspat.




Laptele normal, proaspat are un miros slab caracteristic. Acesta
trebuie sa aiba o consistenta fluida. Consistenta laptelui seapreciaza
prin transvazarea laptelui dintr-un vas n altul.

In domeniul alimentar, denumirea simpld de "oud" este atribuita
oualor provenite de la gaini, deoarece acestea se produc, se
comercializeaza si se consuma in cele mai mari cantitati. Oul de gaina
are, in general, o greutate cuprinsa intre 36-70g cu o greutate medie
de579.0ul este format trei parti anatomice principale: coaja, albus si
galbenus. Proportia celor trei parti difera in functie de specie, rasa,
mod de furajare; coaja detine 10-12%, albusul 56-60% iar galbenusul
29-30% din masa totala. Ouale proaspete au coaja intreaga,
nefisurata, curata, mata, aspra, fara pete sau pori vizibili, iar cuticula
intacta si fara neregularitati. Ouale vechi sau alterate prezinta coaja
lucioasa, unsuroasa, patata si cu porii mariti.
nainte de a fi incorporate in aluat oudle sunt supuse operatiei de
spalare in 4 cuve:
1. Ouale se spala in apa curgatoare;
2. Se prelucreaza cu solutie calda de 1 — 2 % de soda calcinata;
3. Se dezinfecteaza in solutie de 0,5 % de cloramina sau in solutie
de 0,2 % de clorura de var;
4. Se clateste cu apa curgatoare numai putin de 5 minute cu
colectarea lor ulterioara intr-un recipient curat marcat.
Indicii_calitatii. Sa fie greutate normala, proaspete, sa aiba coaja
curata, mata, neteda, cu pori vizibili, galbenusul sa fie acoperit
de membrana, forma sferica, delimitat de galbenus, fara pete si miros
strain.

Materia prima auxiliara

Adaugand diverse ingrediente, cum ar fi vanilie, cacao, coaja de lamaie, diverse nuci, fructe
uscate, picaturi de ciocolata, ghimbir macinat, scortisoara, se obtine un nou gust si aroma

rafinata.

Vanilina - produs sintetic sub forma de praf alb cristalin cu aroma
foarte puternica, de aceea in aluat sc pune in cantitati foarte mici.
Pentru a asigura dozajul corect se va folosi solutia de vanilina sau
pudra de vanilie. Solutia de vanilina se prepara prin dizolvarea .a 10
g de vanilina in 200 g de apa fierbinte (80 °C) sau in alcool rectificat
de 96° in proportie de 2:1. Pentru prepararea pudrei de vanilina (1000
g) vanilina (40 g) se amesteca cu alcool etilic (40%), amestecul sc
incalzeste pina la dizolvarea vanilinei. Dupa aceasta solufia sc
amesteca cu 1000 g de zahar pudra, se usuca si se cerne. Continutul
de vanilina in produsele de patiserie nu trebuie sa fie mai mare de 0,6
%.

Cacao se prezinta sub forma de pulbere foarte fina, de culoare brun
acaju, miros specific cu solubilitate partiala in apa calda. Se foloseste
in patiserie-cofetarie, pentru colorarea si aromatizarea majoritati
semipreparatelor sau a unor produse finite.

Depozitarea se face in incaperi uscate, bine aerisite, la o
temperatura de maxim 18 °C si umiditate relativa de 65 %.




Ciocolata - utilizata face parte din grupa ciocolatei masive (bloc,
menaj, cuvertura si fondant) si serveste ca adaos pentru
imbunatatirea culorii, gustului si a valorii nutritive.

Nucile

Datorita proprietatilor gustative si proprietatilor nutritive se folosesc la
prepararea umpluturilor si ca in calitate de barot. Nucile se pastreaza
la temperatura de 0 — 4 °C, umiditatea relativa aerului de pana la 75
%.
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Prezinta amestecuri de substante odorante naturale si sintetice in apa
sau alcool. Au o aroma puternica. La intreprinderile de cofetarie se
folosesc esente de vanilie, de lamaie, de portocale, de amigdale, de
menta etc. Se pastreaza in vase de sticla cu dopuri rodate, in cosuri
si lazi cu rumegus, in incaperi intunecate si reci.

Daca se foloseste esenta mai concentrata, norma se micsoreaza de
2 sau de 4 ori. Nu se admite inlocuirea esentei indicate in receptura
cu alta. Esentele se adauga in creme, aluat i siropuri numai in stare
rece, deoarece la incalzire esentele isi schimba aroma siropuri numai
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Esentele . .~ . L
’ in in stare rece, deoarece la incalzire esentele isi schimba aroma.
 — Pentru afénarea produselor se foloseste praf de copt care se
amesteca cu faina sau bicarbonatul de amoniu si bicarbonatul de
BICARBONAT sodiu care se dizolva ce produc reactii de descompunere cu

degajare de CO2 si NH3 care afaneaza aluatul.

Fructele si pomusoarele - au numeroase beneficii pentru sanatate.
O dieta bogata in fructe ca parte a unui stil de viata sanatos este
inceputul unei schimbari in bine. Fructele sunt in sine niste alimente-
minune, contin multi nutrienti si putine calorii. Consumul de fructe
poate reduce riscul bolilor de inima si protejeaza organismul in fata
dezvoltarii unor forme de cancer. Fructele vin la pachet cu numerosi
nutrienti.

Fructele si
pomusoarele

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat de faramicios, cerintele
de calitate

Aluatul fraged reprezintd un amestec compact, dens de alimente, care dupa coacere
devinefraged, sfaramicios. Aspectul sfaramicios, prezentat de acest aluat, il deosebeste de
alte aluaturi preparate in patiserie. Aluatul fraged este un aluat usor nisipos, fara umiditate
mare.

In continuare sunt carcterizate etapele de preparare ale acestui aluat (conform schemei
tehnologice din figura 8.1.2).

Dozarea

Dozarea materiilor prime se face conform retetei de fabricatie si pentru reusita aluatului
trebuie sa se respecte pasii prevazuti in reteta, iar cantarirea se face folosind cantare cu
cadran sau diferite balante, iar pentru lichide se folosesc vase gradate.



Prepararea aluatului

Framantarea aluatului se poate realiza mecanic sau manual. Cele mai multe retete indica
raportul materiei prime de baza fiind compus din: 1 parte de zahar, 2 parti de grasime, 3 parti
de faina. De asemenea aluatul mai poate contine 1 — 4 galbenusuri, vanilie, coaja de lamaie.
Operatia de brezare este amestecarea lenta si de scurta durata a fainii cu restul materiilor
prime. Pentru realizarea brezarii se freaca untul cu zaharul pana la omogenizare, se adauga
melanjul (sau ouale/galbenusurile) in care se dizolva bicarboatul de sodiu si de amoniu,
laptele Tn care se dizolva sarea se bate pana o masa puhava. Se adauga faina treptat si se
framanta. Operatia nu trebuie sa depaseasca — 2 minute. Framantarea indelungata poate
duce la obtinerea unui aluat neplastic, produsele se obtin tari si nu sunt faramicioase. Se lasa
sa se raceasca lat =4 — 6 °C, cel putin 30 min.

Dozarea materiilor prime de baza si auxiliare

( Faina ] Sare Zahar
[ Cernere ] = Oua
> Omogenizarea ( )
¢ T Lapte
Amestecare - N
l — Arome/esente
. v
[ Brezare ]

v

[ Repaos 30 min, t=+4 °C ]

ALUAT F@RAMICIOS

[ Laminare + Modelare ]

| Coacere, t=180-220°C |

FOI/BLATURI DIN A’LUAT FARAMICIOS
Figura 8.1.2. Schema tehnologica de preparare a semipreparatului fraged

Durata de framantare a aluatului depinde de calitatea fainii, de procedeul tehnologic
adoptat si de tipul utilajului de framantare care se foloseste. Aluaturile preparate din fainuri
de calitate buna se framanta timp mai indelungat decét fainurile slabe datorita glutenului in
cantitate mai mare si cu proprietati elastice mai bune, care necesita o framéantare mai intensa.
Durata framantarii depinde si de intensitatea procesului, astfel efectuarea unei framantari
rapide si ultrarapide serveste la inbunatatirea calitatii aluatului la desfasurarea mai operativa
a procesului tehnologic.

Laminarea aluatului

Masa se pudreazé cu fiina pentru prevenirea lipirii. in prima parte a laminarii se obtine
compactizarea aluatului si uniformizarea dimensiunilor sectiunii. Prin laminare se
inbunatateste calitatea glutenului, obtindnduse in acelasi timp si o repartizare uniforma
bulelor de aer din masa de aluat, ceea ce face ca porii sa fie fini iar produsele fragede.

Se lamineaza in foi cu grosime de 8 mm.

Modelarea aluatului



La etapa de modelare diferenta de temperaturi intre aluat si mediu ambient nu sa trebuie
fie prea mare deoarece aluatul isi poate pierde fragezimea. Din foile laminate, prin decupare
sau taiere se modeleaza forma dorita.

Pregatirea tavilor

Tavile se curata si se ung cu ulei pentru a nu se prinde aluatul de fundul tavii.
Asezarea in tavi

Dupa modelarea aluatului se intinde sub forma de foaie si se aseaza in tavi.
Coacerea aluatului

Se realizeaza in cuptoare a caror temperatura sa fie intre 180-220 °C iar timpul de
coacere pana la maxim 35 minute.

Procesul tehnologic de preparare a torturilor din aluat faramicios

Procedeul tehnologic general de preparare a torturilor
Procesul tehnologic general de preparare a torturilor este redat in schema de mai jos.

Uniformizarea semipreparatelor de baza. inainte de utilizare, blaturile sunt scoase
din cercurile (de pe tava) in care au fost coapte. Se indeparteaza hartia de la blatul, se curata
eventualele parti arse, se inlatura denivelarile si partea lucioasa de la suprafata. Foile sunt
presate cu acelasi cerc pentru a fi aduse la aceeasi dimensiune si se aleg foile perfect netede
pentru partile exterioare.

Tramparea se face in paralel cu procesul de umplere. Siropul trebuie sa prezinte
aceeasi culoare si aroma cu crema. Tramparea se face cu scopul de a imprima foilor de blat
o umiditate corespunzatoare, crescand, in acelasi timp, si rapiditatea torturilor. Prin trampare
se asigura o aderenta mai mare a stratului de crema, se imbunatateste gustul si se
completeaza valoarea energetica a tortului cu glucide sub forma de zaharoza.

Umplerea torturilor se realizeaza cu creme specifice fiecarui sortiment, si in paralel cu
tramparea, astfel:

v’ se asaza stratul de crema pe suprafata foii de semipreparat faramicios copt, n
aceeasi grosime cu aceasta. Se preseaza diferite adaosuri (nuci, stafide, fructe, confiate
sau din compot);

v' peste statul de crema se aplica al doilea blat (foaie). Se preseaza usor si se intinde
al doilea strat de crema si adaosurile corespunzatoare, operatia se repeta de cate ori este
necesar;

v Ultima foaie de asemenea se trampeaza si se unge cu crema, se preseaza blatul
umplut cu ajutorul unei plangete, pentru a avea grosime uniforma:

v surplusul de crema existent pe marginea foilor se indeparteaza cu lama cutitului,
acoperind cu atentie toate golurile;

v se sterge surplusul de sirop de pe plangeta si se introduce tortul umplut la rece,
pentru solidificarea cremei.

Racirea torturilor se realizeaza in camere frigorifice, la temperatura de 0...4°C. Racirea
se face cu scopul de a favoriza solidificarea rapida a cremei, fixarea semipreparatelor,
pregatindu-le in vederea glasarii, barotarii si finisarii. Durata de racire este influentata de
natura cremei, a glazurii si sortimentul tortului executat. Pentru a se putea realiza o finisare
normala, care sa asigure tortului un aspect placut, prelucrarea torturilor se realizeaza de la o
zi la alta.

Glasarea urmareste acoperirea totala sau partiala (numai suprafata) torturilor cu
ciocolata cuvertura, fondant sau zahar caramel, in functie de sortimentul de tort.

Pentru glasarea torturilor cu ciocolata cuvertura se procedeaza astfel:



- dupa solidificarea cremei tortul se intoarce cu baza in sus, intrucat aceasta este mai
neteda si pori de dimensiuni mici;

- se intinde la suprafata un strat foarte subtire de ciocolata cuvertura, atat cat sa
acopere porii de la suprafata foilor, avand grija ca ciocolata sa nu se scurga si pe
inaltimea tortului;

- se toarna din nou ciocolata, dar intr-o cantitate mai mare, pentru a putea acoperi
complet si Tnaltimea tortului, daca glasarea este completd. Dupa acoperirea
completa a tortului cu ciocolata cuvertura se niveleaza suprafata trecand cu lama
cutitului de la un capat la altul al tortului, pentru a evita aparitia denivelarilor. Se
ridica tortul de pe masa, ajutandu-ne de lama cutitului, cu care sterge spre interiorul
bazei surplusul de glazura.

Se aseaza imediat pe carton cu dantela.

Glasarea torturilor cu fondant este mai dificila, intrucat glazura din fondant, se
prelucreaza in stare fierbinte (40 °C) si in contact suprafata rece a tortului se intareste foarte
repede. Pentru oglasare corespunzatoare care sa asigure luciul glazurii si suprafata neteda
a tortului procedam astfel :

- se unge partea tortului care urmeaza sa fie glasata cu gem de fructe sau geleu, cu

scopul de a acoperi porii blatului sau foii, ceea ce
favorizeaza si aderenta fondantului la suprafata blatului si
mentinerea luciului caracteristic fondantului ;
- se aseaza tortul pe gratar de sirma si se toarna fondantul
incalzit pina la 40 °C, colorat si aromatizat corespunzator
sortimentului de tort. Glazura de fondant se toarna in
exces, pentru a se scurge singura pe latimea tortului, fara
sa fie nevoie sa se intinda cu lama cutitului, intrucit, printre
care glazura isi pierde luciu ;

- se ridica cu atentie de pe gratar, pentru a nu produce crapaturi, si se aseaza pe

cartonul cu dantela.

Barotarea se aplica a torturile imbracate in crema sau glasate numai la
suprafata. Peste stratul de crema cu care a fost acoperit tortul se aplica
barotul, de regula, numai partile laterale. Se ridica de pe masa cu ajutorul
cutitului si se aseaza pe cartonul dantelat in vederea decorarii.

Decorarea are un rol esential in procesul de finisare a torturilor.
Decorul este aplicat pe suprafata torturilor, in functie de natura si
destinatia lui.

Tn unele situatii torturile sunt decorate si pe partile laterale cu filigran
de ciocolata, biscuiti langues de chat, nuci, etc.

Prezentarea torturilor se face in vitrina frigorifica, pe rafturi separate pe restul
preparatelor de cofetarie. In cazul torturilor supraetajate, prezentarea se face pe suporturi
speciale montate in straturi suprapuse. Torturile cu destinatie deosebita (nunta, aniversarea
varstei) se aduc la masa consumatorilor pe ghiridon, avand alaturi spirtiere aprinse, intrucat
in salon se face semiintuneric.

Servirea. Pentru servirea torturilor, portionarea se incepe cu ultimul etaj. Daca fiecare
etaj este asezat pe un suport, portionarea se face pe suportul respectiv si fiecare portie este
apoi trecuta in farfurioara consumatorului. Daca etajele tortului nu sunt separate prin suport,
se ridica primul etaj cu atentie, pentru a nu deteriora decorul, introducand pe sub baza




acestuia lama cutitului special de cofetarie si asezand tortul separat unde se portioneaza si
se serveste ca desert, fiind ultimul preparat din meniu.

Ambalarea torturilor este realizata de catre vanzatorul cofetar, in cazul comenzilor de
torturi pentru acasa, procedand astfel:

» torturile sunt asezate pe suportul din carton cu dantela in interiorul unor cutii speciale
pentru torturi. Cutia este apoi acoperita complet la exterior cu hirtie, pe suprafata careia este,
de obicei, imprimat antetul unitatii. Cutia este legata pe toate partile cu funda care se termina
la exterior cu o impletitura ce are mai multe falduri;

» 1n cazul in care nu sunt confectionate cutii speciale, in jurul tortului se aplica, la o
distanta de 2-4 cm deasupra dantelei, fasii de carton ce depasesc putin inaltimea tortului, cu
scopul de a proteja contactul direct intre si haria de ambalaj.

Se intalnesc cele 2 capete de hartie de ambalaj, care sunt cu 25 — 30 cm mai inalte
decit tortul. Se impaturesc de 2 ori marginile hartiei de ambalaj pentru a se uni. Capetele
hartiei se indoiesc spre interiorul tortului, in ambele parti, si se introduc sub tort.

Tehnicile de ornare a torturilor si cerintele de calitate.

Aspectul exterior al produselor de patiserie este reclama acestora. Ele atrag atentia
cumparatorului, trezesc dorinta de a le gusta. Pe suprafata torturilor se fac cele mai diferite
elemente de decor.

Importanta elementelor de decor
> Rolul estetic si nutritiv
> Tehnologia de obtinere a elementelor de decor
> Caracteristicile organoleptice ale elementelor de decor
> Armonizarea tipului de decor

Elementele de decor pentru torturi sunt semipreparate obtinute prin prelucrarea la rece
sau la cald, n scopul finisarii si infrumusetarii torturilor.

Rolul estetic al elementelor de decor:

> Participa la finisarea torturilor;

> Intregesc si complecteaza aspectul comercial;

» Completeaza gramajul torturilor;

> Acopera anumite defecte aparute in procesul de finisare;

> Individualizeaza produsele (torturile);

> Pun in valoare pregatirea profesionala si maiestria lucratorilor cofetari;

» Datorita elementelor specifice de decor, torturile se pot prezenta la diferite evenimente.

Din punct de vedere nutritiv, elementele de decor contin multe glucide sub forma de glucoza
si zaharoza, contribuind astfel la completarea valorii energetice a torturilor cu care se
comanda in procesul de finisare.

Clasificarea elementelor de decor tine seama de materia prima utilizata, astfel:
Zahar

Masticé

Ciocolata

Elemente de decor

Produse de turte dulci

Crema si fructe confiate sau prpoaspete

Baroturi
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in cadrul fiecarui categorii, putem realiza o grupare a elementelor de decor in functie de
tehnologia de obtinere:

> obtinere la rece: frisca batuta, creme, fructe confiate, proaspete, pastiaj,
baroturi, zahar farin, pudra de cacao;

> obtinere la cald: zahar, ciocolata, fondant, martipan.

Caracteristica organoleptica a elementelor de decor
Identificarea elementelor de decor se poate face dupa caracteristicile organoleptice ale
acestora:

> respectarea cu fidelitatea formei, aspectului si culorii obiectelor din natura pe care
le prezinta;

> gustul, aroma si mirosul specifice materiilor prime.

Elemente de decor din zahar au urmatoarele caracteristici organoleptice:
= imita cu fidelitate forma si aspectul elementelor din natura pe care le prezinta;
= au culoare cat mai apropiata de cea natural3;
= sunt bine uscate, zvantate;
= au suprafata neteda; fara defecte;
= au luciu pronuntat, corespunzator texturii;
= au gust, aroma si miros specifice materiilor prime.
Elemente de decor din ciocolata:
= prezinta luciu pronuntat; gratarul este fin si uniform, la distante egale;
= figurile geometrice trebuie saaiba acelasi dimensiuni;
= figurinele sa prezinte luciu, sa fie intregi, fara goluri de aer, fara
crapaturi sau deformari; = au gust dulce, placut, usor amarui.
Elemente de decor din crema si fructe confiate, proaspete:
= au consistenta corespunzatoare;
= isi pastreaza forma fructele proaspete, iar cele confiate prin turnare sunt cu urme
estetice de spirt, fara aspect taiat;
= elementele de decor din fructe confiate trebuie sa fie scurse de sirop;
= fructele au marime si forma in functie de sortiment si suprafata
ce urmeaza a fi decorata;
= gust placut.
Baroturile, din punct de vedere organoleptic:
= au granulatie corespunzatoare, in functie de sortiment;
= acopera uniform suprafata de finisat;
= gust dulce, placut, specific fructelor uleioase;
= culoare corespunzatoare.

Tabelul 8.1.2. Caracteristica materiilor prime pentru prepararea torturilor din semipreparat
faramicios
Tehnici de ornare a torturilor crema si fructe confiate, proaspete, baroturi




Indicii de calitate a torturilor

Tabelul 8.1.3. Indici de calitate ai torturilor

Indici de calitate

Conditiile admisibile

Forma

Specifica denumirii si grupei din care fac parte;

conturul bine definit, reprezentand fidel formele propuse
(paralepiped, cilindru, inimioara, etc.);

sd nu depaseasca marginile suportului pe care este
asezat.

Aspectul exterior

AY A N VAN

decorul sa fie simplu, sa corespunda, prin modul de
montare, denumirii tortului si evenimentul sarbatorit de
consumator;

sa fie proportional cu dimensiunile tortului, in concordanta
cu glazura si coloritul acesteia;
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glazura sa fie bine fixata pe suprafata tortului, in stare
subtire, uniform, cu luciu pronuntat;

frisca bine afanata.

grosimea blatului sau foilor sa fie egala cu stratul de
crema;

crema omogena, aderenta la semipreparatul de baza,
bine solidificata;

adaosurile folosite uniform repartizate in toata
compozitia;

prin portionare sa-si mentina forma

dulce, usor acrisor in cazul celor cu fructe, placut, aromat
corespunzator culorii pe care o are crema;

adaosurile folosite sa fie pronuntate, cu gustul si aroma
placute, caracteristice fiecaruia;

cele din blat suficient de trampate;

torturile cu frisca sa prezinte gustul si mirosul de lapte
proaspat.

Aspectul in sectiune

Gustul si mirosul
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Fisa de calcul pentru prepararea torturilor din semipreparat faramicios

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

Fisa tehnologica: Tort Lapte de pasére

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto | Neto
Pentru aluat
Foi coapte din aluat kg 0,310
faramicios
Crema kg 0,790
Ciocolata kg 0,200
Pentru semipreparat fdrdmicios
Faina kg 0,144 0,140
Zahar kg 0,106 0,106
Unt kg 0,160 0,160
Melanj kg 0,075 0,075
Vanilina g 0,1 0,1
Pentru creméa
Zahar tos kg 0,308 0,308
Glucoza kg 0,155 0,155
Agar-agar kg 0,004 0,004
Apa I 0,130 0,130
Unt kg 0,200 0,200
Lapte condensat kg 0,094 0,094
Albusuri kg 2 buc 0,06
Vanilina g 0,3 0,3
Acid citric g 2 2
Pentru decor
Ciocolata 0,200
Gramajul prajiturilor | kg 1,300

Procesul tehnologic
Operatii pregatire




Faina se cerne. Ouale se spala, se dezinfecteaza, se trec prin jet de apa rece, se separa
galbenusurile de albusuri.
Modul de preparare

Untul se bate cu zaharul pina la o masa omogena, se adauga melanj, in care se

dizolva vanilina. Masa se bate pina devine omogena timp de 15 — 20 min. apoi se adauga
faina si se friminta aluatul. Se coace in tavi unse cu grasime dupa sablon la temperatura
de 200 °C, 5 -8 min.

Semifabricatul fardmicios copt se aseaza intr-o forma rotunda, se acopera cu un strat
de crema, se suprapune al doilea blat si deasupra iarasi se toarna crema. Operatia se
repeta pana se umple forma. Forma se pune la rece pina la intarire deplina a cremei.
Suprafata tortului se glazureaza cu ciocolata, dupa intarirea careia pe suprafata tortului se
face un desen din ciocolata.

Prepararea cremei Lapte de paséare
Se prepara siropul de zahar si agar-agar. In acest scop agar-agarul se spala, se acopera

cu apa si se lasa peste noapte sa se umfle pentru ca sa se dizolve mai usor. La agar-agarul
inmuiat se adauga zaharul, glucoza si siropul se concentreaza pana la temperatura 110
°C (proba fir gros), urméarind ca agar-agarul s se dizolve complet. Intre timp se bat
albusurile pana la marirea volumului de 5 — 6 ori. (Albusurile preventiv se racesc pana la
20 °C). La sfarsit se adauga acid citric pentru intarirea structurii. Fara a inceta baterea se
adauga in jet subtire siropul fierbinte si se continud baterea inca 15 — 20 min pana la
obtinerea unui desen stabil la suprafata. Concomitent se bate untul cu laptele condensat
si vanilina pana la o masa puhava, care se adauga in albusurile batute si se mai amesteca
inca 5 min.

Indicii de calitate fata de crema: masa omogena puhava de culoare alba, putin vascoasa,
are structura stabila.

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 Lapte de pasare
Nr. Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma,
d/o p-u 1 kg de produs, lei lei
(pentru oua -10 bucati)
1 Faina kg 0,140 23,90 3,35
2 Zahar kg 0,414 16,90 7,00
3 Oua buc 4 30,00 12
4 Unt kg 0,36 189,50 68
5 Pudra de vanilie kg 0,04 1100 44
6 Glucoza kg 0,155 65 10,07
7 Agar-agar kg 0,004 211,25 8,45
8 Lapte condensat kg 0,094 79,90 7,51
9 Acid citric g 2 149,75 0,30
Ciocolata 0,200 260 52,00
Gramaj final g 1300
Pretul de sinecost, lei 212,68
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 425,36




Pret de vanzare p-u 1 buc (1,3 kg), lei

316,56

Pret de vanzare p-u 1 bucata (1,kg), lei

243,50

* Preturile au fost analizate la data de 10.05.2023

Sef productie

Contabil

Administrator UAP

Elemente de marcaj aplicate pe etichetele/ambalajele pentru torturi

Fabricat in Moldoya

Tort din p)
at din albys d
grasime de coreér‘ié' :Iumcggm din unt,

<>
Ingreqlente: zahar cristal, oya g 1’0k
e Jriu cis, unt, ulei de paimier 7
estec plu Pandispan (agent de | )
E1414, lapte "praf o natosare:
agenti de = Al sare, emulgatori: E471:
genti de afinare: ES00, E450, E3411) magiur.
e mere, lapte praf degresat ulei db flasr
soarelui, vin de desert ﬁraf doe A
conservant: acid sorbic, ar’oma, divin .Va;a”c'::.
coloranti: E102 {pot afecta negatiy activitatea
copiilor si atentia acestora), 'E133; Contine
alergeni: gluten, lapte, oua Poate contine
urme de: fructe cu coaja lemnoasa, arahide
Declaratie nutritionala pentru 100g’ grasimi
17,89; din care: -acizi grasi saturati 11,1g,
-acizi grasi trans 0g, glucide 48,7¢; din care-
zaharurl 39,8y; fibre 0,6g; grotelne 479; sare
0,1g; Valoarea energetica 1571,2kJ / 375 0kcal.

Termenul de valabilitate: 120 ore
Temperatura de pastrare: 412°C

gesigncn. {hooet Lo

Wi

4 840008 011

(/1509001 &
007

WSO 22000/

TOI‘t "POVESTE"

Ca si in cazul altor produse alimentare, eticheta pentru
torturi trebuie sa corespunda prevederilor legii nr. 279 din
15.12.2017 care presupune indicarea obligatorie a
urmatoarelor elemente pe eticheta:
a) denumirea produsului alimentar,;

b) lista ingredientelor;

c) orice ingredient sau adjuvant tehnologic care
provoaca alergii sau intoleranta, utilizat la fabricarea
sau prepararea unui produs alimentar si inca prezent in
produsul finit, chiar si intr-o forma modificata;

d) cantitatea de anumite ingrediente sau categorii de
ingrediente;

e) cantitatea neta de produs alimentar;

f) informatii referitoare la valabilitatea produsului
alimentar: — data-limitd de consum ori data durabilitatii
minimale; sau — data fabricarii si termenul de valabilitate;
g) conditiile speciale de pastrare si/sau conditiile de
utilizare;

h) numele sau denumirea comerciala si adresa
operatorului din businessul alimentar;

i) tara de origine sau locul de provenienta;

j) instructiuni de utilizare, in cazul in care omiterea lor
ar ingreuna utilizarea corecta a produsului alimentar;

k) pentru bauturile ce contin mai mult de 1,2% de alcool
in volum, concentratia alcoolica dobindita;

[) o declaratie nutritionala;

m) o mentiune privind identificarea lotului.




Procesul tehnologic de preparare a torturilor din semipreparat faramicios.

Tehnici de ornare

Torta frageda/faramicioasa cu crema

pentru crema:

Zahar 186 g
unt 218 ¢
Oua 33 g
Lapte 125 g
Vanilie (pudra) 29
Divin 0,8 g
Pentru faramituri de pandispan:
Faina 39
Zahar 39
Melan;j 509
g(ralé(c:)tre conservate pentru 29 g

pentru aluat:

resarareamosey | 2%029) 9
Zahar 93 g

unt 139 ¢
Melanj 28 ¢
Bicarbonat de sodiu 0,2 g
Amoniu 0,2 g
Esenta de vanilie 09 g
Sare 1lg

Gramaj final: 1 kg.

Aluatul fraged se intinde intr-un strat de 3-4
mm grosime si se taie taiati blaturile rotunde
sau patrate. Pentru o torta cu o greutate de
400 g, sunt necesare 225 g de aluat si sa se
intinda doua blaturi cu dimensiunile 130x130
mm, iar cand se prepara o torta cu o greutate
de 800 g de aluat, se iau 440 g aluat. Blaturile
coapte se lipesc cu crema,

suprafata si partile laterale ale tortei se
acpera cu un strat de crema si se presara cu
faramituri de pandispan. Torta se decoreaza
cu crema si fructe.

Torta farammasalfrageda cu fructe (TopT necoyHbIi PPYKTOBbLIN)

pentru jeleu:

Zahar 33 g
Esenta de vanilie 0,2 g
Melasa 8 g

Divin 26 g
Acid citric 0249
Agar -agar 0,8 g
Colorant alimentar 0249

pentru aluat:

resarareamesan | 25620) 9
Zahar 99 ¢
Unt 148 g
Melan;j 35 ¢
Bicarbonat de sodiu 0,25 g
Amoniu 0,25 g
Esenta de vanilie 1lg
Sare lg
Pentru faramituri de pandispan:
Faina 29
Zahar 39
Melanj 59
Amidon de cartofi 0,6 g



https://kulinaria1955.ru/izdelia_iz_testa/kulinarnye_hlebobulochnye_konditerskie/izdelia_iz_pesochnogo_testa/2715-2367-tort-pesochnyy-fruktovyy.html

Apa 38 g Fructe conservate pentru

pentru umplutura de fructe: decor
Zahar 43 g Se pregatesc blaturile de aluat fraged si se
Dulceats 388 g lipesc cu umplutura de fructe. Suprafata si

: partile laterale ale tortului se acopera cu un
strat subtire de umplutura de fructe. Se
decoreaza tortul cu fructe, bucati de jeleu
colorat, se glazureaza cu jeleu dizolvat si se
presara partile laterale cu faramituri de
pandispan prajite.

131 g

Gramaj final: 1 kg.

Torta Abricotin (TopT «ABPUKOTUHY)

pentru aluat:

x".'p
8 s o 26319) g
Zahar 97 g
Unt 145 g
Melanj 34 g
Sare 1lg
Bicarbonat de sodiu 0,24 g
R Amoniu 0,24 g
pentru fondant: pentru crema:
Zahar 174 g o 101 g
Esenta 0,56 g Unt 115 g
Melasa 17 g Lapte 68 g
Lichior de caise 10 g Oui 18 g
Cacao 4 9 Esent 1g
Apa 049 Vanilie (pudra) 119
Pentru faramituri de pandispan: Divin 05 g
F&ina 2 . . ’
2aha - Lichior de caise 16 ¢
a ar_ 39 Din aluatul fraged se intind 2-3 blaturi. Dupa
Melanj 49 cocere, cand blaturile s-au racit, se lipesc cu
Pentru decor: crema. Suprafata si partile laterale ale tortului
Fructe/ Fructe confiate 26 g se glazureaza cu fondant roz, peste care,
o dintr-un tub de hartie, se aplica linii cu
Nuci prajite 94 fondant de ciocolata. Pentru ca fondantul sa

Gramaj final: 1 kg. nu se intdreasca in timpul glazurarii, iar
desenul sa fie elegant, temperatura lui nu
trebuie sa depaseasca 35 °C. Se decoreaza
prajitura cu nuci prajite si fructe confiate, se

presara partile cu faramituri de pandispan.

Torta fardmicioasa (TopT NecoYHbI CE30HHbIN)

= B Aluatul fraged se intinde intr-un strat de 6-8
mm grosime si se taie prajituri rotunde.
Marginile prajiturii se ung cu oua, iar n jurul
ei se face o bordura din acelasi aluat.

Dupa copt, se pun tot felul de fructe pe blat si
se toarna jeleu de agar peste fructe. Bordura
poate fi facuta din crema de bezea.
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Cerintele sanitaro-igienice |la prepararea torturilor

Problema securitatii alimentare a devenit de prima importantd in aprecierea calitatii
managementului industrial si comercial al sistemului de alimentatie publica din intreaga lume.
Acesta din urma este responsabil nu numai de crearea si promovarea unor diete echilibrate
nutritiv, dar mai ales de inocuitate absoluta (insusire a unui agent fizic, chimic, biologic de a
nu constitui un pericol pentru organism) si indiscutabila. Aptitudinea nutritionala a alimentelor
este anulata de prezenta factorilor de risc biologic sau microbiologic pentru organismul uman.
in segmentul consumatorilor de produse de cofetarie se diferentiazd o minoritate a ,grupurilor
de risc”, cu sensibilitate crescuta la agresiunile alimentare.

Torturile sunt preparate de cofetérie complexe, alcatuite din cel putin 4 semipreparate
(blaturi, creme, siropuri, glazuri, semipreparate de decor s.a.)

Cremele prezinta o masa gustoasa, preparata din unt, lapte integral sau lapte
condensat, zahar, oua, frisca cu adaugarea aromatizantilor, este plastica si se asociaza bine
cu diferite semipreparate coapte. in dependenta de raportul materiei prime folosita si procesul
tehnologic de preparare, cremele se obtin diferite dupa consistenta, umiditate, mentinerea
formei si de aceea se folosesc in diferite scopuri - la umplere, acoperire si decorare. Calitatile
gustative si nutritive inalte fac ca cremele sa fie un semipreparat foarte important pentru
finisare. Totodata combinarea grasimilor, substantelor zaharoase, oudlor, umiditatea ridicata
a cremelor, si faptul ca nu se prelucreaza termic repetat duce la inmultirea in crema si in
produsele cu crema (torturi) a diferitor microorganizme patogene, dar pastrarea incorecta
contribuie la inceperea mai rapida a proceselor bacteriologice in creme si respectiv in torte.
Deasemenea se pot dezvolta si microorganisme care provoaca alterarea si inacrirea
cremelor si produselor cu creme, a microbilor patogeni: bastonase de febra tifoida, dizenterie,
salmoneleza. Nimerind in organizmul uman, tocsinele duc la otravire. Pericolul consta in
faptul, ca crema alterata nu se deosebeste de cea buna nici dupa gust si nici dupa aspect.
Deaceia torturile si alte produse cu creme au termen de pastrare mic si bine stabilit in
dependentad de cremele folosite. Respectand normele sanitare la prepararea torturilor,
obtinem produse de calitate superioara.

Cerinte privind utilajul si mobilierul tehnologic, ustensile, vesela

Utilajul si mobilierul tehnologic, ustensilele utilizate in spatiile de manipulare a
produselor culinare vor fi confectionate din materiale autorizate de Ministerul Sanatatii,
rezistente la lovituri si coroziune, curatari repetate si dezinfectie, neferoase, neabsorbante,
usor de curatat, care nu transmit substante toxice produsului alimentar si nu afecteaza
proprietatile nutritive, fizico-chimice si organoleptice ale acestuia, care nu favorizeaza
contaminarea microbiana a produselor culinare cu care vin in contact. Ele vor fi intretinute in
permanenta stare de functionare si vor fi amplasate astfel, incit sa fie accesibile operatiunilor
de inspectie si igienizare. Utilajele si mobilierul tehnologic vor fi construite cu suprafete
netede, fara crapaturi si alte locuri de retinere a reziduurilor alimentare sau greu accesibile,
astfel incit sa poata fi demontate si curatate cu usurinta. Utilizarea materialelor care nu pot fi
adecvat curatate si dezinfectate va fi exclusa, cu exceptia cazurilor in care acestea foarte
clar nu pot fi sursa de contaminare. Pentru manipularea materiilor prime si a produselor
culinare tratate termic sau semipreparate vor fi utilizate utilaje, mobilier tehnologic si ustensile
separate. Utilajele, mobilierul tehnologic si ustensilele care au fost utilizate pentru produsele
alimentare crude vor fi curatate regulat si perfect dezinfectate Tnhainte de utilizarea lor pentru
produsele culinare tratate termic sau produse culinare preparate cu grad Tnalt de finisare.
Dotarea cu utilaje si ustensile se va face in functie de natura, volumul si de profilul unitatji.
Capacitatea acestora trebuie sa fie adecvata pentru a permite prepararea si manipularea
igienica a produselor culinare. Nu se vor folosi vase si ustensile de bucatarie degradate.
Recipientele pentru materialele necomestibile si reziduuri vor fi rezistente la scurgeri,
confectionate din metal sau alte materiale impenetrabile care pot fi usor curatate si care se
inchid. Instalatiile si ustensilele utilizate pentru materiale necomestibile si reziduuri vor fi
marcate si nu vor fi utilizate pentru produse comestibile. Ustensilele portabile, astfel ca



lingurile, pisaloagele, vasele de bucatarie, precum si alte asemenea ustensile se vor pastra
in conditii care exclud contaminarea lor.

Cerinte privind curatarea si igiena spatiilor, utilajelor si ustensilelor

Toate incaperile, utilajele, instalatiile, inclusiv canalele de scurgere, ustensilele vor fi
intretinute permanent in stare de curatenie si buna functionare. Incaperile vor fi intretinute
libere de condesat, vapori si surplus de apa, iar periodic vor fi curatate si reparate. Utilajele,
instalatiile si ustensilele, care vin in contact cu produsele alimentare vor fi curatate, inclusiv
prin demontare, pe parcursul zilei, la trecerea de la un produs la altul, iar la sfirgitul fiecarei
zile vor fi suplimentar supuse si dezinfectiei. Aceste operatiuni vor fi monitorizate prin inspectii
sistematice. Pe parcursul curatarii si dezinfectarii incaperilor, utilajelor, instalatiilor si a
ustensilelor se vor lua masurile precaute adecvate pentru a preveni contaminarea produselor
culinare cu apa de spalat, detergenti si substante dezinfectante. Solutiile de curatare vor fi
depozitate in recipiente nealimentare corespunzator marcate. Orice reziduuri de detergenti
sau substante dezinfectante de pe suprafata care poate veni in contact cu produsele
alimentare vor fi indepartate prin spalare minutioasa cu apa potabila inainte de folosirea
suprafetei sau a instalatiei pentru manipularea produselor culinare. Zilnic, imediat dupa
terminarea lucrului sau in alta perioada potrivita de timp, pavimentul, inclusiv canalele de
scurgere, structurile auxiliare si peretii in zonele de manipulare a produselor culinare, vor fi
minutios curatate.

Cerinte privind prevenirea contaminarii incrucigate

in laboratorul de patiserie cofetarie se vor lua masuri eficiente pentru a preveni
contaminarea articolelor preparate si semipreparate prin contactul direct sau indirect cu
materia prima cruda. In unitati se vor respecta urmatoarele conditii de protectie sanitara a
produselor culinare si de prevenire a contaminarii incrucisate: Folosirea oualor de rata si
gisca in aceasta categorie de unitatii se interzice; fructele destinate decorului sau umpluturilor
pentru torte Tn stare cruda se vor spala sub jet (curent continuu) de apa potabila; La trecerea
de la manipularea materiilor prime crude sau a produselor semiprocesate capabile sa
contamineze produsul finit la operatiunile de manipulare care vin in contact cu produsele
tratate termic sau semipreparate, personalul este obligat sa-si schimbe vestimentatia sanitara
de protectie si sa se spele pe maini cu apa calda si sapun. Mainile vor fi spalate minutios
intre manipularea produselor la diferite etape ale prepararii si manipularii produselor culinare.
Practicile de manipulare a produselor culinare si de spalare a mainilor de catre personalul
intreprinderii se considera puncte critice si vor fi supravegheate, constituind parte integranta
a sistemului de control n punctele critice — HACCP. Produsele crude potential periculoase
trebuie sa fie prelucrate in incaperi separate sau in zone separate prin bariera de zonele
utilizate pentru prepararea produselor culinare gata pentru consum. Toate ustensilele care
au fost in contact cu materia prima sau materialele contaminate trebuie sa fie minutios
curatate si dezinfectate anterior utilizarii in contact cu produsele culinare tratate termic sau
semipreparate. Pentru manipularea materiei prime si a produselor culinare tratate sau
semipreparate, in special pentru operatiunile de portionare si maruntire (tocare) se vor utiliza
utilaje si ustensile separate. Fructele vor fi spalate minutios cu apa potabila de calitate Thainte
de consum sau utilizare ca ingrediente.

Cerinte privind colectarea, depozitarea si evacuarea deseurilor

UAP vor avea in dotare spatii inchise, separate de incaperile de depozitare a
materiilor prime si produselor culinare sau platforme corespunzator amenajate, precum si
instalatii pentru depozitarea deseurilor anterior eliminarii lor, corespunzatoare actelor
normative in vigoare si care vor fi intretinute permanent in stare buna de igiena si de
functionare. Spatiile pentru depozitarea deseurilor vor fi dotate cu echipamente de spalare si
curatare. Pavimentul va fi impermeabilizat, amenajat in pantd spre o gura de scurgere.
Temperatura in interiorul acestor spatii va fi mentinuta la un nivel cit mai jos posibil. Deseurile
din spatiile de manipulare a produselor culinare vor fi colectate in saci de unica folosinta,
rezistenti la scurgere, sau in recipiente reutilizabile, inchise etans sau cu capac, marcate



corespunzator. Ele vor fi scoase din zona de lucru pe masura umplerii ori dupa fiecare
perioada de lucru si vor fi plasate (sacii de unica folosinta) sau descarcate (recipientele
reutilizabile) in |azi de gunoi acoperite, introducerea carora in bucatarie este interzisa.
Recipientele reutilizabile, precum si lazile de gunoi vor fi curatate si dezinfectate dupa fiecare
descarcare. Cutiile de carton si ambalajele vor fi inlaturate pe masura eliberarii, in aceleasi
conditii ca si deseurile.

Defecte la prepararea torturilor din semipreparat faramicios.

Tabelul 8.1.4. Defectele posibile la prepararea torturilor din semipreparat faramicios,
cauzele si posibilitati de remediere

Defecte Cauze Remedieri
Decorulnu este | - lipsa de imaginatie a - se retrage de pe suprafata tortului,
in concordanta |lucratorului Si pregatirea |se nivileaza din nou glazura exterioara
cu tortul profesionala si se aplica decorul corespunzator
necorespunzatoare; calitativ si in concordanta cu denumirea

- nu este in concordanta cu |si dimensiunea tortului
coloritmul si glazura tortului;

- nu asigura denumirea
tortului;

- nu are luciul pronuntat si nu
—si mentine forma

Glazura:
- este mata; - este turnat in strat pre gros; -peste glazura respectiva se
- reprezinta - blatul a fost insuficient realizeaza un gratar din aceeasi
crapaturi; trampat; glazura dar potrivitda corespunzator,
- nu este bine - tortul umplut nu a fost pentru a ascunde defectele;
prinsa de nivelat corespunzator; -torturile glasate in ciocolata se pot
suprafata - pentru racirea cremeinu a reglasa cu o ciocolata bine potrivita si
tortului; fost asezat pe suprafete intinsa in strat subtire.

- are denivelari; | netede;
- este lipicioasa

in sectiune - neatentia lucratorilor - se poate preveni

stratul de

crema nu are

aceeasi

grosime cu foile

utilizate

Crema are - Nnu s-a respectat reteta - daca defectul se obsearva inainte
aspect taiat si  |pentru prepararea cremei; de glasare, intre foile desprinse se

se desprinde - crema a trecut brusc de la |intinde, un strat subtire de crema bine
usor de foile o temperatura la alta; pregatita.

folosite - s- a utilizat crema

preparata in ziua precedenta;
- nu s- a indepartat surplusul
de faina de pe suprafata foilor.

Gust si miros - utilizarea materilor prime | - nu se pot remedia; asemenea torte
straine, de sau a semipreparatelor de |se scot din consum;
fermentat calitate necorespunzatoare; - la toreturile decorate cu frisca, se

- nu sau consumat imediat (indeparteaza frisca de pe suprafata
dupa preparare (in special cele |tortului ( cu miros fermentat) si se
cu frisca); inlocueste cu alta frisca proaspata sau
cu o glazura care sa fie in concordanta
cu crema utilizata la umplere;




- au fost pastrate la | - vor fi expuse pana in momentul
temperaturi necorespunzatoare |servirii la temperatura de 2 -4 °C.
( peste 4 °C)

Conditii si termene de pastrare a a prajiturilor din semipreparat faramicios

Torturile cu diferite creme si umplutura din fructe se pastreaza la temperatura de la O
panala 6 °C.
Termenul de pastrare in acest caz se stabileste din momentul prepararii (in h):
e Fara garnisire, cu crema de albus sau umplutura de fructe — 72 h;
e Cu crema pe baza de unt de frisca — 36 h;
e Cucrema din frisca batuta — 7 h

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.
Adjuvant tehnologic - orice substanta care: a) nu se consuma ca aliment in sine; b) este
utilizata in mod deliberat la prelucrarea materiilor prime, a produselor alimentare sau a
ingredientelor acestora pentru a indeplini un anumit obiectiv tehnologic in timpul tratarii sau
prelucrarii; c) poate avea ca rezultat prezenta neintentionata, dar inevitabila din punct de
vedere tehnic, a unor reziduuri ale substantei respective sau ale derivatilor acesteia in
produsul finit, cu conditia ca aceste reziduuri sa nu prezinte niciun risc sanitar si sa nu aiba
efecte tehnologice asupra produsului finit;.

Valoarea energetica sau calorica a produselor alimentare este determinata de prezenta
substantelor, care prin ardere in organism, ne ofera o anumita cantitate de energie. Prin
valoarea energetica a unui aliment se mai intelege si potentialul elementelor sale nutritive de
a ne oferi energie.

Proprietati gustative — proprietati ce sunt determinate de proprietatile chimice ale
alimentelor, respectiv de componentele acestora care au gust si se pot dizolva. Gustul este
o forma a sensibilitatii chimice, care serveste la aprecierea si selectia produselor alimentare
si la crearea conditiilor psiho-fiziologice favorabile ingerarii lor.

Abrevieri

UM — unitate de masura

MP — Materie prima

HACCP - Hazard Analysis an Critical control Point sau Analiza riscurilor si Punctele Critice de
Control — are ca scop siguranta alimentara a consumatorilor.

UAP — Unitate de Alimentatie Publica
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Intrebiri de autoevaluare

Cum se clasifica torturile in dependenta de semipreparatul folosit?
Aduceti exemple de torturi semipreparat fardmicios din aluat pandispan.
Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a torturilor?

Care sunt elementele obligatorii de pe eticheta unui tort?

Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii torturilor?


http://dexonline.net/definitie-strop
http://dexonline.net/definitie-lichid

TEMA 2. Prepararea torturilor din aluat de turte dulci

Sortimentul si caracteristica torturilor din aluat de turte dulci

Baza fiecarui tort este un semifabricat copt, care este decorat cu diverse semifabricate de
finisare, rezultand produse finite. In functie de ansamblul de materii prime si de tehnologia de
fabricatie, se disting urmatoarele semifabricate coapte: pandispan, farmicios, turte dulci,
foietaj, bezea, etc. Procesul de fabricare a semifabricatelor coapte consta in pregatirea
aluatului, modelarea acestuia, coacerea, racirea si pregatirea pentru finisare, iar in vederea
obtinerii articolelor finite, semipreparatele coapte se combina cu diverse creme, umpluturi si
elemente de decor. Torturile din aluat de turte dulci sunt preparate in baza foilor obtinute din
acest semipreparat. Acestea se deosebesc prin gustul deosebit imprimat de buchetul de
condimente utilizat la preparare.

in tabelul 8.2.1 sunt prezentati doar cétiva reprezentanti ai gamei de torturi din aluat de turte
dulci.

Tabelul 8.2.1. Caracteristica torturilor din aluat de turte dulci
Denumirea Caracteristica

Cusma lui Guguta Aluatul faramicios preparat cu smantana si odihnit la
' rece se imparte in parti mici si egale, din care se
formeaza bilute mai mici. Din fiecare biluta se intinde o
foaie de aluat (25 x 7 cm ), pe care se aranjeaza un sir
de visine(daca nu sunt suficient de dulci, se presara cu
zahar). Marginile se lipesc, asa ca sa se formeze un
rulou-tub. Tubuletele de aluat se pun pe tava si se coc
in cuptor timp de 20-25 de minute, la temperatura de
180 °C.
Pe un platou de servit se aranjeaza tubuletele coapte
in forma de piramida, fiecare strat se unge din
abundenta cu crema. Tortul se lasa la rece pentru 4-5
ore sau peste noapte.
Inainte de servire, se taie partea din fata si spate.
Tortul se presara cu multa ciocolata rasa.
Foile si crema sunt pe baza de smantana. Aluatul de
turte dulci proaspat preparat se lasa sa se odihneasca
timp de 15 minute, ulterior se imparte in bucati mai
mici. Fiecare bucata de aluat se intinde intr-un strat
subtire. Foile se inteapa cu furculita si se coc in
cuptorul preincalzit la 190 °C timp de aproximativ 4-5
minute. Nu trebuie sa se usuce. Foile se taie imediat
de marimea dorita, iar resturile se maruntesc sub forma
de faramituri.
Crema se prepara din smantana, zahar pudra si zahar
vanilat. Se ung foile coapte cu crema, se asambleaza
tortul, se unge partea superioara si partile laterale cu
crema ramasa si se presara cu faramituri de blat. Se
decoreaza tortul la dorinta. Se lasa sa se imbibe la
temperatura camerei timp de 2 ore, apoi se da la
frigider pentru 6-7 ore.
Medovic Aluatul de turte dulci proaspat preparat nu trebuie sa
fie tare, ci usor moale. Aluatul se imparte in parti egale




din care se fac foi cu diametrul dorit. Foaia de copt se
aseaza in tava de copt si se da la copt.

Crema - intr-un vas se bate sméantana cu zaharul farin
si se bate bine pana devine o masa pufoasa si se ridica
in volum.

Montare: peste fiecare de foaie coapta se distribuie Tn
mod egal crema de frisca. Dupa fiecare foaie adaugata
peste stratul anterior de frisca, se apasa usor cu mana
pentru a face legatura intre semipreparate.

Prajitura se imbraca in crema de smantana si se
decoreaza faramituri de turta dulce. Tortul se da la rece
pe cateva ore pentru a se intari si asi mentine forma.

Materia prima specifica pentru prepararea torturilor din aluat de turte dulci

Materia prima necesara prepararii torturilor din aluat de turte dulci este materia prima ce
intrd in componenta semipreparatelor ce necesita a fi asamblate impreuna (blaturi, siropuri,
glazuri, creme, elemente de decor, etc.).

Materiile prime folosite pentru obtinerea aluatului de turte dulci sunt: faina, apa, afanatori,
materiile zaharoase, grasimile; laptele, ouale, substantele aromate si colorante. Amestecul
de condimente care se adauga aluatului de turtd dulce se numeste "buchet" sau "parfum
uscat, si include (in %): scortisoara 60, cuisoare - 12, ienibahar - 12, piper negru - 4,
cardamom - 4, ghimbir - 8.

Materiile prime pentru prepararea semipreparatelor de finisare a tortelor sunt reprezentate
de lapte si produse lactate (lapte, smantana, crema de branza), produse zaharoase (zahar,
glucoza, izomalt, oua, grasimi (unt, margarine, etc.), substante colorante si aromatizatori

(vanilie, esente).
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Calitatea tuturor materiilor prime trebuie sa corespunda documentelor normative in vigoare
(standarde de calitate, reglementari tehni ce, standarde de firma, etc.).

Fisa de calcul pentru prepararea torturilor din aluat de turte dulci

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui tort preparat din aluat de turte
dulci, s-a selectat tortul Medovik Caramelizat

Fisa tehnologica: Tort Medovic Caramelizat

Materie prima

UM

Gramaj Material ilustrativ

Bruto | Neto

Pentru aluat




Faina Kg 0,365 0,360
Oua Kg 2 buc 0,080
Smantana Kg 0,250 0,250
Miere kg 0,075 0,075
Zahar kg 0,100 0,100 g - %
Unt kg 0,075 0,075 N T
Bicarbonat de Na kg 0,004 0,004 el
Sare kg 0,002 0,002
Pentru crema
Sméantana min.27% kg 0,800 0,800
Zahar farin kg 0,150 0,150
Nuci macinate kg 0,100 0,100
Gramaj final | kg | - | 1,600

Procesul tehnologic
Evaluarea calitatii materiilor prime

Se efectueaza evaluarea organoleptica a calitatii produselor privind aspectul,
culoarea, mirosul, gustul.

Pregatirea materiilor prime

Materiile prime se cantaresc si se prelucreaza primar.

Tehnologia prepararii

La foc se pune o cratité in care se topeste zaharul pana la consistenta de caramel.
Cratita se ia de pe foc si se adauga untul amestecand bine. Se adauga mierea si se
amesteca activ pentru o incorporare deplina. Se adauga sarea si bicarbonatul (se observa
formarea unei spume si deschiderea la culoare a amestecului). Amestecul se transfera in
alt vas pentru o racire mai rapida. Cand amestecul ajunge la temperatura de cca 50°C, se
adauga cate un ou, amestecand repede pentru a impiedica coagularea proteinelor oualor.
Se adauga faina treptat si se Tncorporeaza prin amestecare (pentru inceput se adauga
doar 300 g faina). Se lasa aluatul sa se raceasca la temperatura camerei. Masa se presara
cu faina, iar aluatul se modeleaza/prelucreaza pe suprafata cu faina pana la obtinerea unei
consistente nelipicioase, dar moale.

Aluatul obtinut se imparte in 3-4 bucati, care se ruleaza pe masa presurata cu faina
in forma doritd (grosimea 4-5 mm). Foile obtinute se gauresc cu furculita pentru a evita
formarea bulelor de zahar. Foile obtinute se coc la t=170°C timp de 5-7 min.

Pentru crema sméanténa se bate bine cu zaharul.

Asamblarea: suprafata platoului se unge cu crema peste care se plaseaza prima
foaie. Fiecare foaie se unge cu crema peste care se presara nuca macinata.

Decorarea: torta se decoreaza cu faramituri de la foile coapte si cu nuci macinate.

Decorarea si servirea

Preparatele se prezinta portionate pe platou.

Cerinte de calitate: turtele au consistenta moale, in preparatul asamblat aspectul in
sectiune este uniform, gustul potrivit de dulce.

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 Medovik Caramelizat
Nr. Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma ,
d/o p-u 1 kg p-u 1 kg de produs, lei lei
biscuiti (pentru oua -10 bucati)
1 Faina Kg 0,365 23,90 8,73
2 Oua Kg 2 buc 30,00 6,00
3 Smantana Kg 0,250 85,40 17,08
4 Miere kg 0,075 173,80 13,04
5 Zahar kg 0,100 16,90 1,69
6 Unt kg 0,075 189,50 14,21
7 Bicarbonat de Na kg 0,004 35,80 0,15
8 Sare kg 0,002 11,90 0,03
9 Smantana kg 0,800 85,40
min.27% 68,32
10 | Zahar farin kg 0,150 26,98 4,05
11 Nuci macinate kg 0,100 227 22,7
Gramaj final ] 1,6
Pretul de sinecost, lei 156,00
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 156,00
Pret de vanzare p-u 1 buc, lei 312,00
Pret de vanzare pentru 1 kg, lei 240,0
* Preturile au fost analizate la data de 05.06.2022
Sef productie
Contabill

Administrator UAP

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat de turte dulci

Aluatul de turte dulci este afanat prin metoda chimica, deoarece continutul ridicat de zahar si
umiditatea scazuta impiedica dezvoltarea drojdiilor. Aluatul poate fi preparat in doua moduri:
brut si fiert. Prin metoda fiarta, o parte din faina este preparata inainte de a framéanta aluatul.
Reteta clasica de preparare a aluatului prevede utilizarea a: Faina 1000 g, zahar granulat
300 g, apa 200 ml, melasa 100 g, miere 100 g, oua sau melanj 100 g, unt sau margarina 100
g, carbonat de amoniu 8 g, sare 4 g, condimente uscate 4 g, zahar ars 50 g.

Metoda bruta. Aluatul preparat prin metoda bruta are o textura lejera si in acelasi timp
vascoasa datorita continutului ridicat de zahar, miere, melasa. Produsele se pun in vasul
masinii de framantat in urmatoarea ordine: zahar granulat sau sirop de zahar, apa, zahar ars,
miere, melasa sau sirop invertit, melanj sau oua, si totul se amesteca bine timp de 6-10
minute. Zaharul se dizolva in lichid si este distribuit uniform in amestec. Cu céat temperatura
la care se framanta aluatul este mai mare, cu atat timpul de framantare este mai scurt. Dupa
amestecarea materiilor prime, in bolul masinii de framantat se adauga condimente macinate
fin, bicarbonatul de sodiu, amoniu dizolvat in apa, unt sau margarina inmuiata si faina. Aluatul
se framanta 10-15 minute, in functie de cantitatea de aluat si de conditiile de temperatura din
incapere. Aluatul finit este 0 masa omogena de consistenta libera; temperatura sa nu este
mai mare de 20 °C. La umiditate scazuta, turtele dulci se dovedesc a fi de forma neregulata,
iar la umiditate ridicata se imprastir(intind) si au o crestere slaba.



Aluatul poate fi framantat si manual. Cand se fac portii mici din aluat, faina se cerne pe masa
(6-8% din faina se lasa la pudrat), se amesteca cu praful de copt si se modeleaza intr-o
palnie, in care se toarna lichidul preparat, dupa care se adauga untul inmuiat. Faina se
amesteca spre centru, amestecand cu lichidul. Cand o parte din faina (aproximativ 50%) este
combinata cu lichidul, toata faina se framanta cu miscari rapide pana cand aluatul capata o
consistenta uniforma.

Metoda fiarta. Procesul de preparare a aluatului prin aceasta metoda consta in trei etape:
oparirea/fierberea fainii in sirop (din miere si zahar, sau din zahar si melasa, sau din zahar,
miere si melasa); racire; framantarea amestecului oparit/fiert cu toate celelalte tipuri de
materii prime prevazute n reteta.

Procesul tehnologic de preparare a torturilor din aluat de turte dulci. Cerinte de
calitate

Torturile din aluat de turte dulci se prepara prin combinarea semipreparatelor (foi/blaturi si
creme) prin efectuarea operatiilor de uniformizare, trampare, umplere, racire, glasare,
barotare, prezentare (vezi caracteristica operatiilor in tema precedenta).

Tort Cusma lui Guguta

alal | m—— entru aluat:
Faina 450 g
) Smantana (25 — 30 %) 250 g
77 Unt 150 g
; Zahar 150 g
AT Praf de copt 8¢
k e ¥ _o g entru umplutura
Visina fara samburi 400 g
entru crema: Preparare aluat
Zahar 150 g Intr-un bol se bate bine untul si zaharul,
A en apoi se toarna smantana, se amesteca. Se
Smantana (25 — 30 %) 500 g adauga treptat faina si praful de copt, si se
Ciocolata 100 g framanta aluatul. Bila de aluat se pune la
Gramaj final: 2000 g. frigider, 20-30 de minute sa se

odihneasca.

Aluatul se imparte in 10 parti egale, din
care se formeaza bilute mai mici. Din
fiecare biluta se intinde o foaie de aluat (25
x 7 cm), pe care se aranjeaza un sir de
visine( daca nu sunt suficient de dulci, se
presara cu zahar). Marginile se lipesc,
astfel incat sa se formeze un rulou-tub.




O tava se tapeteaza cu hartie de copt.
Tubuletele de aluat se pun pe tava si se
coc in cuptor timp de 20-25 de minute, la
temperatura de 180 °C.

Preparare crema

Smantana se bate bine cu zaharul, pana
se obtine o crema spumoasa si groasa. Pe
un platou de servit se aranjeaza tubuletele
in forma de piramida, fiecare strat se unge
din abundenta cu crema. Tortul se lasa la
rece pentru 4-5 ore. Inainte de servire, se
taie partea din fata si spate. Tortul se
presara cu ciocolata rasa.

Tort Medovic (conform GOST)
entru crema: entru aluat:
Pudra de zahar 150 g Faina 300 g
Smantana 500 g unt 70 g
Zahar vanilat 509 Zahar 120 g
Miere 120 g
Gramaj final: 1300 g. Ou3 2 buc (90 g)
Galbenus 1 buc (25 g)
Bicarbonat de sodiu 49
Suc de lamaie 7 ml

Preparare aluat

Aluatul de turte dulci se preparala baia de
aburi.

In vasul de pe baia de aburi se adauga
untul, mierea si zaharul granulat, se
topeste amestecand.

Se adauga faina cernuta in bol, se adauga
ouale si galbenusul si se amesteca bine.
Bicarbonatul de sodiu se stinge cu suc de
lamaie si se adauga in vasul se pe baia de
aburi (cu unt, miere, zahar, faina, etc.) si
se amesteca bine.

Dupa ce aluatul este bine amestecat, se
trece intr-un recipient, dupa ce fundul
recipientului a fost presarat cu faina.
Aluatul se acopera cu folie alimentara si se
pune la frigider.

Aluatul racit, se scoate din frigider si se
imparte in 10 parti, care se ruleaza in bile,
folosind faina ca sa nu se lipeasca de
maini. Apoi bilutele se transfera intr-un




recipient, se acopera cu folie alimentara si

se lasa in repaos pana devin mai dense.

Cuptorul se preincalzeste la 200 °C. Tava

de copt se tapeteaza cu hartie de copt.

Fiecare biluta de aluat se intinde pe o

suprafata presarata cu faina pana la o

grosime de aproximativ 1 milimetru si se

trece pet ava de copt.

Foile se coc la cuptor pentru 3-5 minute la

o temperatura de 200 °Celsius.

Fiecare foaie se taie pentru a obtine o

forma rotund, astfel incat sa fie toate la fel.

Marginile inlaturate ale foilor coapte vor

servi drept baza pentru pregatirea

firimiturii, cu care se va decora tortul.

Preparare crema

Procesul de preparare a cremei pentru tort

consta in 3 pasi simpli.

1. Se combina smantdna cu pudra de
zahar.

2. Se adauga zaharul vanilat.

3. Amestecul se omogenizeaza bine.

Tortul se asambleaza prin alternarea foilor
de turtda dulce cu crema de smantana.
Tortul se decoreaza cu firimituri din
semipreparat de turte dulci (marginile foilor
care au fos taiate).

Norme igienico sanitare la prepararea torturilor din aluat de turte dulci

In procesul de fabricatie a torturilor trebuie sa se respecte, cu strictete, conditiile
igienico-sanitare la fiecare faza tehnologica, pana la livrarea produselor.

Materiile prime trebuie sa corespunda prescriptiilor sanitare prevazute de normativele
in vigoare, pentru care, la receptie, concomitent cu verificarea calitatii, se face si controlul
starii de igiena insistandu-se asupra prezentei impuritatilor (corpuri straine, insecte, rozatoare
etc) sau a mirosurilor provenite de la eventualele tratari cu insectofungicide, sau miros de
combustibili de la un transport neadecvat.

Pentru a preveni contaminarea materiilor prime, semifabricatelor si produselor finite in
timpul procesului de productie, depozitare gi transport, trebuie asigurata efectuarea
permanenta a curateniei si respectarea unor reguli stricte de igiena. Starea de igiena
necorespunzatoare poate favoriza contaminarea alimentului.

Mentinerea igieniei in laboratoarele de patiserie impune masuri adecvate de intretinere
si sanitarie pentru constructii si echipamente care sa le mentina in stare corespunzatoare
pentru desfagurarea corecta a operatiunilor tehnologice si pentru prevenirea contaminarii
fizice, chimice si biologice a alimentelor.

Pentru a asigura un control continuu si eficient al riscurilor alimentare, al daunatorilor si
altor agenti care ar putea contamina produsele de cofetarie, trebuie stabilite si respectate
cerintele unui sistem de mentenanta si igiena care are ca obiective principale:

v - intretinerea si igienizarea adecvata;
v - tinerea sub control a daunatorilor;

v - gestionarea deseurilor;
v -monitorizarea eficacitatii procedurilor de mentenanta, igienizare si combatere a

daunatorilor.



Intretinerea igienica a utilajelor si a spatiilor de lucru necesita grija permanenté din
partea lucratorilor direct productivi.

Obisnuit, la sfargitul fiecarui schimb si la intreruperea lucrului se efectueaza
urmatoarele operatii:

- Curatarea utilajelor fixe, care permit acest lucru, prin periere, stergere cu carpe ude
sau prin operatii specifice indicate in cartile tehnice (curatarea sitelor la cernatoare), -
curatarea si spalarea cuvelor, tavilor si a altor utilaje transportabile si demontabile, curatarea
pardoselilor in jurul locurilor de munca si a spatiilor de depozitare. Saptamanal se va efectua,
obligatoriu, prin intreruperea lucrului, curatenie generala, constand in:

» curatarea de praf si paianjeni a peretilor, usilor, ferestrelor, luminatoarelor, gurilor de
ventilatie, radiatoarelor, cu peria sau carpa uda,

» spalarea peretilor faiantati sau “uleiati” si a pardoselilor folosind apa calda la 45 — 50
°C cu 1- 1,5 % soda calcinata sau detergenti anionici, dupa care se va face clatirea
cu jeturi de apa si stergerea cu carpe,

» spalarea dulapurilor frigorifice cu solutie de detergenti anionici sau ecologici (1 — 2 %)
la temperatura de 35 — 40 °C si dezinfectarea cu solutie de bicarbonat (1 %) apoi
uscarea suprafetelor respective;

» spalarea tavilor si formelor pentru coacerea produselor in solutie de soda calcinata (1
-1,5 %) la temperatura de 40 — 45 °C apoi clatirea cu jet de apa.

Mentinerea starii de igiena presupune si unele operatii legate de varuirea peretilor din
salile de fabricatie si depozite (ori de cate ori este nevoie sau cel putin de doua ori pe an).
Pentru mentinerea la nivelul corespunzator a starii de igiena din spatiile de lucru, in salile de
fabricatie sunt interzise: fumatul (care prezinta pericol si de incendiu) pastrarea obiectelor
sau Tmbracamintei personale, a uneltelor - care nu au legatura cu procesul tehnologic,
precum si accesul animalelor.

Ambalajele si mijloacele de transport specializate pentru transportul torturilor trebuie
intretinute, de asemenea, in cea mai buna stare de igiena. In aceasta privinta, normele
prevad, printre altele, urmatoarele:

- este interzisa utilizarea ambalajelor in stare murdara sau deteriorata, igienizarea
acestora facandu-se obligatoriu la fiecare ciclu de folosire,

- ambalajele recuperabile care nu se preteaza la curatare prin spalare, cum sunt sacii
pentru faina, zahar, cacao, se vor intretine in stare perfect curata, prin triere,
reconditionare periere, scuturare (si gazare in cazul sacilor) si depozitare in conditji
corespunzatoare.

Defecte la prepararea prajiturilor din aluat de turte dulci

Defectele torturilor din aluat de turte dulci, cauzele si posibilitatile de remediere sunt

mentionate in tabelul 8.2.2:
Tabelul 8.2.2. Defectele posibile la prepararea torturilor din semipreparat de turte dulci,
cauzele si posibilitati de remediere

Defecte Cauze Remedieri

Decorul nu este in
concordanta cu tortul

- lipsa de imaginatie a
lucratorului si pregatirea
profesionala
necorespunzatoare;

- nu este in concordanta cu
coloritmul si glazura tortului;

- nu asigura denumirea
tortului;

- nu are luciul pronuntat si nu
—si mentine forma

- se retrage de pe suprafata
tortului, se nivileaza din nou
glazura exterioara si se
aplica decorul corespunzator
calitativ si in concordanta cu
denumirea si dimensiunea
tortului

Decorul din turtele
dulci sunt compacte,

- umiditatea scazuta a
aluatului;

- nu se remediaza, doar se
previne




forma nu-i conturata
bine

- opareala de faina nu a fost
suficient racita;

- dozarea gresita a produselor
zaharoase zahar, miere,
melasa);

- au fost adaugati putini
afanatori.

Glazura de ciocolata:
-este mata;
-reprezinta crapaturi;
-nu este bine prinsa

de suprafata tortului;
-are denivelari;
-este lipicioasa

-este turnat in strat prea
gros;

-tortul umplut nu a fost
nivelat corespunzator;

-pentru racirea cremeinu a
fost asezat pe suprafete
netede;

- peste glazura respectiva
se realizeaza un gratar din
aceeasi glazura dar potrivita

corespunzator, pentru a
ascunde defectele;

- torturile glasate n
ciocolata se pot reglasa cu o
ciocolata bine potrivita si

intinsa in strat subtire.

In sectiune stratul de
crema nu are aceeasi
grosime cu foile
utilizate

- neatentia lucratorilor

- se poate preveni

Crema are aspect taiat
si se desprinde usor
de foile folosite

- nu s-a respectat reteta
pentru prepararea cremei;

- crema a trecut brusc de la
o temperatura la alta;

- s-a utilizat crema
preparata in ziua precedenta;

- nus- aindepartat surplusul
de faina de pe suprafata foilor.

- daca defectul se obsearva
Tnhainte de glasare, intre foile
desprinse se intinde, un strat
subtire de crema bine
pregatita

Gust si miros straine,
de fermentat

- utilizarea materilor prime
sau a semipreparatelor de
calitate necorespunzatoare;

-nu sau consumat imediat
dupa preparare (in special
cele cu frisca);

- au fost pastrate Ila
temperaturi
necorespunzatoare (
peste 4 °C)

- nu se pot remedia ;

asemenea torte se scot din
consum;

-la toreturile decorate cu
frisca, se indeparteaza frisca
de pe suprafata tortului ( cu
miros fermentat) si se
inlocueste cu alta frisca
proaspata sau cu o glazura
care sa fie in concordanta cu
crema utilizata la umplere;

- vor fi expuse pana in
momentul servirii la
temperatura de 2 -4 °C.

Conditii si termene de pastrare a torturilor din aluat de turte dulci

Pentru a pastra proprietatile de consum ale produselor de cofetarie in timpul depozitarii si
circulatiei acestora, acestea sunt ambalate. Acest lucru este necesar pentru a proteja
impotriva influentei umiditatii, luminii, mirosurilor straine, a deteriorarilor mecanice, pentru a
asigura cerintele sanitare si igienice si pentru a mentine calitatea produselor pentru mai mult
timp, precum si pentru a le oferi un aspect atractiv.




Torturile fara finisaj de crema dupa coacere trebuie pastrate la o temperatura care sa nu
depaseasca 18 ° C si o umiditate relativa de 70-75%. Este permisa depozitarea si transportul
torturilor in cutii si pachete in recipiente in conformitate cu GOST 24831 sau alte documentatii
de reglementare, precum si in recipiente pentru produse de panificatie.

Torturile finisate se depoziteaza in dulapuri si camere frigorifice la o temperatura de 4 + 2 °C.
Perioada de garantie de depozitare in acest caz este stabilitd incepand cu momentul
fabricatiei (ore, nu mai mult).

Perioada de valabilitate a torturilor in conditiile specificate, incepand de la sfarsitul procesului
tehnologic, nu este mai mare de:

6 ore - cu crema de unt, cu frisca;

24 ore - cu crema de branza;

36 ore - cu crema de unt;

36 ore - cu crema de unt care contine acid sorbic, in lipsa frigiderelor si la o
temperatura care nu depaseste 20 °C;

72 de ore — cu crema de bezea (inclusiv sufleu, jeleu si bezea, frisca si bezea), cu
finisaj de fructe si fara finisaj;

v" 120 ore - cu crema de unt care contine acid sorbic, in prezenta frigiderului;

Glosar de termeni

lzomalt - Indulcitor artificial al zaharului, Alb, cristalin, fara miros. Experti culinari profesionisti
din intreaga lume folosesc acest material pentru decorarea prajiturilor si a produselor de
patiserie. Produsul este vascos, maleabil si flexibil, i se poate da orice forma, in timp ce este
rezistent la temperaturi ridicate si nu se lipeste de maini.

Zahar ars - Zaharul caramelizat, incalzit pana la rumen-brun, este folosit (foarte limitat)
pentru nuantarea compourilor, cremelor.

Zahar invertit - amestec de glucoza si fructoza obtinut in rezultatul inversiei zaharozei;.
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Abrevieri

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

Care sunt metodele de preparare ale aluatului de turte dulci?

Aduceti exemple de torturi din aluat de turte dulci.

Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a tortului Cusma lui Guguta?

Care sunt normele sanitaro-igienice ce trebuie respectate la prepararea torturilor?
Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii torturilor din aluat de turte
dulci?
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