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Modulul 9. Prepararea torturilor din aluat

nedospit afanat prin metoda
mecanica

Studiind aceasta tema vei fi capabil sa:

Clasifici si caracterizezi torturile preparate din aluat afanat prin metoda mecanica.
Caracterizezi sortimentul torturilor din aluat de pandispan.

Identifici materia prima specifica pentru prepararea torturilor din aluat de pandispan.
Tntocme$ti fisa de calcul pentru prepararea torturilor din aluat de pandispan.

Descrii procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din aluat de pandigpan.
Tehnici de turnare a aluatului de pandigpan. Cerinte de calitate.

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

Identifici defectele posibile la prepararea aluatului si torturilor din aluat de pandigpan.
Masuri de prevenire.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a torturilor din aluat de pandigpan.
Caracterizezi sortimentul torturilor din aluat foitaj.

intocmesti fisa de calcul pentru prepararea torturilor din aluat foitaj.

Descrii procesul tehnologic de prepararea semipreparatului din aluat foitaj. Cerinte de
calitate.

Descrii procesul tehnologic de preparare a torturilor din aluat foitaj. Cerinte de calitate.
Identifici defectele posibile la prepararea aluatului si torturilor din aluat foitaj. Masuri
de prevenire.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a aluatului si torturilor din aluat foitaj.
Caracterizezi sortimentul torturilor din aluat de bezea.

Tntocmegti fisa de calcul pentru prepararea torturilor din aluat de bezea.

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

Descrii procesul tehnologic de preparare a torturilor din aluat de bezea. Cerinte de
calitate.

Identifici defectele posibile la prepararea semipreparatului si a torturilor din aluat de
bezea. Masuri de prevenire.

Specifici conditiile si termenii de pastrare a torturilor din aluat de bezea.
Caracterizezi sortimentul torturilor combinate.

Intocmesti fisa de calcul pentru prepararea torturilor combinate.

Descrii procesul tehnologic de preparare a semipreparatelor pentru torture combinate.
Cerinte de calitate

Descrii procesul tehnologic de preparare a torturilor combinate. Cerinte de calitate.
Identifici defectele posibile la prepararea semipreparatului pentru torturi combinate.
Masuri de prevenire.

Identifici defectele posibile la prepararea torturilor combinate. Masuri de prevenire.
Specifici conditiile si termenii de pastrare a torturilor combinate.



@ Introducere. Scurt istoric al torturilor

Termenul "tort" (cake in engleza) are o istorie milenara. Termenul propriu-zis este de origine
Vikinga, de la cuvantul "kaka". Grecii numeau torul TAakoU¢ (plakous), care a derivat de la
cuvantul "turtit", rhakéeig (plakoeis). Turtele erau coapte din faina amestecata cu oua, lapte,
nuci si miere. De asemenea, Grecii mai aveau un tort "satura", asemanator cu desertul
Baklava. In epoca romana, termenul de tort a devenit "placenta”, derivat de la termenul
grecesc. Grecii au inventat berea ca afanator, prajirea in ulei de masline si cheesecake-urile
cu branza din lapte de capra. in Roma anticé, aluatul pe baza de paine era uneori imbogatit
cu unt, oua si miere - un produs dulce asemanator tortului.

Torturile timpurii din Anglia erau, de asemenea, in esenta paine: cele mai evidente diferente
dintre un ,tort” si ,paine” erau forma rotunda si plata a tortului si metoda de coacere: pe
parcursul coacerii tortul se intorcea cu fata in jos, in timp ce painea era lasata in pozitie
verticala pe tot parcursul procesului de coacere.

Torturile cu pandispan, afanate prin baterea oualor, isi au originea in perioada Renasterii,
posibil in Spania (de aici si denumirea de Pandispan = pan di Spagfia (painea Spaniei)).

Pandispan cu lamaie

Pandispanul - Pan di Spagna - este un semipreparat foarte mult utilizat in cofetarie, in special ca baza pentru
torturi (insiropat), dar si la diverse prajituri - sau poate fi consumat ca atare, pudrat cu zahar. Desi compus din
numai trei ingrediente - oua, zahar si faina - e atat de savuros si de rafinat, incat el singur poate reprezenta un
desert desavarsit.



TEMA 1. Prepararea torturilor din aluat de pandispan

Caracteristica torturilor din aluat afanat prin metoda mecanica

Din categoria torturilor afanate mecanic fac parte cele cu blaturi din pandispan, foitaj, bezea
si combinate. Afanarea aluatului pentru blaturile acestor torturi are loc fie din contul aerului
incorporat in compozitie prin operatii de spumare sau batere (pandispan, bezea), fie din
contul aburilor ce tind sa se evapore pe parcursul procesului de coacere (foitaj).

Agentii de dospire mecanica sunt ingrediente care sunt manipulate mecanic pentru a crea
bule de aer minuscule si pentru a ajuta produsele de panificatie sa creasca prin eliberarea
gazului care este prins in produs.

Toate blaturi presentate in continuare reprezinta baza torturilor in cofetarie. Combinate cu
diferite creme, jeleuri sau alte tipuri de insertii, creeaza produse diferite de fiecare data.

Sortimentul torturilor din aluat pandispan

Reprezentant Varietate a pandispanului

7 Pandispan— Se presupune ca& a aparut in
perioada Renasterii, probabil in Spania. Se prepara din
albusuri, zahar si faina. Cantitatea de albusuri este egala cu
suma dintre zahar si faina. Uneori, se foloseste si galbenusul.
Se spumeaza albusurile cu zahar pana se obtine o spuma
ferma in care se incorporeaza galbenusuri (poate fi realizat si
fara galbenusuri), si apoi faina. Blatul se coace in forme inalte
si mai groase de tort, de obicei cu fructe proaspete de sezon,
cum sunt visinele sau caisele. Pandispanul cu adaos de praf
de copt si unt este specific prajiturii britanice Victoria Sponge.

Genoise — este un derivat al pandispanului, un blat
frantuzesc, pufos si aerat. Se realizeaza prin incalzirea
amestecului de oua si zahar tos la bain marie (32°C) (vezi
foto), spumare, incorporare de arome, faina si unt topit la final.

Este un blat pe baza de oua, cu adaos de unt topit. La blat se
adauga alternativ faina. De obicei, se intinde in strat subtire si
se coace la temperaturi Thalte de 180 sau 190 de grade. Este
folosit la rulade sau ca element in torturile mousse. Se poate
coace si in forma inalta si groasa de tort. Nu are multa

stabilitate, fiind foarte moale si pufos.
Bain-marie
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https://ro.wikipedia.org/wiki/Rena%C8%99terea
https://ro.wikipedia.org/wiki/Spania

Tort Entremet cu nuci si
caramel

Joconde — blat frantuzesc, pufos si usor elastic. Se
realizeaza prin doua spumari — oua intregi cu zahar si faina
de fructe oleaginoase (nuci, migdale etc.) si o bezea din
albusuri si zahar tos. Se adauga si unt topit. Specificul acestui
blat este faina din fructele oleaginoase, care dau blaturi cu
gust si aroma diferite. in acelasi timp, acest blat contine mai
multe oua decét pandispanul clasic si genoise. Are un gust
mai expresiv, mai ales atunci cand este cald. Se intinde n
strat subtire Tn tava. Se foloseste la rulade, prajituri si torturi
sau ca element n torturi mousse.

Tort Entremet cu ciocolata

alba si capsuni

Dacquoise — este un blat frantuzesc, foarte dulce, gras si
gumat. Se realizeaza prin spumarea albusurilor cu zahar tos
pentru a obtine o bezea ferma si lucioasa in care sunt
incorporate ingredientele uscate —faina de fructe oleaginoase
si uneori faina de grau. Se intinde in strat subtire in tava. Se
foloseste ca baza pentru torturi entremet sau monoportii. Se
poate utiliza si la prajituri, dar trebuie echilibrat cu ingrediente
acide sau amarui pentru ca este foarte dulce.

Tort Catifea Rosi

Pound cake — blat realizat din cantitati egale de unt, zahar,
oua si faina (1 pound = 435 gr). Este des intalnit in Regatul
Unit (Marea Britanie), dar si Germania sau Franta. in Franta
se intalneste sub denumirea de quatre-quarts, adica 4
sferturi. Este un blat foarte dens si stabil. Se coace de obicei
in forma de chec sau forma Bundt (guguluf). Se poate folosi
si la briose, cupcakes, blaturi de tort sau prajituri. Se poate
aroma cu vanilie sau extract de vanilie, fructe uscate,
ciocolata, suc sau razatura de citrice. La utilizarea adaosurilor
de agenti de crestere chimici, blatul devine mai usor si aerat,
nu rdmane la fel de dens. in loc de unt, se poate folosi ulei
sau o parte din unt se poate Tnlocui cu smantana acra pentru
un gust usor acrisor si textura mai umeda. Tortul Red Velvet
(Catifea Rosie) este un reprezentant al Pound cake, doar cu
adaos de lapte acru, cacao, afanatori chimici si alte adaosuri.

Angel food cake — blat american, foarte pufos si aerat. Este
realizat doar din albusuri, zahar, faina si praf de copt. Uneori
se mai adauga si cream of tartar (crema de tartru sau bitartrat
de potasiu), care stabilizeaza albusurile si le ofera mai mult
volum. Odata copt, forma ¥r-care-este-copt se intoarce unde?
ca sa nu se lase. Nu are adaos de grasimi.

Tort sifon de ciocolatd

Maltesers

Chiffon cake — blat american, pufos si aerat. Este realizat din
oua, zahar, praf de copt, faina si ulei. Ouale se separa de
cine? si albusurile batute spuma se adauga la final, pentru o
textura extra aerata. Uleiul mentine blatul moale mai mult
timp.




Materia prima specifica pentru prepararea torturilor din aluat pandigpan

Materia prima de baza pentru preparea blaturilor de pandispan constita din oua, zahar si
faina. Cu toate astea, la moment se cunosc numeroase combinatii cu diverse asaosuri cum
ar fi: cacao, faina de nuci, pireu de legume (spanac, morcov etc.). Pentru obtinerea torturilor,
foile sau blaturile din aluat pandispan se combina cu diverse semipreparate, de exemplu:
creme, smantana, gemuri, siropuri, fructe, insertii preparate din timp, etc.

Tn tabelul 9.1.1 sunt prezentate cerintele de calitate ale materiei prime utilizare la prepararea
torturilor din aluat pandispan.

Tabelul 9.1.1. Caracteristica materiilor prime pentru prepararea torturilor din aluat

pandispan

Materia prima

Caracteristica si prelucrarea primara

Materia prima de baza

Oua

Ouale pentru aluatul pandispan trebuie sa fie curate si proaspete, la
temperatura camerei (20-22°C) sau putin incalzite (40-45°C) — astfel
inglobeaza mai bine aerul cand sunt batute. Daca pandispanul se
prepara prin separarea alubusului de galbenus, atunci acest lucru
trebuie facut cu mare atentie pentru a nu deteriora galbenusul astfel
ca acesta sa se amestece cu albusul. Pentru a fi in siguranta, ouale
pot fi sparte pe rand intr-un castron separat si apoi sa se toarne in
vasul principal.

Zahar

Pentru pandispan este de preferat sa se foloseasca zahar macinat fin
sau pudra, deoarece se dizolva mai usor in albus sau oua. Zaharul
nu se adauga in oud sau albus la inceputul baterii: Tn acest caz el va
absorbi lichidul si va deveni greu, respectiv nu va permite oualor sau
albusului sa fie bine spumate. Mai intai sa se bat ouéle sau albusul
pana la formarea unei spume si ulterior s& se adauga zaharul
continuand baterea pana céand se formeaza o spuma puternica si
zaharul este complet dizolvat. Un pandispan standard contine 20-25%
zahar in greutate (faina+oua+zahar = 100%).

Important! incercarile de a reduce gradul de dulce si caloriile pot
reduce din calitatea pandispanului. Daca pur si simplu proportia de
zahar din aluat va fi redusa, atunci echilibrul va fi perturbat, va fi
necesara mai multa faina si pandispanul va deveni mai dens.

Zahar invertit

Trimolinul este un zahar invertit sub forma de sirop, care se obtine in
procesul de hidroliza in timpul descompunerii zaharozei. Este o pasta
lichida alba, inodora. Consta din glucoza si fructoza in cantitati egale
si este folosit in industria produselor de patiserie si cofetarie pentru a
preveni recristalizarea zaharurilor si cresterea duratei de valabilitate
a produselor coapte prin retinerea umiditatii. De asemenea, contribuie
la imbunatatirea texturii si onctuozitatii umpluturilor si ganache-ului.

Faina

Calitatea pandispanului depinde Th mare masura de faina. Este mai
bine sa se foloseasca faina de grau de calitate superioara.

Important este procentul de proteine din faina. Pentru pandispan, mai
potrivita este faina slaba, cu un continut scazut de proteine - 7-9%.
Acest lucru va ajuta la prevenirea dezvoltarii glutenului. In cazul
prepararii unui pandispan cu multad ciocolatd sau fructe confiate,
atunci se va opta pentru faina tare (bogata in proteine). Calitatea fainii
si glutenul pot fi controlate prin adaosul de amidon de porumb. Pentru
a slabi faina, se adauga aproximativ 10% amidon din masa totala de




faina. Pentru prepararea pandispanului faina se cerne de 1-2 ori:
astfel va fi saturatd cu oxigen. in plus, cernerea ajuté la eliminarea
impuritatilor care pot fi in faina. Daca se coace un pandispan cu adaos
de amidon sau cacao, acestea se amesteca mai intai bine cu faina si
se cerne totul. Adaugarea de amidon in aluatul de pandispan il face
uscat si pufos, adaugand o friabilitate placuta.

Grasimi: unt,
ciocolata

Orice pandispan poate fi facut din ciocolatd daca se inlocuieste o
parte din faina cu pudra de cacao. Proportii ideale: nu mai mult de
20 g de pudra de cacao la 100 g de faina. Pudra de cacao nu
contine gluten, deci nu se va ingrosa, ci va dilua masa aluatului.

In pandispan untul sau ciocolata se pot adduga pana la 2/3 din
greutatea zaharului. Daca la pandispan se adauga unt sau ciocolata
topitda si nu se specifica altfel, atunci ar trebui sa fie racite la
temperatura camerei si adaugate in compozitie in ultimul moment. Se
toarna intr-un jet subtire de-a lungul marginii vasului, amestecandu-le
usor in aluat. Daca reteta spune ca untul trebuie incalzit, atunci
trebuie adus la 45-50 ° C. Untul se incalzeste la o temperatura de 2
ori mai mare decat restul ingredientelor: pentru a nu cristaliza. Prin
urmare, este mai bine sa se amestece mai intai untul cu o mica parte
din aluat si apoi sa se adauge totul la restul aluatului. Probleme
potentiale: Untul prea batut duce la aerisire excesiva. Un astfel de
aluat poate cadea; untul nebatut va conferi o textura densa cu miezul
strans. Ciocolata este introdusa ca ingredient suplimentar si nu le
inlocuieste pe altele. Proportii ideale: nu mai mult de 30 gla100 g
de faina. Ciocolata functioneaza mai bine daca se adauga praf de
copt in aluat.

Lichide

g

i

Acestea includ laptele si produsele lactate, apa clocotita, alcool, suc
sau pireuri de fructe si pomusoare. Laptele este adesea adaugat la
pandispanul cu faina de nuci. Apa clocotita mentine grasimile lichide
si favorizeaza distributia lor uniforma. Alcoolul confera aroma
pandispanului si il face suculent. Tn cazul pregatirii unui pandispan cu
adaos de suc sau piure de fructe, atunci este mai bine sa se aleaga
un pandigspan in care albusurile si galbenusurile se bat separat.
Consistenta piureurilor de fructe ar trebui sa fie mai aproape de suc,
altfel tortul va deveni lipicios. Lichidul trebuie adaugat la amestecul de
galbenus si zahar. Proportii ideale: lichidul nu trebuie sa
depaseasca 10-20% din masa totala a aluatului. Dacéa se folosesc
fructe sau pomusoare proaspete / congelate, atunci acestea trebuie
spéalate, uscate pe un prosop de hértie si adadugate la aluatul finit
(dupa faina). Dar! Fructele prea suculente (de exemplu, cdpsunile) se
adauga cel mai bine in masa de gélbenug sub forméa de piure, altfel
vor da mult suc in timpul coacerii. Fructele sau pomusoarele nu pot fi
addugate in crema pentru stratificare. Fructele oxideaza produsele
lactate, initiind procesul de fermentatie. In cazul utilizérii fructelor ca
adaos la umpluturd (cremd), acestea se amestecd cu zahdar si un
agent de gelifiere.




Ingrediente uscate
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in compozitia pandispanului se pot adauga nuci, fructe uscate, nuca
de cocos etc. Acestea trebuie adaugate in aluatul deja pregatit (dupa
faina). Exceptie este pudra de cacao: este mai bine sa fie amestecata
cu ingrediente uscate Tnainte de a 0 amesteca cu cele lichide.
Afanatori:

* bicarbonat cu acizi

« carbonat de amoniu
# | « praf de copt

Bicarbonatul de natriu (soda alimentara) incepe sa lucreze in masa
cu o temperatura de 80-85 ° C. Se poate stinge cu acizi: otet, suc de
laméaie, smantana sau iaurt (bicarbonatul nu se stinge cu acid in
lingura, se adauga la sfarsit in aluat impreuna cu componentul acid).
Potentiatori de gust si arome

» ciocolata (alba, cu lapte, neagra)

* vanilie

* nuci (migdale, alune, arahide etc.)

« ierburi (cimbru, menta, secara)

+ condimente (scortisoara, cuisoare etc. (osmarin etc.)

* cafea

« cascavaluri (tari si moi, bucati sau in portii mici)

« citrice (coaja, suc, fructe confiate)

« fructe uscate (stafide, prune uscate etc.)

* ceai

Inventar si ustensile necesare prepararii torturilor din aluat pandispan

Tabelul 9.1.2. Caracteristica ustensilelor si inventarului pentru prepararea torturilor din

aluat pandispan

Cantar
>
\ :

Céntarele de inalta
precizie asigura
consumul optim de
materie prima, dar si
succesul unei retete.

Soteuza/cratita
metalica

Pentru prepararea
cremelor in special,
se utilizeaza
cratitele metalice cu
fund gros de la 3-5

tort

Cu ele, pot fi mm.
masurate  cantitati e

mici, de exemplu 1-2

g.

Pahare Gradate Sunt necesare in Lopatele de silicon | Se utilizeaza
special la utilizarea spatule cu manere
lichidelor (lapte, apa, din  silicon sau
ulei) metal. Tn lopatelele

de lemn in timp se
formeaza fisuri,
care vor colecta o
multime de microbi
si bacterii.

Folie alimentara Folia ajuta la Folia de acetat Necesar pentru a
prevenirea zvantarii v y inveli tortul ntr-un
si la pastrarea / inel. Tnaltime - 10

\ prospetimii cm, grosime - 200

N @ produselor. m microni.
]
Cercul/inelul pentru | Cercul/inelul pentru Masa rotativa Poate di din plastic

tort este de forma sau din metale




rotunda, se grele. Masutele din

V -
( foloseste la metale grele se
. ‘ coacerea blaturilor. ~ rotesc lin si se lipesc
T ﬂ : mai putin.

Support pentru tort | Grosimea acestuia Spatula sau cutit de | Necesare pentru a
trebuie sa fie de cel patiserie nivela tortul.

putin 1,5 mm /

Trusa de duiuri si sprituri Trusa de duiuri si sprituri cuprinde un
Ay ,Qvi r. QL numar de 10-12 sprituri cu varful zimiat,
) R ‘%( sau duiuri cu varful drept. Sunt

confectionate din tabla cositorita si se
ﬂ\ @ £ 4 l(.,. (4.). utilizeaza, Tmpreund cu posul, la
\ / ] \ / ornamentarea si decorarea torturilor.

LL,, ,.é
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Procesul tehnologic de preparare a semipreparatului din pandispan, cerintele de
calitate

in dependenta de utilizare, aluatul pandispan poate fi preparat prin diverse metode: metoda
calda (care prevede incalzirea amestecului de oua si zahar la baia de apa pana la 45 — 50
°C, iar ulterior baterea/spumarea amestecului pana la cresterea in volum de 2,5 — 3ori, dupa
care se adauga faina in reprize) si metoda rece sau pandispan buse (albusurile se separa de
galbenusuri si se spumeaza mai intéi, dupa care se adauga galbenusurile batute cu zahar si
ulterior faina) Schemele tehnologice de preparare a pandispanului sunt prezentate in figurile
7.1.1 si 7.1.2 (vezi modulul 7). Astfel dupa operatiile de dozare (cantarire) si prelucrare
primara (cernerea fainii, spalarea si dezinfectarea oudlor) a materiilor prime urmeaza
baterea oualor (intregi sau albus separat de galbenus).

Cum sa bat ouale?

Cu cét ouale sunt batute mai mult, cu atat spuma este mai buna si mai stabila (deoarece este
saturata cu bule de aer). Cu toate acestea, este important ca albusurile sa nu fie
supraspumate, daca acestea vor fi batute prea puternic, atunci va avea loc separarea
(taierea). In acest caz, in loc de o spuma puternica luxurianta, se formeaza particule fine de
spuma si apa. Cauza acestui fenomen sunt miscarile prea intense ale telului robotului de
bucatarie/mixerului. Pentru a evita acest lucru, albusurile se spumeaza crescand treptat
viteza si urmarind consistenta spumei. Spuma de albus fara aditivi este instabila, prin urmare,
la baterea oualor, se adauga zahar, sare, acid citric.

Dupa obtinerea spumei de ou urmeaza adaugarea fainii. Pentru ca aluatul sa nu-si piarda
din lejeritate si aerare, faina se adauga in portii mici. Aluatul se amesteca cu miscari circulare
ferme, netede, ridicand aluatul de pe fundul vasului (poate fi folosit un tel sau o spatula). Daca
aluatul se amesteca cu un mixer planetar, atunci cand se adauga faina, se va folosi
atasamentul ,vasla” sau ,cérlig”. Caracteristic pentru aluatul pandispan este faptul ca el se
coace imediat, altfel aerul incorporat in compozitie se va pierde, iar volumul pandispanului
nu va fi mare (blatul nu va fi inalt), de aceea trebuie de tinut cont ca tavele si cuptorul trebuie
pregatite din timp.

Pregatirea tavilor



Tavalinelul de copt trebuie invelit la exterior cu folie (folia trebuie sa acopere fundul si
partile laterale ale formei). Acest lucru va ajuta la separarea pandispanului finit. Laturile
formei/inelului nu trebuie unse. Pentru a creste, pandispanul are de sprijin, sau mai degraba,
de absenta unui obstacol. Laturile unse (ale tavei/inelului de copt) fiind alunecoase devin un
astfel de obstacol: marginile pandispanului se ridica mai intai si apoi aluneca in jos. n acest
moment, mijlocul blatului creste, iar rezultatul este un pandispan neuniform sub forma de
movila.

Asezarea in tavi

In cazul utilizarii inelului de copt acesta se aseaza mai intai pe tava. Aluatul se toarna in
centrul formei pentru a nu pata peretii. Dupa ce s-a turnat aluatul, acesta trebuie nivelat cu o
lingura sau o spatula.

Coacerea aluatului

Coacerea este unul dintre momentele cheie in prepararea unui pandispan. Aluatul de
pandispan trebuie copt imediat. In acest caz, cuptorul trebuie preincalzit in prealabil.
Temperatura optima de coacere este de 170-190°C in modul de convectie. Dar atentie: toate
cuptoarele sunt diferite. Pentru a alege modul optim si a seta temperatura corecta, trebuie sa
cunoasteti caracteristicile cuptorului.

Important este faptul ca& pandispanul nu tolereaza curentii de aer. La coacerea
pandispanului, in primele 25 min usa cuptorului nu trebuie deschisa, in caz contrar
pandispanul va cadea (bulele de aer fierbinti care ridica (cresc) pandispanul se intélnesc cu
aerul rece si se sparg cauzand astfel caderea pandispanului).

Aluatul de de pandispan trebuie copt in mijlocul cuptorului pentru a asigura o incalzire
uniforma din toate partile.

Gradul de coacere al pandispanului poate fi verificat prin strapungerea lui in mijloc. Se
poate folosi o scobitoare sau un cutit uscat si curat. Daca pe ele nu este aluat crud si ies
uscate din aluat, pandispanul este gata.

Procesul tehnologic de preparare a torturilor din aluat pandispan. Tehnici de ornare,
cerinte de calitate

Procesul tehnologogic de preparare a torturilor include operatile de: uniformizare a
semipreparatelor de baza (blaturilor), trampare, umplere, racire, glasare, barotare, decorare.
in figura 9.1.1 este prezentatd schema general& de preparare a torturilor.



Dozarea semipreparatelor

N

/ i TN

B|atl.lrI/fOI Siropuri [ Creme Nuci/fructe Baroturi Ciocolata/ Elemente de
l l J confiate fondant decor
— — T T
( \ P’ W S
Uniformiza - Omogeniza - R
rea foilor, Aromatiza - reasi barotulultn 'l_'ablarea' B
tiierea rea si addugarea Uscarea, ciocolatei I |
. ji ton cu restul x elementelor
blatului in 2 colorarea in dupd caz a dt_ecojlr-ea, semiprepa - cuyerfura sau de decorin
sau 3 parti ton cu crema diferite maruntirea ol incdlzirea . H——
egale ingrediente fondantului
- RN e \\_ S \\_ N VAR S \\\ S
m Umplerea Réicirea cremel
]
Barotarea sau glasarea J
[ Asezarea pe suport ]
[ Decorarea ]

[ Prezentarea si ambalarea

Figura 9.1.1. Schema tehnologica generala de preparare a torturilor

In continuare este prezentat un model de asamblare a torturilor din aluat pandispan.

1. Prepararea pandispanului (16 cm). Cand pandispanul s-a racit si este abia caldut, se
decupeaza din forma cu un cutit, se infasoara cu folie alimentara si se da la frigider pentru
cel putin 4 ore.

2. Preparare umplutura. Folosind un cantar se imparte crema in douda parti egale, se toarna
in doud inele (fiecare cu un diametru de 14 cm). Se pune la congelator pana Tingheata
complet.

3. Preparare sirop, racire. Siropul se toarna intr-o sticla cu pulverizator sau de pregatste o

Infasurarea
inferioare a unui inel cu

Pregatirea moussului sau
a crem,ei, divizarea in 2

Taierea blatului in 3 parti, a
cate 1,5 -2 cm grosime.

partii



in inelul pregatit, se aseaza
partea inferioara a blatului
taiat, se insiropeaza.

Se aranjeaza a doua parte
de blat, se insiropeaza bine.

parti, turnarea in

saculetul de cofetarie.

Pe centru se aranjeaza
umplutura congelata
(primul inel).

Pe centru se aranjeaza
umplutura congelata (al
doilea inel). Peste
umplutura, se aranjeaza
cealalta jumatate din
crema sau mousse.

diametrul de 16 cm din
exterior cu foliede
aluminiu sau folie

alimentara, pe interior
bordurile inelului  se
acopera cu folie de
acetat.

Peste

ajutorul
cofetarie, se aranjeaza
jumatate din crema sau

umplutura, cu
saculetului de

mousse. Crema se
toarna de la margini spre
centru, apoi se

netezeste.

Se aranjeaza a treia
parte din blat si se
insiropeaza bine.



Se acopera cu folie alimentara
in contact. Se da la frigider
pana se intareste complet (cel
putin 4 ore).

Se scoate tortul din frigider, se
indeparteaza folia alimentara,
se aranjeaza pe centrul
masutei suport, se
indeparteaza inelul metalic si
folia de acetat.

— - :
Se prepara crema pentru

acoperire.

Crema de umplere se
pune intr-o punga de
patiserie, umpland-o 2/3
(altfel va fi greu de
lucrat), se taie varful

pungii cu aproximativ 1-2
cm. Excesul de crema de
stratificare se
indeparteaza cu o]
spatula.

Suportul se unge usor cu
crema pentru ca 1in
timpul rotirii tortul sa nu
se miste.

~— ‘: | T— ,;.g',""

Crema de acoperire se
aplica pe tort fara a atinge
pandispanul cu  varful
pungii, altfel vor fi firimituri
in crema.




Grosimea cremei trebuie sa
fie de cel putin 5 mm. Este
important sa nu existe goluri
intre straturi, altfel vor aparea
bule de aer. Tortul trebuie
acoperit fara graba, uniform,
rotind usor masa.

Tinand o spatulda mare la un
unghi de 90°, se niveleaza cu

atentie peretii laterali. Acest
lucru trebuie sa se faca
netezind usor tortul, astfel

uniforme.

Cand se ajunge la blatul
superior, se mai mai
depune un strat de crema.
De asemenea, grosimea
acestuia trebuie sa fie de
cel putin 5 mm, el va servi
drept cadru pentru colturi

Dupa ce partlle Iaterale au
fost netezite, se trece la
nivelarea partii superioare.
De la margini la centru,
trebuie sa se formeze

Crema se pune in spirala
Si deasupra
pandi$panuIU|

Dhupé finiéare, suporful
se sterge cu un prosop
de hértie.

incat sa nu existe linii ascutite
pe crema.

colturi uniforme.

Tort lapte de pasare (cu pandispan)

pentru pandispan :

- Galbenus 120 ¢
’ “ Albus 240 g
Faina 759
Zahar 150 g
Galbenusul se bate cu jumatate din

cantitatea de zahar. Separat se spumeaza
albusul cu restul de zahar pana la formarea
varfurilor tari. Faina se incorporeaza atent in
amestecul de galbenusuri. Treptat masa de

pentru ganas cu lime:

. - o albusuri se incorporeaza in amestecul de
Cioeelzie el (e ) 9 galbenusuri si faina. Aluatul se toarna egal
Frisca (33-35%) 100 g in doua tave dreptunghiulare (fundul
Zesta de lime 59 acoperit cu hartie de copt). Inaltimea

Frisca se amesteca cu zesta de lime, se aluatului turnat trebuie sa fie de circa 0,8 cm.

aduce la fierbere, se strecoara si se toarna




peste ciocolata. Se lasa in repaus 2- 3 min
si se marunteste cu blenderul. Se acopera
cu pelicola alimentara in contact si se da la
frigider pentru 12 ore.

pentru sufleu Lapte de pasare:

Lapte 150¢g
Pastaie de vanilie 1 buc.
Gelatina (foi) 17 g
Galbenus 66 g
Albus 150 g
Zahar pentru galbenus 100 g
(1)

Zahar pentru bezea (2) 100 g
unt 1509
Amidon de porumb 99
Apa pentru bezea 349

Aluatul se coace la temperatura 180 °C timp
de 10-15 min.

pentru ganas de ciocolata alba :

Ciocolata alba (34 %) 75 ¢
Frisca (33-35%) 100 g

Frisca se se aduce la fierbere, dar nu se
fierbe. Ciocolata se incalzeste (posibil si in
cuptorul cu microunde) pana la temperatura
de 45 °C. Frisca fierbinte se toarna peste
ciocolata. Se lasa in repaus 2- 3 min si se
marunteste cu blenderul. Se acopera cu
pelicola alimentara in contact si se da la
frigider pentru 12 ore.

* Unul din blaturile de pandispan se taie in
14 — 16 fasii cu dimensiunile de 3x7 cm.

» Ganasul cu lime se bate, se ung fasiile de
pandispan, se ruleaza in forma de rulade
mici (se prind cu scobitori) si se dau la
frigider pentru 1 ora.

» Se prepara sufleul

* Cu ajutorul inelului de 16 cm, din al doilea
blat de pandispan se decupeaza 3 blaturi.

* Inelul de 16 cm se infasoara in folie de
aluminiu (partea inferiora) si cu folie de
acetat (pe interior).

» Se aranjeaza primul blat in inel, se acopera
cu o parte din sufleu. Se aranjeaza mini-
ruladele peste sufleu.

* Se toarna sufleu astfel incat sa se acopere
mini-ruladele.

* Peste stratul de sufleu se adauga al 2-lea
blat de pandispan. Se intinde ganache-ul
ramas, lasand 1 cm de la marginea blatului.
» Se adauga restul de sufleu si se acopera
cu al 3-lea blat de pandispan.

+ Se acopera cu folie alimentara si se da la
frigider pentru cel putin 4 ore.

+ Se bate ganasul pe ciocolata alba, se
acopera tortul, se niveleaza si se decoreaza.

Tort Poveste

pentru crema:

pentru pandispan:

Oua 6 buc.
Faina 180 g
Zahar 150 g

Pentru a pregati pandispanul, se separa
albusurile de galbenusuri. Albusurile se
spumeaza intr-o masa pufoasa, ferma. in
procesul de batere se adauga jumatate din
zaharul necesar pandispanului. Separat, cu
zaharul ramas, se bat galbenusurile pana
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Zahar 300 g
Divin 15 ml
Lapte 250 mi
Galbenus 4 buc.
Unt 400 g
Vanilie 10 g

Untul se lasa la temperatura camerei pana
devine moale Se combina laptele, zaharul
si galbenusurile si se amesteca totul cu un
tel pana se omogenizeaza. Amestecul se
pune pe plita si, cu amestecare constanta,
se aduce la fierbere. In timp ce se
amesteca, se fierbe masa timp de cateva
minute. Trebuie sa se obtina o compozitie
omogena, galbena, similara cu laptele
condensat. Masa se raceste.

Untul moale se bate pana se albeste, intr-o
masa pufoasa. Se adauga divin in unt, apoi,
in portii mici, se incorporeazd in masa
lapte-oua. Compozitia se bate bine pana la
obtinerea unei creme omogene.

pentru sirop:

Zahar 100 g
Apa 100 ml
Divin 15 ml

Pentru sirop, se amesteca zaharul cu apa
fierbinte si se adaugéa coniac. Se amesteca
pana se dizolva zaharul

pentru decor:

Cacao praf
Colorant alimentar

549
5ml

se se obtine o0 masa alba pufoasa si zaharul
se dizolva, apoi se amesteca usor cu o
spatula ambele mase (galbenus si albus).
Treptat, in 2-3 reprize, se incorporati usor
faina cernuta. Aluatul trebuie sa fie neted si
uniform. Aluatul obtinut se toarna/intinde pe
o tava de copt (acoperita cu hartie de copt)
de dimensiune potrivita.

Tava cu aluat se coace in cuptorul
preincalzit la 180 °C, pentru 15-20 de
minute. PAndispanul copt se lasa sa se
raceasca si sa se odihneasca. Apoi se taie
orice denivelari de pe partile laterale.
Pandispanul copt se taie in 3 blaturi
dreptunghiulare (egale ca dimensiuni).

Blaturile de pandispan se insiropeaza si se
stratifica cu crema.

Crema ramasa se imparte in doua parti. La
una din parti se adauga cacao sSi se
amesteca bine pentru a face crema de
ciocolata. Cealalta parte se lasa pentru
decor, coloréand-o in nuantele necesare.
Resturile de pandispan (marginile care au
fost indreptate) se macina cu un blender in
firimituri. Blatul si partile laterale ale tortului
se ung cu crema de ciocolata. Partile
laterale ale tortului se presara cu pesmeti,
lasand partea de sus a deschisa. Deasupra
tortul se decoreaza cu crema colorata.

Tort cu fructe

pentru sirop:
Zahar

100 g
Apa 100 ml
Divin 15 ml

Se uneste cu zahar, se aduce pana la
ferbere, se Tnlatura spuma, se fierbe 1 — 2

pentru pandispan:

Faina 200 ¢
Oua 200 g

Zahar tos 150 g

Albusul se separa de galbenus si se bate
separat, spuma. Aluatul se prepara mai
dens si mai vascos. Galbenusul se uneste
cu o parte din zahar si se bate pana la
marirea in volum 25 - 3,0 ori.
Concomitenta se bat albusurile cu restul de
zahar pana la marirea in volum de 5 — 6 ori
si obtinerea unei spume tari la inceput, lent
ritmul se accelereaza treptat si la sfarsit se
adauga acid citric pentru intarirea structurii
albusurilor. La galbenusurile batute se
adauga albusurile batute, esenta se



https://kulinaria1955.ru/izdelia_iz_testa/kulinarnye_hlebobulochnye_konditerskie/izdelia_iz_pesochnogo_testa/2716-2368-tort-abrikotin.html

min se raceste pana la 20 °C. In siropul racit | amestecs, atent se adaugd fiina se
se mai poate de adaugat coniac sau vin de | amesteca pana la obtinerea unui aluat
desert si esenta de rom. Siropul se va folosi | omogen. Aluatul obtinut se coace indata in
la temperatura de 20 °C, in caz contrar | forme rotunde si se coace la temperatura
produsele se deformeazd. In cazul | de 180 °C.

pandispanului produsele vor fi insiropate

dupa 6 — 8 h din momentul coacerii. Tehnologia prepararii tortului. Dupa
pentru crema: coacere si racire pandispanul se taie in trei
Frisca 250 g blaturi, care se insiropeaza cu sirop de
Zahar farin 100 g inmuiere. Blatul de desupt se unge cu crema
Fructe 150 g de frisca amestecata cu fructe, se pune al 2

blat, se insiropeaza si se unge cu aceeasi
crema, apoi se pune al treilea blat. Partile
laterale se baroteaza cu cocos la suprafata,
se face o bordura din crema alba. Decorul
se face din fructe dupa fantezia cofetarului.
Dupa care jeleul se toarna deasupra
preparatelor, care trebuie sa se gelifice cu
usurinta, protejand preparatele impotriva
procesului de oxidare, mentinandu-se 1n
acelasi timp si forma.

Intr-un vas se toarna frisca lichida (rece) si
se bate mai intéi la o viteza mica 2 — 3 min
apoi trece la o viteza mai mare si se bate 20
min fara a inceta baterea se adauga atent
zahar farin si praf de vanilie pentru o
stabilitate mai buna a cremei. Fructele se
taie bucatele mici.

pentru decor:

Fructe 200 ¢
Gel pentru fructe 100 g
Cocos 100 g

Recalcularea ingredientelor pentru o forma cu un diametru diferit

in retetarele de patiserie, materia prima este indicata pentru forme de coacere (tave/inele) de
anumite dimensiuni. De exemplu, retetarul ofera o retetd pentru o tava cu diametrul de 16
cm, iar cofetarul trebuie sa prepare un tort cu diametrul blaturilor de 20 cm. in ac est caz se
gaseste raportul dintre dimensiunile tavelor (se impart unul la altul).

16*16 = 256 si 20*20 = 400, 256/400 = 0,64
Aceasta inseamna ca cantitatea fiecarui ingredient, atunci cand este transformata dintr-o tava
cu diametrul de 16 cm intr-o tava cu diametrul de 20 cm, trebuie inmultita cu 0,64. De
exemplu, n loc de 256 g de faina (pentru forma de 16 cm), vor fi necesare 400 g (pentru
forma 2) cm. Daca este necesar de preparat un tort cu un diametru mai mic, atunci numarul
de ingrediente nu trebuie inmultit, ci impartit la numarul rezultat.

Tehnicile de ornare a torturilor

Pentru decorarea torturilor se aplica diverse tehnici care necesita utilizarea a diverse
ustensile ustensile, care sa usureze munca cofetarului ajutdndu-| sa ajunga la formele dorite.
in tabelul 9.1.2 sunt prezentate principalele tehnici si ustensile utilizate la decorarea torturilor
si exemple ilustrative de torturi decorate.

| Tehnici si ustensile utilizate | Exemplu ilustrativ |




Utilizarea diferitor duiuri si saculetelor de
cofetérie

Utilizarea mulajelor




Utilizarea spatulelor si nivelatoarelor

Utilizarea sabloanelor
£

Conditii de trebuie respectate la prepararea torturilor
Obtinerea torturilor de calitate corespunzatoare si cu aspect comercial placut impune
respectarea urmatoarelor conditii:

v
v
v

respectarea intocmai a retetei si a procesului tehnologic;

utilizarea semipreparatelor corespunzatoare calitativ si cu aspect comercial;

in cazul torturilor care au la baza blatul, acesta sa se foloseasca a doua zi dupa
preparare, pentru a permite taierea in capace egale, fara sa se sfarame ;

dupa umplere, si pentru a absorbi siropul, torturile sa fie lasate la rece pana in ziua
urmatoare, pentru solidificarea corespunzatoare a cremei si fixarea corecta a foilor
semipreparatele folosite pentru glasare sa aiba fluiditatea si temperatura necesara
intinderii cu usurinta pe tort;

dupa glasare, torturile sa se ridice de pe masa inainte de intarirea glazurii, pentru
a evita aparitia defectelor (crapaturi, desprinderea glazurii de pe tort) ;

decorul sa se aplice peste glazurile bine racite si in concordanta cu destinatia si
marimea tortului;

pana in momentul servirii, sa fie pastrat la rece (1 . . . 4°C) si in locuri care
protejeaza glazura si decorul;

portionarea sa se realizeze in momentul servirii i in asa fel incat sa se pastreze
decor repartizat fiecarei portii;



v la comenzile pentru acasa, ambalarea sa se faca cu multa atentie, pentru a nu
strica decorul si, respectiv, aspectul tortului.

Indicii de calitate a torturilor

Ca orice produs rezultat Tn urma unui proces de productie, si in cazul torturilor,
calitatea nutritiva a acestora este un ansamblu de forma:

o Calitatea materiilor prime si auxiliare

e Corectitudinea schemei tehnologice

o Calitatea depozitarii
Tn cazul utilizarii materiilor prime de calitate, a respectérii procesului tehnologic si a conditiilor
de pastrare principalii indicatori de calitate senzoriala sunt: aspectul exterior, mirosul, gustul
si consistenta.

Aspectul exterior si in sectiune are o importanta mare pentru aceasta categorie de
produse. Prin aspect exterior se subantelege forma, culoarea, calitatea ornarii. Ornarea
trebuie sa fie atractiva, armonioasa, ingrijita si expresiva prin utilizarea cremelor, glazurilor,
marmeladelor de diferite culori si altor componente (ciocolata, fructe, nuci etc.) de decorare.
Nu se admit exemplare deformate, crapaturi si rupturi pe suprafata preparatului sau decojirea
stratului exterior. Culoarea blatului trebuie sa fie specifica aluatului utilizat. Aspectul, culoarea
acestora trebuie sa corespunda cerintelor tehnologice. Daca produsul contine ingrediente ca
stafidele, nuci, mac, fructele confiate etc., acestea trebuie sa fie uniform repartizate in miez
ori pe suprafata.

Miros - Mirodeniile si condimentele utilizate trebuie sa-i atribuie produsului o aroma
specifica, placuta si bine conturata. Nu se admite miros strain, de grasime ranceda. Mirosul
umpluturii nu trebuie sa fie strain, neplacut sau de produs alterat.

Gust - Gustul preparatului trebuie sa fie caracteristic acestui tip de articole de cofetarie
si bine conturat. Nu se admite gust netipic, neplacut, amarui, ranced, alcalin sau de alterat.
Gustul umpluturii trebuie sa corespunda ingredientelor utilizate la prepararea acesteia.

Consistenta - Produsul proaspat si bine copt trebuie sa aiba o consistenta omogena,
specifica aluatului din care a fost pregatit. Consistenta umpluturii trebuie sa fie moale,
omogena, fara incluziuni neadmise.
in tabelul 9.1.3 sunt sistematizati indicii de calitate ai torturilor.

Tabelul 9.1.3. 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 depaseascad marginile suportului pe care este
asezat.
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;
glazura sa fie bine fixatd pe suprafata tortului, in stare
subtire, uniform, cu luciu pronuntat;
~ frisca bine afanata.
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Aspectul exterior
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Aspectul in sectiune 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.

Gustul si mirosul

AV W WY I N W WA

Fisa de calcul pentru prepararea torturilor din aluat pandispan

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui tort preparat din aluat pandispan,
s-a selectat tortul Praga.

Fisa tehnologica: Tort Praga

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto | Neto
Pentru aluat
Faina kg 0,118 0,115
Oua kg 9 buc 0,360
Zahar tos kg 0,150 0,150
Cacao praf kg 0,025 0,025
Unt kg 0,040 0,040
Afanator kg 0,002 0,02
Pentru stratificare

Gem | kg | 0,030 | 0,030

Pentru crema

Unt (la temperatura | kg 0,200 0,200

camerei)

Galbenus kg 1 buc 0,017

Lapte condensat kg 0,120 0,120

Apa I 0,020 0,020

Ciocolata amara kg 0,030 0,030
Pentru glazura

Ciocolata kg 0,100 0,100

Unt kg 0,04 0,04

Frisca (15-20%) kg 0,044 0,044

Gramajul tortului kg 1,00

Procesul tehnologic

Operatii pregatire

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

Pandispan

Mai intéi, se separa cu grija ouale in albusuri si galbenusuri. Se adauga 100 g de
zahar la galbenusurile de ou si se bat bine cu un mixer. Galbenusurile se bat aproximativ
5-7 minute la viteza maxima, acestea ar trebui sa se transforme intr-o masa luxurianta si
groasa. Albusurile se bat pana la obtinerea unei spume usoare. Adaugand treptat restul de




50 g de zahar, albusurile se bat spuma pana la véarfuri tari. Se amesteca faina cu pudra de
cacao si se cern de 2-3 ori. Praful de copt se adauga in faina si se cerne impreuna cu faina
si cacao.

Untul se topeste, se lasa sa se raceasca putin. In galbenusurile batute, cu un tel de
mana sau cu o spatula, se amesteca albusurile. Se adauga amestecul de ingrediente
uscate cernut in loturi. Se amesteca pana se obtine un aluat omogen. Untul topit se toarna
pe marginile vasului si se incorporeaza cu grija, dar usor, in aluat. Aluatul finit se pune intr-
o forma cu diametrul de 20-22 cm.Pentru a scoate mai usor pandispanul, fundul formei se
acopera cu hartie de copt, iar partile laterale ale formei nu se ung cu nimic. Pandispanul
se coace in cuptorul preincalzit la 180 °C pentru aproximativ 35-40 de minute. Usa
cuptorului nu se deschide in primele 20-25 de minute, altfel pandispanul poate cadea.
Pandispanul copt se scoate din forma si se lasa sa se raceasca complet pe un gratar.

Crema:

Intr-o cratita, se amesteca galbenusul de ou si apa. Se toarna laptele condensat si
se amesteca. Se pune cratita pe foc mic, si amestecand in continuu se incalzeste siropul
de oua péana se ingroasa (nu se fierbe). Siropul finit va avea o consistenta asemanatoare
cu laptele condensat. Se ia siropul de pe foc si se lasa sa se raceasca complet. In timp ce
se raceste, compozitia se amesteca cat mai des posibil, astfel incat pe suprafata lui sa nu
se formeze o crusta densa.

Untul moale se bate pana devine pufos. Ciocolata se topeste si se raceste, se adauga
in unt si se bate bine. Tn portii mici, se introduce compozitia de galbenusuri réciti in masa
se unt si ciocolata.

Glazura de ciocolata
Ciocolata se toaca marunt sau se rupe in bucati mici. Se adauga frisca si unt in ciocolata.
Amestecul se topeste in cuptorul cu microunde sau la baia de aburi.

Asamblare tortului

Dupa coacere si racire pandispanul se taie in trei blaturi. Primul blat se aranjeaza in forma,
se acopera cu jumatate din crema pe blat si se niveleaza, se acopera cu al doilea blat si
se intinde jumatatea ramasa de crema. Se monteaza ultimul strat deasupra, cu partea plata
in sus. Tortul se acopera cu un strat subtire de dulceata (daca este necesar pote fi
preincalziti putin la cuptorul cu microunde pentru a o face mai moale). in aceasta forma,
tortul se da la frigider pentru 30-40 de minute.
Tortul racit se monteaza pe un gratar. Glazura de ciocolata se toarna deasupra tortului. Cu
ajutorul unei spatule se indeparteaza excesul de glazura de pe suprafata prajiturii, astfel
incat sa acopere partile laterale. Restul de glazura se transfera intr-o pungd cu duza
ingusta si se aplica un gratar pe suprafata tortului.

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 Tort Praga
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 0,118 23,90 2,82
2 Zahar kg 0,150 16,90 2,53
3 Oua buc 10 30,00 30
4 Unt kg 0,28 189,50 53,06
5 Cacao praf kg 0,025 409,0 10,23
6 Frisca kg 0,044 90 3,96




7 Afanator kg 0,002 299 0,60
8 Gem kg 0,030 75 2,25
9 Lapte condensat kg 0,120 79,90 9,59
10 | Ciocolata kg 0,130 260 33,8
Gramaj final kg 1,00
Pretul de sinecost, lei 148,84
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 148,84
Pret de vanzare p-u 1 buc (1,0 kg), lei 297,68

* Preturile au fost analizate la data de 10.05.2022

Sef productie

Contabil

Administrator UAP

Defecte la prepararea torturilor din aluat pandispan.

Tabelul 8.1.4. Defectele posibile la prepararea torturilor din aluat pandispan, cauzele si
posibilitati de remediere

de pandispan a
cazut

Defecte Cauze Remedieri
n timpul | Temperatura de coacere prea | temperatura cuptorului trebuie redusa
coacerii mare (in interior aluatul nu este | la 155-160 ° C si sa se coaca mai mult.
aluatului se | gata si fierbe)
obtine o movila
prea mare
deasupra si se
crapa mult.
in timpul | A fost deschisa usa cuptorului Nu se remediaza
coacerii  blatul | Tn primele 20 min.

n
pandispan sunt
bulgari de faina.

Pot fi 2 motive: faina nu este
suficient de temeinica, sau
faina s-a inrait si este prost
cernuta.

Nu se remediaza

Glazura:

- este mata;

- reprezinta
crapaturi;

- nu este bine
prinsa de
suprafata
tortului;

- are denivelari;

- este lipicioasa

- este turnat in strat pre gros;
- blatul a fost insuficient
trampat;

- tortul umplut nu a fost
nivelat corespunzator;

- pentru racirea cremeinu a
fost asezat pe suprafete
netede;

realizeaza un gratar

-peste

glazura

respectiva
din aceeasi

se

glazura dar potrivita corespunzator,
pentru a ascunde defectele;
-torturile glasate in 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 blatul
de pandispan

- 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 precedents;

- daca defectul se obsearva inainte
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 la
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 gi termene de pastrare a torturilor din aluat pandispan

Torturile pe baza de pandispan, ca si celelalte, trebuie pastrate la frigider (intr-o cutie sau
recipient), altfel dupa cateva ore vor aparea crapaturi pe el. Acest lucru este cauzat de
preluarea umiditatii cremei de catre pandispan care absoarbe totodata toate mirosurile.
Perioada de valabilitate a torturilor asamblate este de 72 de ore din momentul prepararii la
temperatura de 2 °C in frigider. Majoritatea torturilor cu creme, mousse-uri si invelisuri din nu
pot fi congelate. Exceptie este velurul. In acest caz tortul acoperit cu velur se dé la congelator
pentru maxim 2 ore.

Pot fi congelate parti individuale ale tortului.

+ pandispanul (in folie (pelicola) alimentara pana la 2 luni)

» umpluturi (a se pastra in folie pana la 1,5 luni)

Dar avand in vedere ca congelatoarele casnice sunt departe de a fi profesionale/industriale,
in practica, este mai bine ca termenul maxim de congelare sa nu fie mai mare de 2 saptamani.

m Glosar de termeni

rigide transparente mai ferme decat folia
alimentara si usor de rulat si curbat fara a fi nevoie
de suporturi. Folia de acetat poate fi folosita pentru
a oferi structura si suport la asamblarea torturilor.

Folie de acetat_ foi

E—’F.:"g‘. e

i, = |

Fructe oleaginoase Fructe care contin ulei, din care se poate extrage
ulei (nuci, alune, fistic, alune, nuci braziliene, nuci

caju, nuci de macadamia, nuci pecan, etc.)




Entremets (tort)

Tortul entremet - un desert stratificat care combina
diverse creme, arome, texturi, pentru a crea un
desert complex, bogat si a oferi o experienta cu
adevarat interesanta celor care gusta.

Pentru bucatari moderni de patiserie, un entremet
este un tort bazat pe mousuri cu mai multe straturi,
cu diferite arome complementare si diferite
contraste texturate.

Pound

Masura anglo-saxona de masa, egala cu 453,59 g

Forma Bundt
i

@

Forma guguluf. Forma de copt ce imprima tortului
sau prajiturii o forma distincta de covrig. Forma este
inspirata de un tort traditional european cunoscut
sub numele de Gugelhupf.

Crema de tartru (cream of tartar)

b ream Of

iy
N Tartar
Mdns Light and Fluffy Desser®

este 0 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.
Utilizata singura, crema de tartru este capabila sa:

= stabilizeze albusurile, marindu-le volumul si
rezistenta la caldura
» stabilizeze frisca, mentindndu-i volumul si

consistenta
= actioneaza ca un agent de ingrosare si anti-
aglomerare

Inodor

(conform DEX) Care nu emana miros; fara miros.

Insertie a tortului

Insertie de zmeura
r7.

D

Umplutura a tortului, alta decat crema. Se prepara
din timp in forme de dimesiuni mai mici decat cele
pentru blatul tortului. De ex. Daca blatul tortului este
copt in forma cu diametrul de 16 cm, atunci insertia
se va pregati in forme de 14 cm. Cel mai des
insertiile se prepara utilizand un agent de gelificare
(gelatina, agar-agat, pectina).
Exemple de insertii: de caise, cafea, zmeura.

ﬁﬂ Abrevieri

UM — unitate de masura
MP — Materie prima

HACCP - Hazard Analysis an Critical control Point sau Analiza riscurilor si Punctele Critice de

Control
UAP — Unitate de Alimentatie Publica

UED
4 = o
@  intrebéri de autoevaluare

— are ca scop siguranta alimentara a consumatorilor.

1. Cum se clasifica pandispanul in dependenta de materia prima folosita?
2. Aduceti exemple de torturi din aluat pandispan.




w

Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a torturilor din aluat pandispan?

4. Cum se recalculeaza cantitatea de materii prime necesare (in cazul cand reteta este
prevazuta pentru tave cu anumite dimensiuni, iar cofetarul are o alta tava)?

5. Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii torturilor?

TEMA 2. Prepararea torturilor din aluat foietaj

v Sortimentul si caracteristica torturilor din aluat foitaj

Torturile din aluat foietaj sunt mai multe straturi de semifabricat foietaj copt, unse cu crema
sau confituri. Suprafata prajiturilor este finisata cu firimituri si pulbere rafinata sau fondant.
Forma torturilor din aluat foietaj poate fi dreptunghiulara, patrata, rotunda. Dimensiunile

pentru un tort patrat cu greutatea de 1 kg sunt 18 x 18 cm, diametrul turtelor rotunde este de
20 cm.

in tabelul 9.2.1 sunt prezentati doar cativa reprezentanti ai gamei de torturi din aluat foietaj.

Tabelul 9.2.1. Caracteristica torturilor din aluat foietaj
| Denumirea | Caracteristica |




Tort foietaj cu crema Tort patrat, in trei straturi, stratificat cu crema de unt.
A s Suprafata si partile laterale ale tortului se ung cu crema si
se stropesc cu pesmet de foietaj.

Tort de forma rotunda, pe primul strat se aplica un strat de
crema de unt cu fructe, merele sunt asezate in felii si
acoperite cu un al doilea strat de foietaj. Suprafata si
partile laterale ale tortului se ung cu restul de crema de unt
si fructe. Merele sunt asezate in felii deasupra si acoperite
cu jeleu rosu. Suprafata laterala este decorata cu crema
de unt.

Tort patrat, in trei straturi, stratificat cu umplutura de fructe.
Suprafata este glazurata cu fondant (pomada). Laturile
sunt acoperite cu umplutura si presarate cu firimituri.

Millefeuille sau Tort Napoleon este un desert de gala,
extrem de fin si de aromat. Aluat foietaj, crema de vanilie
(patissiere), glazura de fondant si decor de ciocolata —
sunt elementele de baza ale unei prajituri Millefeuille.

Materia prima specifica pentru prepararea torturilor din foietaj

Materia prima necesara prepararii torturilor din aluat foietaj este materia prima ce intra in
componenta semipreparatelor ce necesita a fi asamblate impreuna (blaturi, siropuri, glazuri,
creme, elemente de decor, etc.).
Materiile prime folosite pentru obtinerea aluatului foietaj sunt:

X Faina — cu grad de extractie de 30% si un continut de gluten umed 24 — 32%, gluten bine
legat, elastic, deschis la culoare.

X Grasimea — utilizata in aceeasi proportie ca faina, cu un continut normal de umiditate,
fara miros strain sau rénced.




X Sarea — are rol in imbunatatirea gustului, fixarea culorii daca se foloseste galbenusul de
ou, marirea puterii de absorbtie a glutenului, influentarea elasticitatii aluatului.

X Otetul — folosit in cantitate mica, are rol in marirea vascozitatii aluatului.

X Apa — asigura formarea aluatului prin procesul de hidratare a fainii si favorizeaza procesul
de aféanare si de desprindere in foi.

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 foietaj

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui tort preparat din aluat foietaj, s-
a selectat tortul Napoleon

Fisa tehnologica: Tort Napoleon

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto | Neto
Pentru aluat
Unt Kg 0,315 0,315
Faina Kg 0,455 0,445
Oua buc/kg 1 buc 0,040
Apa kg 0,170 0,170
Sare kg 0,003 0,003
Sare de lamaie kg 0,001 0,001
Pentru crema
Zahar kg 0,090 0,090
Unt 82,5% kg 0,100 0,100
Galbenus buc/kg 1 buc 0,017
Lapte 3,2% kg 0,065 0,065
Zahar vanilat kg 0,004 0,004
Divin I 0,015 0,015
Zahar farin kg 0,015 0,015
Gramaj final kg - 1,000

Procesul tehnologic

Pregatirea materiilor prime
Materiile prime se cantaresc si se prelucreaza primar.

Tehnologia prepararii
Aluat
Din faina, unt, apa, sare si sare de lamaie se prepara aluatul foieta;.
Tava de copt se tapeteaza cu hartie de copt. Cuptorul se preancalzeste la 220 °C. Aluatul
obtinut se intinde cu o grosime de 5 mm. Se taie doua straturi patrate de 22x22 cm.
Resturile se pastreaza. Cele 2 patrate de aluat si resturile se pun pe tava de copt care se
da la cuptor si se coace 20-30 de minute la o temperatura de 220 °C. Blaturile de foietaj se
racesc la temperatura camerei.
Crema
Cu 1 ora inainte de a prepara crema, 100 g unt si 65 g lapte se scot din frigider. Laptele
se bate cu galbenusul de ou, amestecul se strecoara. Se adauga 90 g zahar granulat si 4
g zahar vanilat si se pune pe foc mic, amestecand continuu. Siropul se aduce la fierbere si
se fierbe timp de aproximativ 3 minute pana seamana cu laptele condensat.
Apoi siropul trebuie turnat intr-o alta cratitd mica si acoperit cu o folie, lasat sa se raceasca
la temperatura camerei.
Untul se taie in bucati si se bate pana devine pufos. Continuand baterea untului, se adauga
treptat siropul, care s-a racit la temperatura camerei, pana se obtine o crema alba pufoasa.




Se adauga divinul in crema si se bate.

Asamblarea tortului

Primul blat de foietaj se pune pe o tava si deasupra se intinde uniform crema de unt
Charlotte, astfel incat crema sa fie putin mai mult de jumatate din cantitatea totala. Se
aseaza al doilea blat deasupra stratului de crema si se apasa putin. Se intinde uniform al
doilea blat cu crema ramasa. Resturile de foietaj copt se macina in firimituri. Tortul
asamblat se stropeste/presara cu firimituri si zahar pudra.

Cerinte de calitate: foile 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 Tort Napoleon
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 0,455 23,90 10,88
2 Oua Kg 2 buc 30,00 6,00
3 Unt kg 0,415 189,50 78,65
4 Lapte kg 0,065 30 1,95
5 Zahar kg 0,090 16,90 1,52
6 Sare de laméie kg 0,001 149,75 0,15
7 Sare kg 0,003 11,90 0,04
8 Zahar farin kg 0,015 26,98 0,41
9 Divin I 0,015 198 2,97
10 | Zahar vanilat kg 0,004 561,25 2,25
Gramaj final kg 1,0
Pretul de sinecost, lei 104,82
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 104,82
Pret de vanzare p-u 1 buc, lei 209,64
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 foietaj

Prin tehnologia de obtinere se urmareste ca, dupa coacere, aluatul sa se
desprinda in mai multe foi suprapuse.
- Fragezimea acestui aluat trebuie sa fie mare, si se realizeaza daca se respecta fazele de
obtinere si calitatea alimentelor.
- Afanarea aluatului se realizeaza sub presiunea vaporilor de apa ce se formeaza in timpul
coacerii prin evaporarea apei incorporata in procesul de framantare.
Procesul tehnologic de obtinere a foietajului cuprinde urmatoarele etape:



- Adaugarea grasimii. Aluatul se intinde in forma de romb, lasandu-i mijlocul mai gros.
Deasupra se agsaza grasimea, care are aceeasi consistenta cu aluatul.

- Impachetarea. Colturile de romb din aluat se pliaza din sensuri opuse acoperind
grasimea, fara a se lasa portiuni neacoperite.

- Turarea. Aluatul format din coca si grasime se preseaza usor cu merdeneaua, pentru
repartizarea grasimii in strat uniform n interiorul aluatului timp in 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 0 .. . 4°C, dupa care se repeta
operatia de intindere si impaturire in 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.

- Portionarea aluatului. Indiferent de preparatul la care se utilizeaza, se face cu
cutitul bine incalzit direct la flacara, pentru a asigura topirea grasimii din aluat si taierea

uniforma.

- Modelarea se realizeazd manual, in functie de natura " .
preparatului, agezandu-se apoi direct pe tava stropita cu 2 \‘ 1
apa rece. Stropirea tavii cu apa are ca scop : ; X

A

- grabirea procesului de desprindere in foi;

- mentinerea dimensiunii preparatelor.

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
intindere). Sub actiunea enzimelor din faina,
glutenul devine elastic.

- Coacerea se realizeaza la inceput Ila
temperatura de 220° ...... 250 °C, pentru a
asigura gelificarea rapida a amidonului si
coagularea proteinelor aflate la exteriorul
preparatului, mentinand in felul acesta grasimea
in interiorul preparatului si formarea rapida a vaporilor necesari procesului de
desprindere in foi. Se reduce apoi temperatura la 80°C, asigurind coacerea uniforma.

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

Prepararea semifabricatului foietaj pentru finisare. Straturile de semifabricat foietaj, taiate la
dimensiunea tortului, sunt stratificate cu umpluturd de fructe, crema sau confituri si
combinate. Suprafata superioara este acoperita cu un strat uniform de crema sau confituri.
Pentru prajitura Colosseum (Kolizei), stratul inferior al semifabricatului foietaj este acoperit
cu un sufleu, apoi stratul superior este asezat cu o gaura in care se aseaza fructele.
Finisare. Suprafetele superioare si laterale se ung cu crema si se stropesc cu firimituri de
semifabricat foietaj si pulbere rafinatd. De asemenea, este posibil sa se produca torturi din
foietaj fara finisare, cu ungerea suprafetei cu ou.




Tort foietaj cu crema
= e .ﬂ;'_' =T

~

entru aluat:

Faina 330,99
Unt 220,61 g
Melanj 16,77 g
Sare 2,659
Sare de lamaéie 0,44 ¢

entru crema:

Zahar farin 105,86 g
Unt 198,49 g
Lapte condensat 79,39 ¢
Zahar vanilat 1,96 ¢
Divin 0,65
entru firimituri (102 g):
Faina 67,80 g
unt 45,20 ¢g
Melanj 3,44 g
Sare 0,54 g
Sare de lamaie 0,09 ¢
entru decor:
Firimituri de foitaj 102,00 g
Zahar farin 15,00 g

Gramaj final: 1000 g.

Preparare aluat

Aluatul foietaj se coace dupa tehnologia
descrisa mai sus

Preparare crema

Untul curatat si taiat bucatele se bate n
masina de batut la viteza mica timp de 6-7
minaute pan se obtine o0 masa omogena.
Apoi, la masa preparata la turatii mari a
masinii de batut se adauga treptat zaharul
farin si laptele condensat si se bat inca 7-
10 minute. La sfarsitul baterii se adauga
zaharul vanilat, divinul sau vin de desert.

Asamblare tort

Tortul se asambleaza prin operatii de
stratificare a blaturilor de foietaj cu crema.
Bordurile si  suprafata tortului se
presara/striopesc cu firimituri de foietaj si
zahar farin.

entru firimituri (70 g):

Faina
unt

50,80 g
22,80 g

entru aluat:

Faina 407,55 g
Unt 183,03 g
Smantana 92,12 g
Oua 34,26 g
Sare 0,41¢g
entru crema:

Unt 179,38 g
Oua 57,40 g
Zahar farin 104,94 g
Zahar tos 51,57 g
Suc de lamaie 224,23

Preparare aluat




Smantana 11,30 g
Oua 4,309
Sare 01g

Gramaj final: 1000 g.

Preparare crema

Untul se taie in bucati mici.

Zaharul farin si zaharul tos se adauga in sucul
de lamaie si se incalzeste usor, amestecand,
pana cand boabele de zahar se dizolva.
Siropul se raceste.

Ouale se amesteca usor, se toarna in siropul
pe baza de lamaie si se amesteca cu un mixer
pana se omogenizeaza.

Amestecul se aseaza pe baia de aburi si se
incalzeste, fara a inceta amestecarea pana
se ingroasa. Amestecul ingrosat se scoate de
pe baia de aburi, se adauga untul si se bate
pana cand crema este complet omogena.

Intr-un castron se pune smantana, ouale si
sarea, se amesteca bine si se lasa
deoparte.

Pe razatoarea grosiera se trece untul bine
racit, tot timpul, stropind untul ras cu faina.
Se amesteca faina cu untul ras,
neexagerand cu faina. Se adauga
amestecul de ou-sméantéana la untul ras si
se framanta rapid aluatul de semi-foetaj.
Aluatul se strange intr-o minge, se pune
intr-o punga de plastic si se da la frigider
pentru 12 ore. Aluatul poate fi pastrat si la
congelator si dezghetat la frigider inainte
de utilizare.

Inainte de coacere, aluatul se intinde si se
pliaza de 2-3 ori. Aluatul se Tmparte n
aproximativ 4-5 blaturi si se coace in
cuptorul preincalzit 12180 °C timp 30
minute.

Asamblare tort

Tortul se asambleaza prin alternarea foilor
de foietaj cu crema de unt si lamiie. Tortul
se decoreaza cu firimituri din semipreparat
foietaj.

Conform

indicatorilor organoleptici,

prajiturile si produsele de patiserie trebuie sa

indeplineasca urmatoarele cerinte:
- Caracteristicile semifabricatelor ce urmeaza a fi finisate:

v

v

Unul sau mai multe straturi dintr-un semifabricat copt fara urme de
neamestecare, stratificat sau nestratificat cu semifabricate de finisare.
Structura semifabricatului foietaj - cu straturi separabile interconectate
(este permisa o intarire usoara);

- Caracteristicile suprafetei produselor:

Suprafata este finisata artistic cu crema sau alte semifabricate de finisare;
aspect elegant, suprafata originala frumoasa, glazuratd, lucioasa, fara

Finisarea marginilor cu pesmeti (sau firimituri) trebuie sa fie uniforma,
Elementele de ornamente individuale au aceeasi grosime si sunt
Colorarea ar trebui sa fie reprezentata de o combinatie de nuante de
culori pastelate (sa nu fie aprinse), colorarea trebuie sa fie uniforma.

Produsele presarate cu pesmet (firimituri) trebuie sa aiba o uniformitate
Pentru produsele fara finisare a suprafetei superioare, sunt permise
Atunci cadnd se realizeaza torturi si produse de patiserie pe linii

mecanizate in flux, este permis sa existe portiuni mici pe suprafetele
superioare si laterale ale produselor care nu sunt acoperite cu

v
fisuri.
v
mentinand in acelasi timp marginile produsului clar definite;
v
simetrice pe suprafata.
v
v
impecabila a suprafetei.
v
rugozitatea si fisurile mici caracteristice.
v
semifabricate de finisare si pesmet.
v

Nu sunt permise incluziuni straine in structura si decorul torturilor.

- Forma produsului:

v

Forma produselor trebuie sa corespunda denumirii, corecta, fara
indoituri, cu o margine uniforma pentru produsele taiate, forma torturilor
in figuri trebuie sa corespunda denumirii. Produsele de acelasi tip si
calitate trebuie sa aiba aceeasi dimensiune.



- Gustul si mirosul produselor.
v Gustul si mirosul trebuie sa corespunda denumirii produsului, fara gusturi
Si mirosuri strsine.

Defecte la prepararea semipreparatelor torturilor din aluat foietaj

Defectele semipreparatelor, torturilor din aluat foietaj, cauzele si posibilitatile de remediere
sunt mentionate in tabelul 9.2.2:

Tabelul 9.2.2. Defectele posibile la prepararea semipreparatelor si torturilor din aluat
foietaj, cauzele si posibilitati de remediere

Defecte

Cauze

Remedieri

Stratificarea
semipreparatului
foietaj nu este
evidenta

- Incalcarea tehnologiei de preparare
a aluatului

- Utilizarea materiilor prime
necorespunzatoare

- prea multa stratificare.

- fa intindere, aluatul a fost cald sau
produsul a fost lasat prea mult timp.

- Nu se remediaza

Volumul foilor de aluat
este mic, respectiv si
volumul tortului este
redus

- Temperatura inalta de coacere a
semipreparatului foietaj

- Utilizatea unei cantatati mici de
crema

- Corectare prin
sporirea cantitatii de
crema

Decorul din pesmeti
(firimituri) de foietaj nu
este uniform repartizat
pe suprafata si partile
laterale ale tortului

- lipsa de atentie a cofetarului;

- Presararea
portiunilor
neprelucrate cu
pesmete (firimituri)

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;

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

Gust si miros straine

- utilizarea materilor
semipreparatelor
necorespunzatoare;

- pastrarea incorecta a torturilor.

prime sau a
de calitate

- nu se pot remedia ;
asemenea torte se
scot din consum.

Conditii si termene de pastrare a torturilor din aluat de foietaj

Produsele de cofetarie trebuie sa fie fabricate si vandute cu respectarea normelor sanitare
aprobate Th modul prescris.
Perioada de valabilitate a torturilor in conditiile specificate, incepand de la sfarsitul procesului
tehnologic, nu este mai mare de:
* 6 ore - cu crema, cu frisca;

+ 36 ore - cu crema de unt care contine acid sorbic, in lipsa frigiderelor (maxim 20 °C);
* 72 de ore — cu crema de frisca si fructe intregi sau taiate;
* 120 ore - cu crema de unu care contine acid sorbic, in prezenta frigiderului;

Termenul de pastrare al torturilor la temperatura de 4 + 2 °C este stabilit incepand cu
momentul fabricatiei (o ord, nu mai mult). In lipsa conditiilor de refrigerare, implementarea nu
este permisa. Este interzisa depozitarea torturilor impreuna cu produse care au mirosuri
specifice.



Pentru o pastrare mai lunga, torturile pot fi congelate. Torturile imediat dupa productie
sunt plasate in cutii si trimise pentru congelare la frigidere la o temperatura care nu depaseste
minus 20 ° C. In astfel de conditii torturile pot fi pastrate timp de cel mult 3 saptamani. Inainte
de a fi trimise in reteaua de comercializare, torturile sunt dezghetate intr-o camera de
dezghetare la o temperatura de 0-6 °C, durata decongelarii - 12 ore.

Glosar de termeni

Grad de extractie - proportia de faina obtinuta din 100 kg grau. Extractiile de faina sunt de
trei categorii (considerand bobul de grau impartit in 100 de straturi si stratul 0 —punct de
plecare- in centrul bobului; stratul 100 la periferia bobului).

Gluten umed - gel coloidal cu masa moleculara mare. El se formeaza la framéntare, cand
gliadina si glutenina absorb apa, se umfla si sub actiunea mecanica se unesc formand o
masa elastica si extensibila numita gluten.

Hidratare - abso;.

Abrevieri

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

%% Intrebdri de autoevaluare

Care sunt metodele de preparare ale aluatului de foietaj?

Aduceti exemple de torturi din aluat foietaj.

Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a semipreparatului foietaj?

Care sunt indicii de calitate ai torturilor din aluat foietaj prepararea torturilor?

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

abrwnNpE

TEMA 3. Prepararea torturilor din aluat de bezea

e
v Sortimentul si caracteristica torturilor din aluat de bezea

Desertul primordial francez sub numele tare ,bezea” s-a raspandit in intreaga lume si are
radacini ferme in multe tari. Cea mai delicata structura aerisita, gustul rafinat si retrogustul
placut nu ii lasa pe adulti si pe copii indiferenti. Bezeaua este servita in multe restaurante
celebre, acestea fiinnd structuri ale tortelor (blaturi sau umpluturi) sau ca decoratiuni ale unor
prajituri sau torturi. A prepara acest desert este considerata o abilitate valoroasa. Torturile
din aluat de bezea sunt preparate in baza foilor obtinute din acest semipreparat. in tabelul
9.3.1 sunt prezentati doar cativa reprezentanti ai gamei de torturi din aluat de bezea.

Tabelul 9.3.1. Caracteristica torturilor din aluat de bezea

Denumirea Caracteristica
Tort Kiev Tortul Kiev era cel mai solicitat produs de patiserie din
perioada sovietica, desi, deseori, nu era usor sa-l
gasesti in magazine, iar cand aparea in vanzare, se
formau imediat cozi imense. Unii cumparatori stiau
locurile, unde putea fi cumparat de sub tejghea, fara a




sta la coada, dar pentru o anumita mita. Tortul, chiar
si astazi, este unul dintre simbolurile de identificare nu
doar a capitalei Kiev, dar si a intregii natiuni.

Reteta originala, desi simpla, are un proces de
fabricatie indelungat, ceea ce limiteaza realizarea ei
in casa de catre persoanele cu putina experienta in
cofetarie: ceea ce face acest tort atat de special sunt
straturile sale de bezea delicioasa cu alune, care i
confera o consistenta crocanta si aerisita. Kiev este
un tort de forma rotunda, format prin asamblarea a
doua blaturi din bezea cu nuci si crema de ciocolata
Charlotte. Laturile tortului sunt presarate cu firimituri
de la blaturi, iar blatul superior se acopera cu crema
Charlotte multicolora

Tort Concorde Tortul este creatia celebrului patiser francez Gaston
Lenotre si a fost inventat in anul 1969, fiind clasic in
patiseria franceza. Tortul a fost inventat pentru a
marca primul zbor al supersonicului cu acelasi nume.
Tortul prezinta o combinatie de bezea cu cacao si
mousse de ciocolata neagra.

Blaturi crocante si casante (nu pot fi rupre, se
sfarama) de bezea suprapuse, unite cu crema de
cacao intensa si ganache de  ciocolata
neagra.Blaturile se prepara din bezea franceza,
coapte la temperatura de 100 °C timp de 2 ore.

Tortul Pavlova este combinatia de bezea dulce, o crema
in care sunt incorporate fructe de sezon, acrisoare care
completeaza gustul tortului. Tortul Pavlova este mai mult
decét un tort, e un desert care pare n intregime alcatuit
din spuma, usor ca pana si intotdeauna asortat cu fructe
proaspete. Un Tort Pavlova ,are exteriorul din bezea
crocanta si interiorul de spuma, acoperita cu
frisca”. Decorul de fructe e dupa preferinte: fe capsuni,
zmeura, mure, coacaze rosii, felii de kiwi.

Materia prima specifica pentru prepararea aluatului de bezea

Materia prima de baza necesara prepararii bezelei este constituita din albus de ou si zahar.
Pot fi folosite diferite tipuri de albusuri ca baza pentru bezea. Totusi, albusurile pasteurizate
nu au aceleasi proprietati ca albusurile proaspete. Procesul de pasteurizare determina
pierderea mai multor enzime care sunt importante pentru conservare, ceea ce poate duce la
colapsul mult mai rapid. Pe de alta parte, utilizarea albusului pasteurizat este mai sigura din
punct de vedere al sigurantei alimentare. De asemenea, bezeaua se poate prepara si din
albus uscat reconstituit.



Adaugarea de zahar transforma o bezea fragila intr-o bezea stabila si stralucitoare. Cu cat
mai mult zahar se adauga, cu atat bezeaua finala va fi mai crocanta. Cantitatea de zahar per
albus variaza de la aproximativ 1:1 pana la 2:1. Zaharul este procesat diferit pentru fiecare
tip de bezea, variind de la zahar pudra si zahar granulat la sirop de zahar fierbinte. Calitatea
tuturor materiilor prime trebuie sa corespunda documentelor normative in vigoare (standarde
de calitate, reglementari tehnice, standarde de firma, etc.).
In industria, la producerea cantitatilor mari de deserturi pe baza de bezea se utilizeaza
albusul de ou uscat (sau Albumina). Albumina este o proteina uscata cu o capacitate de
spumare crescuta. Principalul avantaj al folosirii albusului uscat in loc de proaspat este
viteza procesului tehnologic si rezultat stabil de calitate al produsului finit.
Factori de Tnlocuire pentru oua cu o greutate medie de 50 g:
Albumina 1kg = 316 albusuri proaspete
Albumina 100 g (albus uscat) + 900 g apa = 1 kg proteina lichida, apa folosita pentru
hidratarea pulberilor trebuie sa fie la temperatura camerei.
Metoda de utilizare a albuminei pentru fabricarea produselor de cofetarie.
Se toarna apa peste albumina (pentru 120 g de albumina -
1000 g de apa). Mai intéi, se toarna putina apa (30 g), se
amesteca bine, continudnd amestecarea, se toarna restul de
apa. Dupa 30-40 de minute, pulberea se umfla si albusul poate
fi spumat. Amestecul finit care cantareste 1120 g corespunde
greutatii a 1120 g de albus natural batut.

Din categoria materiilor prime auxiliare fac parte acizii
alimentari si sarea.
Acizi: acidul citric, crema de tartru (tartrat hidrogen de
potasiu), otetul contribuie la baterea mai buna a albusului, la
cresterea volumului si a stabilitatii masei si, de asemenea, in
timpul coacerii, permit caldurii sa patrunda mai bine in albus,
contribuind la o mai buna coagulare, ceea ce previne
distrugerea aerului. In plus, acizii conferé bezei o culoare mai
alba.
Sarea numai la inceputul baterii ajuta spuma sa se formeze
mai repede, dar nu garanteaza stabilitatea masei si, in plus,
contribuie la eliberarea lichidului din albus. Nu toti cofetarii
recomanda adaosul de sare la prepararea bezelei.

Fisa de calcul pentru prepararea torturilor din aluat de bezea

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui tort preparat din aluat de
bezea, s-a selectat tortul Tort de bezea cu crema de mascarpone si fructe

Fisa tehnologica: Tort de bezea cu crema de mascarpone si fructe

Materie prima UM Gramaj Material ilustrativ
Bruto | Neto
Pentru aluat

Albus de ou Buc/kg | 9buc | 0,360
Zahar tos Kg 0,300 | 0,300
Otet I 0,009 | 0,009
Sare kg 0,001 | 0,001
Pentru crema si umplutura
Frisca (35 %) I 0,400 | 0,400
Mascarpone kg 0,500 | 0,500
Zahar farin kg 0,030 | 0,030




Esenta de | | 0,003 | 0,003
vanilie

Fructe kg 0,100 | 0,100
proaspete

Pentru decor
Fructe kg 0,200 | 0,200
proaspete

Procesul tehnologic

Evaluarea calitatii materiilor prime

Se efectueazd evaluarea organoleptica a calitati produselor privind aspectul,
culoarea, mirosul, gustul.

Pregatirea materiilor prime
Materiile prime se cantaresc si se prelucreaza primar.

Tehnologia prepararii
Preparare blat de bezea
Albusurile si sarea se bat pana se transforma intr-o spuma tare. Se adauga zaharul si se
bate pana ce acesta se topeste. La sfarsit se adauga otetul si se bate usor pana se
incorporeaza. Cuptorul se preincalzeste la 150 °C. Tava dreptunghiulara cu dimensiuni
40x45 cm se acopera cu hartie de copt, se aseaza bezeaua si se intinde usor (sau se fac
trei blaturi rotunde cu diamentrul de 24 cm). Bezeaua se coace timp de 1 ora. Blatul obtinut
se taie in trei parti egale.
Preparare crema
in bolul mixerului se toarnd frisca, mascarponele, zah&rul farin si esenta de vanilie.
Amestecul se bate la viteza mare pana se transforma in crema.
Asamblare crema
Pe platou se aranjeaza prima foaie de bezea, se unge cu o treime din crema apoi bucati
de fructe. Se continua stratificarea cu toate trei blaturi.
Decorarea: torta se decoreaza cu felii de fructe proaspete (in cazul utilizarii bananelor,
feliile se stropesc cu suc de lamaie).

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 Tort de bezea cu crema de mascarpone
si fructe
Nr. Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat Suma,
d/o p-u 1 kg de produs, lei lei

(pentru oua -10 bucati)
Albus de ou buc 9 30,00 27,00




Zahar tos kg 0,300 16,90 5,07
Otet I 0,009 14,90 0,14
Sare kg 0,001 9,79 0,01
Frisca (35 %) I 0,400 138,90 55,56
Mascarpone kg 0,500 200 100
Zahar farin kg 0,030 26,98 0,81
Esenta de vanilie | 0,003 708 2,12
Fructe proaspete kg 0,300 40,0 12
Gramaj final kg 15

Pretul de sinecost, lei 147,15
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 147,15
Pret de vanzare p-u 1 buc, lei 294,30
Pret de vanzare pentru 1 kg, lei 196,2

* Preturile au fost analizate la data de 05.06.2022

Sef productie

Contabill

Administrator UAP

Procesul tehnologic de preparare a aluatului de bezea

Definitia cea mai de baza a bezelei este albusuri batute intr-o spuma cu zahar pana la varfuri
tari. Deci materia prima de baza necesara prepararii bezei este constituita din albusuri si
zahar. Albusul contine multe proteine. Prin baterea lor legaturile dintre proteine se rup si se
reconstruiesc intr-o noua structura in jurul unor bule de aer, capatand volum. Zaharul adaugat
acestei noi structuri ajuta in stabilizarea albusului batut si pastrarea volumului/ formei. Cand
bezeaua este gatita sau coapta, aburul creat de caldura face ca bulele de aer din bezea sa
se dezvolte si mai mult , dand si mai mult volum. Tn unele retete se mentioneaza addugarea
de otet sau zeama de I1amaie Tn timpul baterii albusurilor. Acidul incetineste coagularea ceea
ce va permite ca volumul de aer incorporat prin batere sa fie si mai mare.

Exista 3 tipuri de bezea - bezea frantuzeasca, bezea elvetiana si bezea italiana.
cele mai bune utilizari.
Bezea frantuzeascd: In forma sa cea mai
simpla, bezeaua frantuzeasca se face doar
cu albusuri de ou si zahar granulat sau
superfin. Este preparata prin ceda mai simpla
metoda si este singura forma de bezea
netratata termic. Aceasta inseamna ca este
si cea mai instabila. Bezeaua frantuzeasca
este mai potrivita pentru aluaturi de prajituri
sau torte, cum ar fi torta Angel Food, la
prepararea prajiturilor frantuzesti macarons
sau coapta singura in preparate mici.
Proportii - raportul dintre zahar si albusuri
variaza in functie de modul in care va fi
! folosita bezea.
Cel mai mic raport de zahar si albusuri utilizate este de obicei 1:1. Cu cat proportia de zahar
este mai mare, cu atat bezeaua va fi mai stabild, cu toate acestea, va avea un gust mult
mai dulce si, daca este copta, textura este mai crocanta nu este la fel de frageda si se
topeste in gura




Bezea italiana: Cel mai stabil tip de

bezea este stilul italian, care se face prin
baterea albusurilor de ou pana la varfuri tari,
apoi amestecarea lenta a spumei de albusuri
cu sirop de zahar fierbinte (121°C) pentru a
produce o bezea densa, cu o textura satinata,
care poate fi folosita ca atare pentru a acoperi
prajiturile si tartele, sau ca baza pentru
glazura cu crema de unt. Deoarece siropul de
zahar fierbinte gateste usor albusurile, este
posibil ca acestea sa fie pasteurizate fara
incalzire suplimentara, dar bezeaua italiana
poate fi, de asemenea, coapta pana devine
crocanta.
Singurul dezavantaj al bezezei italiene este ca necesita sa fie efectuate doua lucruri
deodata. Totusi, sunt doua lucruri destul de necomplicate: baterea albusurilor (sau
monitorizarea unui mixer cu stand in timp ce bate albusurile) si fierberea zaharului cu apa
pentru a face sirop. Raportul ingredientelor albus:zahar:apa este de 2:4:1 (de exemplu: 50
g albus, 100 g zahar si 25 g apa).

‘ Bezea elvetiana este mai find si mai densa
decat bezeaua franceza, dar mai putin stabila
decat cea italiana. Bezeaua elvetiana se
prepare prin baterea albusurilor de ou si a
zaharului intr-un cazan dublu (un vas asezat
deasupra apei clocotinde) pana cand zaharul
este complet dizolvat si amestecul este
fierbinte la atingere. Se ia apoi de pe foc si se
bate in continuare pana isi dubleaza volumul.
Bezeaua elvetiana tinde sa atingad un volum
mai mic decat celelalte tipuri de bezea,
deoarece zaharul este adaugat devreme in
- procesul de batere, actionand asupra
capacitatii proteinelor din ou de a se desfasura si de a se lega intre ele pentru a forma
peretii care sustin micile bule de aer.

Procesul tehnologic de preparare a torturilor din aluat de bezea. Cerinte de
calitate

Torturile din aluat de bezea se prepara prin combinarea semipreparatelor (foi/blaturi si
creme), in unele cazuri (torul Kiev) se efectueaza si operatiile de uniformizare, glasare,
barotare, prezentare (vezi caracteristica operatiilor in modulul precedent).

| Tort Pavlova




entru crema:

Zahar farin vanilat 3049
Frisca 700 g
Fructe 100 g

Se bate frisca rece pana se formeaza creste la
suprafata, apoi se adauga zaharul pudra vanilat
si se bate in continuare pana se intareste.
Fructele se maruntesc

Asamblare tort

Peste prima foaie de bezea se pune jumatate
din cantitatea de crema si fructe. Se pune cea
de-a doua foaie, apoi se adauga restul de
crema.

Se decoreaza cu fructe.

entru aluat:

Albus 100 g
Zahar tos fin 160 g
Zahar vanilat 59
Otet 9% 20 ml
Amidon de porumb 20 g
Sare 1lg

Albusurile se bat spuma cu sarea, pana se
intaresc si cresc in volum. Se adauga
zaharul tos treptat, in timp ce se bate in
continuare cu mixerul la viteza mare. Se
adauga zaharul vanilat, se adauga otetul si
se bate pana cand cristalele de zahar nu
se mai simt deloc. Apoi se adauga
amidonul si se incorporeaza in spuma de
albusuri batdnd 10-20 de secunde cu
mixerul la viteza mare. Trebuie sa se
obtina o bezea ferma si lucioasa.

Tava cuptorului se acopera cu hartie de
copt si se traseaza un cerc cu diametrul de
22-26 cm pe partea mata a hartiei. Hartia
se intoarce cu partea lucioasa in sus si, cu
ajutorul spatulei, se distribuie bezeaua in
interiorul cercului (se fac 2 blaturi).
Bezeaua se coace in cuptorul preincins la
120 °C. Se poate porni ventilatia, deoarece
ajuta la uscarea bezelei. Blatul este gata
atunci cand se desprinde cu usurinta de pe
hartia de copt (circa 90 min). Se lasa blatul
sa se raceasca bine.

entru cream Charlotte:

Oua 1 buc
unt 250 ¢
Zahar 150 g
Lapte 150 ml
Divin 10 ml
Cacao 10g

entru aluat/blaturi:

Albusuri maturate 200 g

Faina 45 g

Zahar 240 g

Vanilie sau esenta 1ml

Alune 150 g
Maturare albusuri
Se separd cu grija albusurile de
galbenusuri, se pun intr-un bol sau un

borcan de sticla curat. Se acopera si se
lasa 12-24 ore la temperatura camerei
(bezeaua din albusuri maturate devine
stabila, este densa si puternica, nu se
aseaza daca este coapta intr-un strat
mare).

Preparare aluat

Alunele se usuca intr-o tigaie uscata, si se
curata. Alunele uscate se toarna intr-un
bol de blender, se zdrobesc in firimituri -




1ml
0,59

Vanilie sau esenta
Colorant alimentar

Gramaj final: 1100 g.

Preparare crema

Untul se aduce la temperatura camerei. Intr-o
cratita se toarna 150 ml lapte, se adauga 150
g zahar si vanilina, se amesteca, se bate 1 ou,
se amesteca totul cu telul si se pune la foc
mic. Amestecand constant, se aduce la
fierbere si se gateste siropul timp de 4-5
minute. Ar trebui sa aiba consistenta laptelui
condensat. Se lasa la racit la temperatura
camerei. Pana la amestecarea cu untul,
siropul trebuie sa fie la aceeasi temperatura
cu untul.

Untul Tnmuiat se bate cu un mixer timp de 2
minute, apoi se adauga treptat siropul racit in
unt pana la incorporarea completa. Crema
trebuie sa fie aerisitéa si pufoasa. Se toarna
divinul si se bate din nou.

Asamblare tort

Blaturile se scot din si se scoate hartia de
copt. Blaturile se niveleaza, iar marginile
taiate se amesteca cu alune, aceastea vor
servi ca firimituri pentru partile laterale ale
tortului.

Blatul inferior se unge cu crema (nu mai mult
de 2/3 din volumul total al cremei). Se
aranjeaza al doilea blat.

O parte din cream se nuanteaza cu colorant
alimentar in roz si verde, iar in crema ramasa
se adauga pudra de cacao, se bate cu un
mixer si astfel se obtine crema Charlotte de
ciocolata. Blatul superior si partile laterale ale
tortului se acopera cu crema de ciocolata.
Partile laterale se stropesc firimituri de bezea
si alune. Marginea superioara a tortului se
inconjoara cu o bordura de crema de
ciocolatda. La suprafata se efectueaza
elementele de décor din crema colorata.

dar nu in praf, bucatile nu trebuie sa fie
prea mici, trebuie simtite.

Daca nu exista blender, atunci toaca
manual cu un cutit sau sucitor. O parte din
alune (circa 40 g) se pun de o parte,
acestea vor merge sa stropeasca partile
laterale ale tortului. Restul alunelor se
amesteca cu 45 g de faina cernuta si40 g
de zahar granulat.

Cuptorul se incalzeste pana la 150 °C. Se
pregatesc formele de copt (reteta prevede
prepararea a doua blaturi cu diametrul de
20 cm si 23 cm): formele se tapeteaza cu
hartie de copt (nu se ung). Albusurile
maturate se bat mai intai la viteze mici -
masa ar trebui sa fie saturata cu aer, sa
devina pufoasa si mata. Fara a opri
mixerul, se adauga esenta de vanilie si se
adauga treptat zahar (200 g zahar). Se
continua baterea inca 5 minute pana la
varfuri ferme. Bezeaua trebuie sa fie ferma
si sa-si mentina forma si zaharul sa fie
complet dizolvat.

in bezea se adauga amestecul de alune si
faina - in 3-4 prize, in portii. Se amesteca
usor. Alunele trebuie sa se raspandeasca
uniform.

Masa de bezea se distribuie in forme. Se
netezeste cu o spatula - grosimea blatului
va fi de 3 cm si se pune imediat la cuptorul
preincalzit la 140-150 °C.

Bezeaua se coace 2 ore nedeschizand
usa cuptorului. Blaturile gata trebuie sa fie
bine uscate, absolut uscate, de culoare bej
pal. Dupa coacere, blaturile trebuie lasate
in forme pentru o zi la cuptor sau doar intr-
0 camera uscata. Acest lucru se face
pentru ca bezeaua sa devina mai tare.

Defecte la prepararea torturilor din aluat de bezea

Defectele torturilor din aluat de bezea, cauzele si posibilitatile de remediere sunt mentionate

Tn tabelul 9.3.2:

Tabelul 9.3.2. Defectele posibile la prepararea torturilor din aluat de bezea, cauzele si

posibilitati de remediere



in concordanta
cu tortul

pregatirea
necorespunzatoare;
- nu este in concordanta cu coloritmul si
glazura tortului;
- nu asigura denumirea tortului;
 nu are luciul pronuntat si nu —si
mentine forma

profesionala

Nr. | Defecte Cauze Remedieri posibile

1. | Aluatul de bezea o utilizarea ustensilelor insuficient| e defectul se poate
este prea fluid. degresate; remedia prin baterea

e separarea incorecta a albusurilor; compozitiei la cald

« turnarea in cantitate mare la inceput | (40°C), si dupa ce
peste albusurile batute spuma a| proteinele s-au
zaharului tos, favorizand astfel, presarea | coagulat partial, se
compozitiei si absorbtia rapida a| continud baterea la
umiditatii; compozitiei la rece.

o adaugarea unei cantitati mai mari de
zahar decat prevede reteta sau
adaugarea acestuia prea repede sau| e dozarea corecta a
prea tarziu, are ca rezultat obtinerea unui | materiilor prime.
albus lipicios, incapabil sa mentina prin

batere bulele de aer necesare afanarii.

2. | Nu-si pastreaza e Aluatul a fost batut mult mai mult| e« Respectarea
forma dupa decat este necesar, bulele de aer| procesului tehnologic
uscare; lipsite de | incorporate devin tot mai mici si in timpul
porozitate. coacerii aerul se elimina brusc, suprafata

crapa si produsul se lasa.

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

3. | Semipreparate o temperaturi de coacere prea mari in| e Reglarea corecta
de culoare prima faza duc la coagularea rapida a| a temperaturii
inchisa la proteinelor de la suprafatd, mijlocul| cuptorului.
suprafata si cu ramanand crud.
mijlocul crud

4. | Gusturi si » Dozarea gresita a aromelor; o Dozarea corecta
mirosuri straine o materii prime si materii auxiliare | a materiilor prime si
prea accentuate | necorespunzatoare. auxiliare;
sau insuficiente

5. | Decorul nu este - lipsa de imaginatie a lucratorului si| e se retrage de pe

suprafata tortului, se
niveleaza din nou
glazura exterioara si
se aplica decorul
corespunzator.

Conditii si termene de pastrare a torturilor din aluat de bezea

Semipreparatele de bezea si produsele obtinute din ele, sunt lipsite de grasimi, au

consistenta tare, uscata, sunt casante, respectiv acestea trebuie manipulate cu mare atentie
in timpul depozitarii si transportului. Datorita faptului ca sunt higroscopice (absorb umiditatea
si mirosurile din mediu) aceste semipreparate si produsele din ele trebuie pastrate in incaperi
uscate, bine aerisite, la temperaturi maxime de 18°C.




Pentru torturile obtinute din bezea 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, torturile pot fi pastrate la frigider 72 de ore; torturile cu
crema de unt, in conditii de refrigerare pot fi pastrate 18 ore; bezelele combinate cu crema
de branza, se pot pastra pana la 6 ore la temperatura camerei, iar la frigider (+2 ... + 6 ° C) -
pana la 18 ore.

Glosar de termeni

Enzime — (conform DEX), (ferment), Compus organic de natura proteica, prezent in celule
vii, care catalizeaza procesele de sinteza si de degradare din organismele animalelor,
plantelor si microorganismelor, producand si pastrand energie.

Colaps — prabusirea/caderea bezelei.

Albumina - (proteina albusului de ou) preparat industrial obtinut prin uscarea albusului de
ou;.

Abrevieri

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

y 3 £ =
\U "~ Intrebari de autoevaluare

6. Care sunt tipurile de bezea?

7. Care sunt diferentele dintre bezeaua frantuzeasca si italiana?

8. Aranjati tipurile de bezea in ordinea cresterii stabilitatii lor.

9. Care sunt operatiile tehnologice de obtinere a tortului Kiev?

10. Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii torturilor din aluat de bezea?

TEMA 4. Prepararea torturilor combinate

v Sortimentul si caracteristica torturilor combinate

Torturile combinate sunt preparate din diverse semipreparate coapte. Cel mai adesea,
impreuna cu principalul semipreparat copt (blat de pandispan sau din aluat farmicios), se



folosesc semipreparate din aluat oparit/fiert sau bezea. Straturile de semipreparate sunt
stratificate cu umplutura de crema sau fructe si decorate artistic cu diverse semipreparate de

finisare.

Tabelul 9.4.1. Sortimentul siu caracteristica torturilor combinate

Tort din pandispan si semipreparat
fiert/oparit
B

Se compune dintr-un strat de semipreparat de
pandispan si doua straturi de semipreparat
fiert/oparit, stratificat cu cream si umplutura de
fructe, cu finisaj de suprafata.

Un strat de semipreparat de pandispan de forma
patrata se insiropeaza, se unge cu crema Si se
acopera cu un strat de semipreparat fiert/oparit. Un
strat uniform de umplutura de fructe este aplicat pe
suprafata semipreparatului fiert/oparit si acoperit cu
un al doilea strat de semipreparat fiert. Suprafata
blatului si partile laterale sunt acoperite cu un strat
de crema, apoi suprafata superioara se stropeste cu
zahar pudra, iar partile laterale cu nuci zdrobite
prajite. Din semipreparatul fiert/oparit se prepara bile
cu cavitati, care se umplu cu crema, se glazureaza
cu fondant de ciocolata si se decoreaza cu ele
suprafata tortului.

Tort din pandispan si bezea
Fantezie
o ke
,.‘ Ter s,
& "W

Trei blaturi de pandispan sunt insiropate si
stratificate cu crema de unt, batuta cu umplutura de
praline. Pe suprafata tortului se aplicd un strat de
crema, pe care se pun bucati mici de semipreparat
de bezea si se presara cu zahar pudra. Laturile
tortului se ung cu crema si se presara cu pesmet de
pandispan.

Tort din semipreparat
farmicios/fraged si semipreparat
fiert/oparit

SVET A 4 ) o /.‘

Doua blaturi de semipreparat farmicios/fraged nisip
sunt stratificate cu umplutura de fructe. Suprafata si
partile laterale ale stratului sunt acoperite cu un strat
de umplutura de fructe, apoi se aplica un
semipreparat fiert preparat sub forma de grila.
Pentru tortul «Mockoeckut», grila este finisata cu
fondant sub forma de fire care se impletesc.
Suprafata este decorata cu bucéti de fructe confiate,
iar partile laterale sunt stropite cu firimituri de
pandispan.

Suprafata semipreparatului fiert sub forma de grila
pentru tortul «BeceHHuli» este umpluta cu jeleu. In
plus, suprafata este finisata cu bile de aluat choux,
care sunt pre-glazurate cu fondant.

Pentru tortul «Jayubiti», grila din aluat fiert si
bilutele nu sunt glazurate si stropite cu jeleu, ci
stropite cu zahar pudra.

Torturi comlexe (JlumepHble u
¢uaypHbie) (in forma de figuri,
cifre, etc)

Torturile complexe produse in masa sunt de obicei
decorate cu flori, frunze, ramuri, chenare si diverse
figuri: bile, romburi, bete etc. Designul tortului, de




Cos de ciocolata («lllokonadHas
KOp3uHay).

Cos de pandispan si martipan
(«buckeumHo-mapuyunaHosbie
KOP3UHbI»

2
5
TioBapmy

reguld, nu are continut si tema. Ele sunt achizitionate

in legatura cu sarbatori si evenimente specifice: ziua

de nastere, nunta, inaugurarea casei, aniversari etc.
Tn acest sens, este necesar sa se foloseasca astfel
de metode de decorare a tortului precum:

» finisare-relief de contur cu crema si glazura;

* decor cu basoreliefuri figurate turnate si coapte;

« finisare cu figuri intregi din diferite semifabricate.
Spre deosebire de torturile produse in masa, torturile
complexe sunt produse dupa retete elaborate la
intreprinderi, conform comenzilor individuale ale
consumatorilor.

Torturi din semi

reparat farmicios si pandispan

Tort Konnoc

Blaturile faramiciose si de pandispan sunt unite intre
ele prin gem. Suprafata este acoperita cu crema de
martipan si decorata cu spice din crema de albus.
Suprafetele laterale sunt acoperite cu crema de
martipan si pesmet. Greutate: 1 kg.

Tort JauHa

Blaturile din semipreparat faramicios, nuci si
pandispan sunt conectate prin crema de cafea.
Suprafata este finisatd cu crema de cafea, nuci si
pudra de cacao. Greutate: 1 kg sau mai mult.

Tort Uckpa

Doua blaturi de pandispan si unul din semipreparat
faramicios sunt combinate cu umplutura de fructe.
Suprafata este acoperita cu jeleu si impodobita cu un
model de flori si inscriptia ,Mckpa” in crema de unt.
Forma este patrata sau rotunda. Greutate: 1 kg.

Tort lMepcukoebil

Doua blaturi din semipreparat faramicios si doua
blaturi din pandispan sunt conectate alternativ cu
dulceata de piersici. La prepararea unui tort cu
greutatea de 1 kg - un blat faramicios si un blat de
pandispan. Suprafata este finisata cu dulceata,
piersici din compot, jeleu si martipan. Greutate: 1 si
22 kg.

Torturi din pandispan si semipreparat din aluat de bezea




Tort Bykypus. Doua blaturi de pandispan si un blat de semifabricate
de bezea sunt combinate cu crema Charlotte si
confitura de fructe sau dulceata. Suprafata este
finisata cu crema Charlotte. Suprafetele laterale sunt
prelucrate cu crema si firimituri din semifabricat de
bezea. Forma este rotunda. Greutate: 1 kg.
Tort BopoHexckut Doua blaturi de pandispan si un blat de semifabricat
de bezea cu nuca sunt combinate cu crema de albus
cu gem. Suprafata este decorata cu crema de albus,
crini de mastic zaharat si ciocolata. Suprafetele
laterale sunt presarate cu firimituri de pandispan.
Greutate: 2 kg sau mai putin.
Tort [ToOcHeXHUK Doua blaturi de pandispan si un blat de semifabricat
de bezea sunt combinate cu gem si cu nuci.
Suprafata este finisatd cu unt si crema de ciocolata.
Greutate: 1 kg.

Torturi din semipreparat farmicios si de bezea
Tort Huxxe2opodckuti Blaturile din semipreparat farédmicios si de bezea
sunt conectate printr-o umplutura de fructe, constand
dintr-un amestec de dulceata de coacaze negre si
sos de fructe si fructe de padure (1: 1). Suprafata
este unsa cu crema, decorata cu o figura a unui
caprior care alerga din jeleu si o inscriptie crem pe
jeleu ,Nijni Novgorod”. Suprafetele laterale sunt unse
cu crema si firimituri de semifabricat de bezea.
Forma este rotunda. Greutate: 1 kg.
Tort Bucovina Blaturile din semipreparat faramicios si de bezea cu
migdalen sunt conectate cu gem. Suprafata este
glazurata cu fondant si decorata cu un model sub
forma de ramura de ace si un con de fondant de
diferite culori. Forma este rotunda sau patrata.
Greutate: 0,8 si 1,2 kg.

Fisa de calcul pentru prepararea torturilor combinate

Pentru prezentarea fisei tehnologice si fisei de calcul a unui tort preparat din aluat de bezea,
s-a selectat tortul Violete (PUAJIKA). Torta este preparata prin combinarea pandispanului cu
pandispan buse si cu pandispan rotund (buse).

Fisa tehnologica: Tort Violete

Materia Pandigpan| Pandigpan| Bezea Crema Crema “Hoenii’| Total
prima rotund cu nuci | “Hoeblli” |cu ciocolata

Faina 7,78 78,72 13,04 - - 99,54
Amidon de| 19,44 . : : 19,44
carofi

Zahar 6,84 97,19 68,49 54,76 53,78 281,16
Melanj - 161,99 - - - 161,99
Albus 10,26 - 58,94 - - 69,20
Galbenus 6,84 - - - - 6,84
Lapte . . . 10,71 10,50 21,21
condensat

Unt - - - 68,92 68,68 132,60
Cacao - - - - 7,23 7,23




Nuci

maruntite si - - 66,87 - - 66,87
prajite

Pudra  de ] ; 0,33 0,61 0,56 1,50
vanilie

Vin - de i i i 0,13 i 0,13
desert

Divin - - - 0,13 0,29 0,42
Esenta 0,04 0,97 - - -

sare  de| g i i i i 0,03
lamaie

Dulceata i i i i i 250
sau gem

Sursa: MNawyk 3.H., Anem T.K., AybuHuHa C.B. Topmbi u nupoxHsie, 1991

Nota. Din juméatate din crema “Hoenbil” se prepard crema “Hoebil” cu ciocolatd (se adaugd pudra de cacao si se
amestecd pénd la o masa uniform colorata).

Se prepara blaturi din aluat pandispan si
bandispan buse. intre doua blaturi de pandispan
se aseaza un blat de semifabricat de bezea cu
nuci, blaturile se unesc cu un amestec de nuci
prajite si gem. Suprafata tortului este acoperita
cu crema “Hoebili” si decoratda cu crema
“Hoenili” cu ciocolata, lateralele cu crema
“Hoenlli”cu ciocolata si decorata cu pandispan
rotund. Diametrul acestuia din urma trebuie sa
fie egal cu finaltimea tortului. Fiecare
semifabricat este inconjurat cu o linie subtire de
crema “Hoebili”. Suprafata este decorata cu
aceeasi crema (crengute de flori violete).

La decorarea suprafetei, crema se coloreaza in
diferite culori: pentru flori violete - in albastru si
roz, pentru frunze - in verde.

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 Tort Violete
Materia prima UM Masa bruto Pret mediu ponderat |[Suma, lei
p-u 1 kg p-u 1 kg de produs, lei
(pentru oua -10 buc.)
Faina kg 0,10 23,90 2,39
Amidon de carofi kg 0,02 43,80 0,88
Zahar kg 0,28 16,90 4,73
Oua buc 2 30,00 6,00
Lapte condensat kg 0,02 79,90 1,60
unt kg 0,13 189,50 24,64




Cacao kg 0,01 400,9 4,01
Nuci maruntite si prajite kg 0,07 227 15,89
Pudra de vanilie kg 0,0015 30 000 45,00
Vin de desert I 0,0001 75 0,01
Divin I 0,0004 156 0,06
Esenta kg 0,0015 708 1,06
Sare de lamaie kg 0,00003 149,75 0,004
Dulceata sau gem kg 0,25 32,50 8,13
Gramaj final kg 1,00
Pretul de sinecost, lei 114,39
Adaos comercial, % 100
Valoarea adaosului comercial, lei 114,39
Pret de vanzare pentru 1 kg, lei 228,78

* Preturile au fost analizate la data de 05.06.2022

Sef productie

Contabill

Administrator UAP

Procesul tehnologic de preparare a semipreparatelor pentru torturi combinate

Pentru prepararea torturilor combinate se utilizeaza diverse semipreparate in calitate de
blaturi (pandispan, semipreparat faramicis, semipreparat de bezea, semipreparat fiert) si in
calitate de creme de umplutura sau pentru finisare (creme, ganache-uri, siropuri).

Procesul tehnologic de preparare a cremelor, siropurilor, sufleurilor, etc. Este descris in
modulul 6.

in figurile 9.4.1 — 9.4.3 sunt prezentate schemele tehnologice de preparare a diferitor
semiapreparate ce pot fi folosite in calitate de blaturi pentru torturile combinate.



Dozarea materiilor prime de baza si auxiliare

( Faina J Sare ] Zahar
[ Cernere ] — Oua
—p Omogenizarea — A
‘b m Lapte
Amestecare - .
l — Arome/esente
. >,
[ Brezare ]

\

[ Repaos 30 min, t=+4 °C ]

ALUAT F%RI:\MICIOS

[ Laminare + Modelare ]

| Coacere, t=180-220°C |

FOI/BLATURI DIN I*LUAT FARAMICIOS
Figura 9.4.1. Schema tehnologica de preparare a semipreparatului fraged

( F5$§ } Esentd | Zai:ér | Oié ][ Acid citric ]
[ Cernere ] Cernere [ Prelucrare ]
| primara
. ‘l' | G3lbenus | | Albus |
\ 4 I$b'“are él—[ Strecurart ] ttrecurare ]

Spumare pana la

cresterea
volumului de

2,5 -3 ori - 4

Spumare pana la
1/4 parti
Amestecare <€ cre;terea
v volumuluide 5
———3| Frimantare | — 6 ori

Fig. 9.4.2. Schema tehnologica de preprare a pandispanului buse (metoda rece prin
separare




Dozarea materiilor prime de baza si auxiliare

( Faina J Sare ] Apéd/Lapte | Unt |
2 v v i
Formarea solutiei Oua
v

Fierbere Prelucrare |
\ primara
Amestecare pe foc

)
[ Incorporare

\lf treptata )

[ Temperare ]—b[ Formarea ]: |
aluatului J
ALUAT OPARIT

[ Turnare ]

v

[ Coacere ]

| Racire ]

\ 4 ;
COJI DIN ALUAT OPARIT
Figura 9.4.3. Schema tehnologica de obtinere a aluatului oparit si a cojilor din aluat oparit

Conditiile pe care trebuie sa le indeplineasca semipreparatele:

v" sa fie de cea mai buna calitate, armonios combinate, sub aspectul culorii, aromei si a
al structuri;

v semipreparatele folosite pentru glasare trebuie sa aiba temperatura si fluiditatea
necesare intinderii cu usurinta pe tort. Siropurile trebuie sa prezintd aceeasi culoare
si aceeasi aroma cu crema folosita la umplere;

v" in cazul torturilor care au la baza blaturi, acesta trebuie sa se foloseasca a doua zi
dupa preparare, pentru a permite taierea in capace egale.



Procesul tehnologic de preparare a torturilor combinate. Cerinte de calitate

Torturile combinate sunt produse pe baza a doua sau mai multe semifabricate coapte.
Variantele de semifabricate pentru lipire si finisare pot fi diferite si depind de utilizarea lor.

Tort Cos de ciocolata

«Cos de ciocolata».

Este un cos din ciocolata, umplut cu
fructe, flori de crema sau martipan si
bomboane. Cosul de ciocolata se
pregateste in felul urmator. Se infasoara
cu pergament un sablon de tabla care
corespunde ca forma si dimensiune cu
jumatate din cos

ciocolata fincalzita este aplicata pe
suprafata sa cu ajutorul unui cornet sub
forma unor linii oblice paralele si
intersectate imitand peretii cosurilor tesute
din tije. Pe celalalt sablon, a doua jumatate
a cosului este facuta in acelasi mod, iar
o : . = _. . .. | apoi ambele parti sunt racite in frigider.
Cosul de ciocolata se poate pregati si din Dupa racire, pergamentul, impreund cu
pandispan. Cinci sau sase blaturi rotunde sau | ciocolata, se elibereazi de sabloane si se
ovale de pandispan insiropate si stratificate desprinde cu  grija pergjamentul " de
cu cremd. O plaséa de ciocolata este aplicata | ciocolati. Cele dous jumatati ale cosului
pe suprafata laterald a pandispanului| de ciocolata sunt lipite Tmpreund prin
stratificat cu un cornet. Cosul este asezat pe | incilzirea marginilor lor. Cosul este umplut
un blat din aluat farimicios si umplut cu fructe, | ¢y fructe si bomboane. Manerul cosului
bomboane sau flori de ciocolata. este realizat din ciocolata. ’

Tort Cos de pandispan si martipan («<BUCKBUTHO-MapLMNaHOBbLIE KOP3UHbI»)

Cos de pandispan si martipan
«BbuckeumHo-mapyunaHoesle
KOP3UHbI».

Baza cosurilor de pandispan -martipan
este semipreparatul de pandispan, pe care
se aplica un strat de martipan, imitand
forma si modelul partilor de aschie sau tije
ale cosului.

Turnarea martipanului se realizeaza in
forme plate din gips, a caror suprafata
interioara are un model tridimensional sub
forma de aschii impletite sau tije de cos.
Un strat gros de martipan se intinde pe o
masa cu un sucitor, se aseaza pe
suprafata unei matrite de gips si se apasa
pe acesta pentru a obtine o impresie a
modelului sablonului.

Apoi stratul de martipan se scoate din
matrita, se usuca usor si se aplica pe
semifabricatul de pandispan pre-preparat.
Pandispanul este stratificat si impregnat cu
sirop, ulterior uns cu martipan lichid sau
crema de unt. Cosurile au forme diferite




(rotunde, ovale si dreptunghiulare). In
functie de numele tortului, cosurile sunt
umplute cu ciuperci, fructe sau legume din
martipan.

Defecte la prepararea torturilor combinate

Defectele torturilor combinate, cauzele si posibilitatile de remediere sunt mentionate in tabelul

9.4.2:

Tabelul 9.4.2. Defectele posibile la prepararea torturilor combinate, cauzele si posibilitati de

- nu este in concordanta
cu coloritmul si glazura
tortului;

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

si dimensiunea tortului

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;

- nu s- a indepartat
surplusul de faina de pe
suprafata foilor.

- daca defectul se obsearva inainte
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
temperaturi
necorespunzatoare ( peste
4 °C)

la

- nu se pot remedia; asemenea torte
se scot din consum;

- la torturile 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 combinate

Datorita varietati mari de retete si ingrediente folosite in fabricare, este dificil pentru
consumator sa inteleaga durata de valabilitate a diferitelor tipuri si marci de torturi. Termenul




de valabilitate al torturilor depinde in primul rénd de compozitia lor si poate varia de la cateva
ore la o luna sau mai mult (in stare congelata).

Torturile cu diferite creme si umplutura din fructe se pastreaza la temperatura de la 0
pana la 6 °C. Termenul de pastrare in acest caz se stabileste din momentul prepararii (in h):

- Fara garnisire, cu crema de albus sau umplutura de fructe — 72 h;

- Cu crema pe baza de unt de frisca — 36 h;

- Cucrema din frisca — 7 h;

- Cucrema fiarta — 6 h.

Glosar de termeni

Garnisire — (conform DEX), (A completa un lucru cu accesorii sau podoabe.
Martipan — Produs zaharos obtinut dintr-un amestec de zahar si de miez de migdale.

Abrevieri

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

s
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o .
\y "~ Intrebari de autoevaluare

1. Aduceti exemple de torturi combinate?

2. Aranjati tipurile de bezea in ordinea cresterii stabilitatii lor.

3. Care sunt cerintele de calitate ale torturilor combinate?

4. Care sunt defectele ce pot surveni pe parcursul prepararii torturilor combinate?
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