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Modulul 11: PREPARAREA PRODUSELOR DIN ALUAT

Studiind acest modul, vei fi capabil sa:

argumentezi importanta bucatelor din aluat;

prezinti clasificarea si caracteristica bucatelor din aluat ;

- descrii cerintele de receptie calitativa si cantitativa, conditiile de depozitare si indicii organoleptici de
apreciere a calitatii materiei prime necesare pentru prepararea bucatelor din aluat;

- enumeri etapele procesului tehnologic de prelucrare primara a materiei prime pentru bucatele din
aluat;

- explici modificarile ce au loc in procesul tehnologic de preparare a bucatelor: din aluat;

- caracterizezi sortimentul bucatelor din aluat;

- alegi vesela si ustensilele necesare pentru prepararea si servirea bucatelor din aluat;

- organizezi ergonomic locul de munca.

Prepararea produselor culinare din aluat nedospit
Importanta produselor culinare si articolelor din aluat in alimentatie

Articolele din aluat constituie o parte importanta a gastronomiei si au un rol important in alimentatie.
Ele poseda un aspect exterior apetisant, gust si arome placute. De regula, se asimileaza usor in organism.
Articolele din aluat, gratie continutului de hidrocarburi (amidon si zahar), lipide, proteine, saruri
minerale, vitamine gr.B, PP, A reprezinta o sursa calorica Tnalta. Aceasta categorie de preparate
contribuie la diversificarea sortimentului de bucate culinare. Totodata, articolele din aluat sunt des

intalnite Tn meniurile pentru copii si adulti in cantine, cafenele si alte unitati de alimentatie pubica.



Clasificarea si caracteristica generala a aluaturilor pentru prepararea produselor
culinare si articolelor

Pentru prepararea produselor culinare si articolelor din aluat se utilizeaza diferite tipuri de aluat.

Clasificarea acestora este prezentata mai jos:

lichide
sau

fluide

Aluaturile lichide sau fluide se utilizeaza petru catite, bliii etc. Petru prepararea cltuasilr, pelmeilr,
pateurilor, rastegailor (placinte cu umplutura de peste sau de carne), kulebiaka (pateu cu carne, peste,

varzd), branzoaicelor, placintelor etc se folsesc aluaturi elastice.



Clasificarea si sortimentul produselor culinare si articolelor din aluat

Sortimentul bucatelor si articolel din aluat este foarte variat. Mai jos este prezentata clasificarea

acestei grupe de bucate si articole.
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Sortimentul produselor culinare si articolelor din aluat

Coltunasi Pelmeni

Clatite

Articole din aluat
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Semipreparate pentru servirea bucatelor, gustarilor etc

Verifica cunostintele:

1.  Descrie sortimentul produselor culinare si articolelor din aluat.

2.  Explica importanta produselor culinare si articolelor din aluat in alimentate.

Caracteristica merceologica a materiilor prime pentru produse culinare si articole din
aluat (faina, afanatori biologici, chimici, mecanici)

Pentru prepararea produselor de patiserie/cofetdrie se folosesc diferite produse de baza si auxiliare,
care se supun prelucrarii si tratarii in dependenta de structura si destinatie. Produsele de patiserie sunt
acele produse care se obtin din diferite materii prime, care sunt suouse unor procese termice sau

tehnologice.

O etapa importanta in desfasurarea procesului tehnologic de productie este verificarea calitatii
materiilor prime si auxiliare utilizate, astfel incat produsele finite realizate sa corespunda normelor de
calitate impuse. De asemenea, o importantd deosebita n asigurarea calitatii produselor finite de
patiserie o are buna desfasurare a operatiilor de depozitare a materiilor prime si auxiliare folosite in

procesul de fabricatie.

in functie de ponderea pe care o detin alimentele in cadrul unui preparat, alimentele se clasifica in 2

grupe:

Materii prime de baza

Materii auxiliare

alimentele care nu pot lipsi din cadrul unui
preparat, nu pot fi substituite, avand un rol foarte
important in organism deoarece asigura
necesarul nutritiv si energetic de care organismul
are nevoie.

nu influenteaza valoarea nutritive si energetica a
preparatului, influentand doar gustul, aroma,
culoarea si consistenta preparatului

pot fi substituite sau pot lipsi din preparate




e . v v v Materii prime auxiliare (Afdndtori,
Materii prime de baza (Faina, 7 TS —

zahar, oud, grasimi (unt, etc.) coloranti, gelifianti, etc.)

Faina este un produs sub forma de pulbere fina, obtinut prin macinarea boabelor de cereale.
Procesul de obtinere a fdinii se deruleaza in doua etape:

a) pregatirea boabelor pentru macinare

b) macinarea propriu-zisa

Gradul de extractie reprezinta cantitatea de fiina ce se obtine prin mécinare din 100 kg boabe. in functie
de gradul de extractie, faina poate fi alcatuita numai din endosperm (fdina alba de calitate superioara)
sau poate contine si invelisuri in proportii crescande pana la cuprinderea lor in totalitate (fdina
integrald). Extractia fdinii se exprima si se controleaza prin continutul de cenusa, avand in vedere ca cea
mai mare cantitate de substante minerale este concentrata in zona invelisurilor, iar cea mai mica in zona
perifericd a endospermului. Cu cat gradul de extractie al fainii este mai mare, cu atat continutul de
cenusa este mai mare. Dupa macinare, fdina este supusa unui proces de maturare.

Maturarea se realizeaza prin pastrarea in conditii normale si are ca scop ameliorarea proprietatilor de
panificatie. In functie de sortimentul de faina, maturarea dureaza intre 5 si 15 zile. Maturarea se poate
realiza si artificial, prin utilizarea unor substante chimice speciale, lipsite de toxicitate.

Clasificarea fainii poate fi realizata dupa urmatoarele criterii:

specia de cereale din care provine: grau, secara | granulozitatea: faina obisnuita, faina grifica;

etc.;

gradul de extractie: 30%, 70%, 80%; destinatia: faina pentru panificatie, faina pentru

patiserie, faina pentru pastele fainoase.




Cele mai frecvente tipuri de fiind sunt fiina de grau si faina de secard. in cantitati mai reduse se produce
si faina de orez, orz, porumb, faina de leguminoase boabe (de soia, fasole, mazare).
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Sortimentul tipurilor de faina
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Faina de porumb Faina de soia



O proprietate importanta a fdinii de grau este continutul de gluten. Glutenul este o proteina gasita in
grau, orz si secara care este extem de importanta in productia painii, produselor de patiserie si pastelor.
Glutenul se formeazd cand proteinele insolubile glutenina si gliadina vin in contact cu apa. in fiina udata
si framantata, reteaua elastica de proteine se activeaza si se formeaza un aluat elastic, care creste la
caldura (bulele de aer ramanand prinse in el in timpul fermentarii). La cuptor, proteinele din aluat se
intaresc si formeaza o structura semi-rigida, creand un produs finit cu o textura, un gust, un volum si un
aspect unic. Cu cat o faina poate produce mai mult gluten, cu atat aluatul va creste mai bine.
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Elasticitatea aluatului din faina de grau este data de continutul de gluten, cu cat continutul de gluten
este mai mare cu atat aluatul va fi mai moale si mai pufos. in schimb, durata de mentinere a prospetimii
este mai redusa. Aluatul preparat din faina cu o cantitate redusa de gluten va avea o forma mai
aplatizata. Fdina alba este mai sdraca in principii nutritive, deoarece extractia este de 100% , adica nu
are deloc tarata, care este partea exterioara a invelisului bobului de grau si care contine substantele
proteice. Din punct de vedere al continutului de gluten, exista mai multe tipuri de faina.

Afanatorii se adauga la aluat Thainte ca acesta sa fie sau copt (in unele cazuri la etapa de framantare a
aluatului). Aluatul trebuie l3asat ceva timp pentru ca afanatorul sa actioneze asupra lui si sa produca
rezultatele — cresterea aluatului. Sarcina afanator este de a creea pungi/bule de aer in aluat prin
producerea unui gaz. Acest lucru face ca aluatul sa creasca si sa devina pufos.

Verifica cunostintele:
1. Indica materiile prime principale la preparea articolelor din aluat.

2. Explica regulile de verificare a calitatii materiilor prime.
3.  Enumara sortimentul tipurilor de faina folosite la preparea articolelor din aluat.



Clasificarea afanatorilor

Afdnarea mecanicd a aluatului are loc din contul aerului sau aburilor din aluat, astfel:
Aerul este introdus Tn compozitie prin (la prepararea pandispanului, bezelelor, etc):

» Baterea grasimilor cu zahar

» Cernerea fainii

» Spumarea albusului

Aburii se formeazd in aluat cand sunt prezente cantitati mari de apa si temperatura este mare, apa se
transforma in aburi si produsul creste iar in rezultat se transforma goluri care conditioneaza stratificarea
(de exmplu la foietaj) sau servesc ca loc pentru umpluturi (de exemplu la aluatul oparit/fiert pentru
eclere).

Afanarea biologica (sau organicad). Agentii de |
dospire biologica sunt cei care implica utilizarea
unor microorganisme in procesul de dospire. |
Drojdia sau specia Saccharomyces Cerevisiae este |-
un astfel de agent care produce dioxid de carbon
atunci cand este adaugat 1n faina. Drojdiile
(comprimate, uscate: praf, pastille, granule
drojdiile lichide) necesita pentru nutritie si
multiplicare zahar, care in urma activitatii lor, se
transforma 1in alcool si bioxid de carbon |
(fermenteazad), bulele de bioxid de carbon creazd |
in aluat pori, cresc in volum. Temperatura optima |-
pentru dezvoltatarea drojdiilor este de 28-32° C. | *
La temperatura de 50° C drojdiile isi inceteaza




activitatea, iar la temperaturi mai nalta drojdiile
mor.

Drojdia comprimatd se pastreaza in frigider, in
ambalajul propriu din hartie sau staniol, pana la
data indicata pe ambalaj. Drojdia proaspata se
gaseste in comert in cubulete de 20-25-40-50 g sau
in ambalaje mai mari (calupuri de 500 g).
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Drojdia uscatd este o drojdie deshidratata prin
tehnici speciale (liofilizare, uscare la rece). In
principiu se gaseste in pliculete de 7-10 g. Drojdia
uscata nu trebuie sa stea la rece, cel mai
important lucru este sa stea intr-un mediu uscat
(nicidecum la frigider sau congelator unde este
umezeala).

Afanarea chimica - afanatorii chimici sunt alcatuiti
din amestecuri sau compusi care elibereaza gaze
atunci cand reactioneaza intre ei, cu umiditatea
sau cu caldura. Majoritatea afanatorilor sunt o
combinatie intre o sare de bicarbonat si un acid.
Reactia acestui acid si sare lasa in urma o sare
chimica. afanatorii chimici sunt folositi Ia
prepararea articolelor de cofetarie care necesita
un efect de fermentatie rapida, cum ar fi in torte,
prajituri, s.a.

Cei mai frecventi afanatori chimici sunt:
Bicarbonatul de sodiu este un praf cristalin alb cu
gust sarat si slab alcalin. Folosirea sodei in calitate
de afanator al aluatului se bazeaza pe
proprietatea acesteia de a elimina sub actiunea
acizilor sau a caldurii bioxid de carbon (CO>), care
si afaneaza aluatul. Bicarbonatul de sodiu se
adauga strict dupa reteta. In caz de surplus de
bicarbonat produsele capata o culoare galbena
inchisd, miros si gust neplacut, se distrug
vitaminele.
Tnainte de frimantarea aluatului bicarbonatul se
cerne prin sita sau se dizolva in apa si se filtreaza.
Praful de copt — Este o substanta fina, alba, care
reactioneaza in prezenta lichidului si a caldurii,
eliberand dioxid de carbon. Praful de copt are la
baza bicarbonatul de sodiu, dar si un acid
incorporat care o activeaza.
Carbonatul de amoniu este un praf cristalin. Sub
actiunea caldurii si acidului formand in rezultat
oxid de carbon (CO3) si amoniac.

(NH4)2 = 2NHs + CO; + H,0
fnainte de folosire carbonatul de amoniu se
dizolva in apa cu o temperatura nu mai inalta de
25° C, in raport 1:4 . El poate fi adaugat in aluat si
sub forma de praf (preventiv se marunteste in




mojar si se cerne prin sita). Cristalele mari de
carbonat de amoniu nimerite in aluat formeaza in
produse pori mari.

Dt(gkel’ REUSITA SIGURA.
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Verifica cunostintele:

1. Cum se clasifica afanatorii pentru preparea articolelor din aluat?
2. Explica notiunea de afanare biologica.
3. Care sunt avantajele afanarii mecanice la preparea articolelor din aluat?




Cerinte de completare a fiselor tehnologice pentru prepararea produselor culinare si
articolelor din aluat, in baza Retetarului.

Fisa tehnologica: Coltunasi cu brinza de vaci

Denumirea UM M.bruta M.neto
(8) (8)

Branza de g 55 50
vaci
Ouad g 20 18
Zahar g 5 5
Faina de g 100 100
grau
Unt g 10 10
Vanilie g 0.1 0.1
gramaj g 110 103

Gramaj 200

pentru o

portie, g

TEHNOLOGIA PREPARARII
OPERATII PREGATITOARE:

Faina se cerne. Untul se topeste. Oualele se spal3, se dezinfecteaza, apoi se spala sub jet de apa rece.
TEHNICA PREGATIRII :
UMPLUTURA : Fdina gata cernuta, zaharul, vanilina, untul topit si oudlele se amesteca minutios.

Aluatul se intinde, apoi se taiate in forma de patrate cu latura de 4-5 cm, la mijlocul lor se adauga
umplutura, apoi se lipesc marginile astfel ca umplutura sa ramina in interiorul aluatului. Se fierb in apa
clocotita timp de 10 — 15 minute dupa care se scot si se clatesc sub get de apa rece fiarta. Coltunasii se
servesc cu smantana sau sos de otet sau ceapa calita. Temperatura de servire : 60 - 650C.

INDICII DE CALITATE: Coltunasii trebuie sa fie intregi cu marginile bine lipite, sa nu fie rasferti si cleiosi
la suprafata, este necesar ca aluatul si umplutura sa fie bine patrunsi la fierbere.

Calcule tehnologice pentru prepararea produselor culinare si articolelor din aluat
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 Coltunasi cu brinza de vaci
Nr. | Materia prima UM Masa bruto Pret mediu Suma, lei
d/o ponderat (1
kg)
1 kg 55 85,00
Branza de vaci
4,68
2 Oua buc % buc
4,00 2,00
3 Faina de grau kg 20,00
100 2,00
4 Unt kg 189,50
10 1,89
5 Zahar kg
5 18,00 0,90
Gramaj final g 200
Pretul de sinecost, lei 11,47
Adaos comercial, % 150
Valoarea adaosului comercial, lei 17,20
Pret de vanzare pentru o portie, lei 17,20

* Preturile au fost analizate la data de 10.10. 2022
Sef productie
Contabil

Administrator UAP

Utilaj (cuptor electric, dospitor, malaxor, aparat pentru laminarea aluatului) ustensile
si vesela pentru prepararea si servirea produselor culinare si articolelor din aluat

Laboratorul de cofetarie cu anexele sale este locul unde lucratorii cofetari si patiseri imbina cunostintele
tehnice cu fantezia lor pentru obtinerea unor produse cat mai atragatoare, mai gustoase, de calitate
superioard si intr-un sortiment variat. In acest sens trebuie asigurate spatiile corespunzatoare pentru
fiecare loc de munca, astfel ca organizarea procesului de fabricatie pe faze dupa metodele cele mai
Tnaintate ale tehnicii noi sa duca la desfasurarea activitatii intr-o atmosfera placuta, plina de initiative

creatoare si la sporirea productivitatii muncii.




Dotand laboratorul cu utilajele cele mai performante se asigura o productie sporita, se elimina unele
operatii inutile si se economiseste forta de munca. Utilajele cu care este dotat laboratorul poate fi divizat
in 4 grupe mari: termic, frigorific, mecanic si nemecanic.

Utilaj Nemecanic Utilaj mecanic

|| Mese de producere || Malaxoare

|:| Cuve de spalat Robot universal
Etajere, polite EE |:| Cernatoare
| | Rastele | | Masina de turat aluatul
|:| Hote de ventilare |:| Cutter de patiserie
I:‘ Dulapuri verticale sau
suspendate
Utilaj termic Utilaj frigorific
D Cuptoare pentru cofetarie D Dulap frigorific/camera
(electrice sau cu gaz) frigorifica

|| Dospitoare || Abatitor (blast chiller)

| Plite electrice | | Lazi frigorifice si congelatoare

D Masa refrigerata pentru

D Maging pentru vafe cofetarie/patiserie

o Masina pentru preparat creme
(care necesita incalzire)

D Friteuza pentru gogosi

Ustensile si inventar caracteristic sectiei cofetarie



Pe langa echipamentele si utilajele de mari dimensiuni,
ustensilele de patiserie pot face adesea diferenta intre
produse la cele mai Tnalte standarde si altele doar reusite.
Accesoriile potrivite usureaza munca in patiserie, o fac mai
rapida si conduc la obtinerea unor rezultate net superioare.
Ustensilele sunt obiecte de inventar cu ajutorul carora se
efectueaza unele operatii de preparare si finisare a
articolelor de cofetarie.







Instrumente de masura si control

Cantar

Set lingurite masurare

Vase gradate

Termometre

%@,
- m

Refractometru pentru masurarea

concentratiei siropurilor de zahar, creme,
jeleuri
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Verifica cunostintele:

1.
2.

Numeste utilajul specific la preparea articolelor din aluat.
Descrie inventarul si ustensile necesare prepararii articolelor din aluat.




Cerinte de securitate si sanatate in munca in procesul de preparare a produselor
culinare si articolelor din aluat

Instruirea lucratorilor in domeniul securitatii si sanatatii in munca cuprinde 3 faze:
a) instruirea introductiv-general3;
b) instruirea la locul de muncs;
c)instruirea periodica.
Cum sa prevenim un accident de munca ?
Fiecare lucrator si participant la procesul de munca trebuie sa 1si desfasoare activitatea, in conformitate

cu pregatirea si instruirea sa, precum si cu instructiunile primite din partea angajatorului.

— |

Pentru aceasta lucratorii si participantii la procesul de munca trebuie:

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

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

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

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

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

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



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

h) sa 1si Tnsuseasca si sa respecte prevederile legislatiei din domeniul securitatii si sanatatii in
munca si masurile de aplicare a acestora.

Norme igienico-sanitare la prepararea aluatului si produselor din aluat

n procesul de fabricatie trebuie si se respecte, cu strictete, conditiile igienico-sanitare la fiecare fazd
tehnologica, pana la livrarea produselor.

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

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

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

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

+ fintretinerea si igienizarea adecvats;
+ tinerea sub control a ddunatorilor;
4 gestionarea deseurilor;

+ monitorizarea eficacitatii procedurilor de mentenantd, igienizare si combatere a
daunatorilor.

intretinerea igienica a utilajelor si a spatiilor de lucru necesita grija permanentd din partea lucratorilor
direct productivi.

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

+* curatarea utilajelor fixe, care permit acest lucru, prin periere, stergere cu carpe ude sau
prin operatii specifice indicate in cartile tehnice (curatarea sitelor la cernatoare),

" curdtarea si spalarea cuvelor, tavilor si a altor utilaje transportabile si demontabile,
curatarea pardoselilor in jurul locurilor de munca si a spatiilor de depozitare.



+» Saptamanal se va efectua, obligatoriu, prin intreruperea lucrului, curatenie generala,
constand in:

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

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

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

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

Mentinerea starii de igiena presupune si unele operatii legate de varuirea peretilor din sélile de
producere si depozite (ori de cate ori este nevoie sau cel putin de doua ori pe an).

Pentru mentinere la nivelul corespunzator a starii de igiena din spatiile de lucru, in salile de producere
sunt interzise: fumatul (care prezinta pericol si de incendiu) pastrarea obiectelor sau imbracamintei
personale, a uneltelor - care nu au legatura cu procesul tehnologic, precum si accesul animalelor.

Ambalajele si mijloacele de transport specializate pentru transportul produselor trebuie intretinute, de
asemenea, in cea mai bund stare de igiend. Tn aceastd privintd, normele previdd, printre altele,
urmatoarele:

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

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

Cerinte de organizare a locului de munca pentru prepararea produselor culinare si
articolelor din aluat

Bucatdria va avea pereti exteriori (atunci cand este inchisa) realizati din materiale cu suprafete netede,
usor de curatat, fara goluri sau zone inaccesibile efectuarii operatiunilor de curatire, dezinfectie si
deratizare. Netezimea suprafetei este o caracteristica ce impiedica bacteriile, microorganismele sa se
fnmulteasca iar resturile alimentare sa formeze mici depozite. Peretii vor fi acoperiti la interior cu
materiale lavabile si rezistente la umezeala. Sunt acceptate si metodele traditionale de gatire in aer liber
(ex. gratar, ceaun pe foc deschis, etc.) Usile, ferestrele si aerisirile vor fi protejate cu plase, perdele sau
alte mijloace de prevenire a patrunderii insectelor. In bucitirie trebuie si fie amplasatd minim o
chiuveta. in cazul in care nu existd apa curentd se va amplasa un rezervor cu robinet, care va fi alimentat
permanent cu apa curata, fiarta si racita. Pentru spalarea mainilor se va folosi sapun cu dezinfectant,
stergerea mainilor se va face cu prosoape de hartie. Materialele pentru spalarea si uscarea mainilor
trebuie sa fie disponibile permanent.



Spatiile in care se desfasoara activitatile de productie, de depozitare (pardoseli, pereti, tavane, usi,
ferestre, guri de ventilatie, sisteme de iluminat etc.), precum si utilajele si instalatiile trebuie sa fie
curatate periodic, iar acolo unde este cazul, igienizate.

Principalele metode de curdtare folosite in spatiile de productie sunt:
curatarea mecanica — aspirarea, maturarea umeda, stergerea umeda;
spalarea cu solutii de detergenti, urmata de dezinfectie;
zugravirea, vopsirea.
Ordinea de efectuare a activitdtilor de curdtenie si igienizare este:
1. curatarea mecanic3;
spalarea cu detergentji;

clatirea;

clatirea;

2

3

4. dezinfectia;
5

6. uscarea;
7

controlul activitatii de curatenie si igienizare.
Curdatarea mecanica

Are ca obiectiv eliminarea de pe toate suprafetele care vin in contact cu produsele in cursul procesului
tehnologic a depunerilor de murdarie constituite din reziduuri organice de provenienta alimentara, in
care sunt inglobate si microorganisme. Ustensilele intrebuintate la efectuarea curateniei (perii, raclete
etc.) trebuie sa fie curatate si dezinfectate dupa fiecare utilizare, deoarece ele constituie mediu prielnic
de dezvoltare a microorganismelor si a mirosurilor neplacute.

Spadlarea

Este operatia care se poate aplica in anumite cazuri cand curatarea mecanica nu este suficienta.
Depunerile de murdarie acumulate pe suprafetele care vin in contact cu produsele in timpul proceselor
tehnologice si care trebuie indepartate prin spalare sunt constituite, de obicei, din resturi organice care
adera la aceste suprafete prin intermediul grasimilor sau din saruri minerale de calciu si de magneziu
insolubile, formate mai ales in urma folosirii apei cu duritate mare in cursul operatiunilor de spalare.

Pentru spalarea ustensilelor, utilajelor si instalatiilor trebuie folosita apa potabild calda si detergenti
avizati de Ministerul Sanatatii

Pentru spalare va fi folosita apd caldd (35 — 45°C pentru apa de spalare, 60 — 65°C pentru apa de clatire),
potabil3, in cantitate suficienta.

Substantele de spdlare care se pot folosi pentru | Acestea trebuie sa ndeplineasca urmatoarele
acest domeniu sunt: cerinte:




substante alcaline: soda caustica, soda sa nu fie toxice si periculoase in timpul
calcinata, polifosfati; manipularii;

substante acide — solutii slab acide, de acid | [ sa se dizolve usor si complet in ap3;

clorhidric sau azotic; < Qe - .
’ sa nu aiba actiune coroziva asupra materialelor

substante tensioactive — detergenti (anionici, | din care sunt confectionate suprafetele spalate;
cationici, amfilionici, neionici) Tn concentratie de

sa emulsioneze si sa saponifice grasimile;
2-20%.

sa dizolve sau sa desprinda particulele solide
organice sau anorganice;

sa fie active si in apele dure;
sa se poata indeparta usor prin clatire;

sa nu aiba mirosuri puternice si persistente pe
care sd le transmita produselor/suprafetelor.

Dezinfectia

Deoarece prin curdtare si spalare nu se realizeaza indepartarea totalda a incarcaturii microbiene a
suprafetelor, trebuie efectuata dezinfectia suprafetelor spalate.

Dezinfectia nu trebuie considerata un inlocuitor al spalarii si deci trebuie efectuata numai dupa spalarea
corespunzatoare a suprafetelor.

Clatirea

Clatirea este operatia care trebuie efectuata in mod obligatoriu dupa operatia de dezinfectie cu agenti
chimici, pentru a indeparta de pe suprafetele dezinfectate urmele de substante chimice.

Pentru efectuarea clatirii trebuie utilizata numai apa potabila, curatda si in cantitate suficienta.
Temperatura apei utilizate pentru clatire trebuie sa fie cuprinsa intre 60 —65°C, pentru a favoriza uscarea
suprafetelor clatite. Clatirea poate fi realizata sub jet de apa.

Uscarea

Tntrucat umiditatea rdmasa pe suprafetele spilate, dezinfectate si clitite poate favoriza dezvoltarea
microorganismelor, se recomanda uscarea acestora.

Utilaje, ustensile, inventar

Ustensilele utilizate (ex. cazanele, lighene, castroane, oale, plansete, tavi de lucru, teluri, linguri, spatule,
amestecatoare, cutite, stante, merdenele, duiuri, sprituri, posuri etc.) se vor verifica periodic pentru a
controla starea lor de uzura si a se inlocui in cazul eventualelor degradari.

Igiena ustensilelor, utilajelor si echipamentelor tehnologice



Mentinerea unei igiene corespunzatoare a ustensilelor, utilajelor si echipamentelor care vin in contact
cu alimentele este o conditie importanta pentru obtinerea unor produse sigure din punct de vedere
igienic.

Igiena ustensilelor

Mentinerea in permanenta a starii de igiena a ustensilelor trebuie asigurata de operator. Pentru aceasta,
operatorii trebuie sa le curete dupa fiecare operatie efectuata, precum si la sfarsitul programului de
lucru.

Toate ustensilele utilizate Tn operatiile proceselor tehnologice (vase pentru dozare, palete, cutite,
linguri, scafe, tavi, ibrice, forme, teluri, sprituri, rulouri, merdenele etc.) trebuie sa:

fie rezistente la actiuni mecanice, termice si chimice;

poata fi curatate usor (netede, fara adancituri si alte locuri de retentie);
nu cedeze substante care sa impurifice produsele;

aiba suduri continue, uniforme, fara asperitati;

nu aiba suprafete vopsite care vin in contact cu produsul;

nu prezinte urme de deteriorare (indoite, rupte, sparte, crapate, etc.);
fie adecvate scopului urmarit;

fie Tn numar suficient (corelat cu numarul operatiilor);

fie curate, uscate si fara mirosuri straine;

fie confectionate din materiale rezistente, incasabile si avizate pentru folosirea in industria alimentara.
Igiena utilajelor si a echipamentelor tehnologice

Mentinerea in permanenta a starii de igiena a utilajelor si echipamentelor tehnologice trebuie asigurata
de personalul operator si trebuie efectuata permanent in timpul lucrului, la predarea schimbului, iar la
oprirea instalatiilor trebuie efectuata o curatenie generala.

Pentru asigurarea si mentinerea unei igiene corespunzatoare, utilajele si echipamentele tehnologice din
dotarea sectiilor de patiserie trebuie sa indeplineasca urmatoarele conditii:

+ s3 fie rezistente la actiuni mecanice, termice si chimice;
sa se poata curata usor;

sa fie netede, fara adancituri si locuri de retentie;

sa aiba suduri continue si uniforme;

sa fie impermeabile;

sa nu aiba suruburi sau nituri proeminente;

sa fie usor demontabile;

-+ F F F F F

sa nu cedeze substante care sa contamineze produsele;



4+ s3 nu aiba suprafete vopsite care vin in contact cu produsul.

Verifica cunostintele:

1. Descrie cerintele de securitate si sanatate in munca in procesul de preparare a
produselor culinare si articolelor din aluat.

2. Argumenteaza necesitatea respectarii normelor igienico-sanitare inh procesul de
preparare a produselor culinare si articolelor din aluat.

3. Explica ordinea de efectuare a activitatilor de curatenie si igienizare.

Caracteristica sortimentului de pelmeni

Pelmenii reprezinta un tip de bucate traditional din estul Europei. Ele reprezinta paste fainoase umplute
cu mai multe tipuri de carne (carne de porc, miel, vita etc.). Aceste umpluturi sunt impaturite intr-o foaie
subtire de aluat compus din faina si oua si in anumite cazuri cu adaos de lapte si apa. Reteta traditionala
din Ural include pentru umplutura 45% carne de vita, 35% de miel si 20% de porc. Deseori sunt
amestecate cu alte ingrediente cum ar fi: piperul, ceapa sau usturoiul.

Pelmenii pot fi congelati. De obicei, se fierb in apa pana cand incep sa pluteasca la suprafata dupa care
se mai lasa la fiert inca 2 - 5 minute si se servesc cu unt si/sau creme sau sosuri cu gust acrisor (cele cu
otet sunt foarte raspandite). Alte retete indica prajirea pelmenilor dupa fierbere pana se obtine o
culoare maroniu aurie.

Pelmenii sunt asemanati cu vareniki - un tip de paste umplute tipic Ucrainei, cu umpluturi pe baza de
cartofi si branza moale proaspata. Pelemnii sunt asemanatori si cu potstickers chinezesti. Diferenta intre
pelmeni si celelalte paste umplute sta in forma si marimea lor - pelmenul tipic e aproximativ de forma
sferica cu un diametru de 2 - 3 cm, iar celelalte tipuri de paste umplute sunt de obicei alungite si putin
mai late.

Pelmeni congelati se gasesc peste tot acolo unde exista comunitati de origine rusa sau slava. Fiecare
pelmeni are o greutate in jur de 15 grame si sunt asemanatori cu tortellonii putin mai mari; acesta este
si motivul pentru care in productia industriala se utilizeaza masini pentru paste fainoase de productie
italiana cum ar fi: Arienti & Cattaneo, Ima, Ostoni, Zamboni, etc.

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru pelmeni

Pentru prepararea pelmenilor se foloseste urmatoarea materie prima: fdina de grau de calitatea
superioara, oua, apa, sare de bucatarie, carne de diferite tipuri si condiment. La pregatirea materiei
prime se va atrage o atentie sporita pregatirii carnii. Cel mai des carne este maruntita prin masina de
tocat carne sau robotul de bucatarie. Sunt unele retete in care carne este maruntita cu ajutorul cutitului
bucatarului. Pentru pregatirea aluatului faina de grau de calitate superioara se cerne pentru a inlatura
impuritatile. Daca in retete sunt incluse legume: ceapa, usturoi sau altele, acestea sunt prelucrare in
conformitatea cu cerintele fata de realizaea prelurarii primare. De exemplu: ceapa sau usturoiul se
curata, se spala si apoi se taie sau se maruntesc.



Cerinte de preparare a umpluturilor pentru pelmeni

De regula, umpluturile pentru pelmeni constituie dintr-un singur tip de carne (porc, vita, miel etc) sau
dintr-un amestic de doua sau mai multe tipuri de carne. Se considera ca pelmenii cu umplutura din mai
multe tipuri de carne sunt mai gustosi. Pentru pregatirea tocaturii se utilizeaza carne cu o valoare
culinard medie. De exmplu parti mai putin grase a gatului de porc etc. in calitate de umplutura
traditionala pentru pelmeni este consideat amestecul din carne de porc si vita, dar sunt un sir de retete
ce includ in calitate de umplutura pentru pelmeni atat carnea, cat carnea cu unele legume ca varza sau

chiar ciupercile.

Procesul tehnologic de preparare a pelmenilor. Cerinte de calitate
Procesul tehnologic de preparare a pelmenilor consta din urmatoarele etape:

Prepararea aluatului
Prepararea umpluturii
Modelarea pelmenilor
Fierberea pelmenilor

nvhkwneE

Pregatirea pentru servire

Exista mai multe metode de preparare a pelmenilor. Mai jos sunt prezentate unele exemple:






Cerinte fata de calitatea pelmenilor:
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Fierberea pelmenilor se realizeaza in apa clocotita.
Cu referire la raportul dintre pelmeni: apa, se
recomanda ca 500g pelmeni sa fie fierti in 1,5 litri de
apd. In unele retete se recomanda ca in apd s fie
adaugata sare de bucatarie, boabe de piper negru,
frunze de dafin si o ceapa. Cand pelmenii ies la
suprafata, fierberea continua la foc moderat timp de
6-7 minute amesticand din cand in cand. Ulterior,
pelmenii sunt scosi din lichidul in care au fiert.

Este de mentionat faptul ca cel mai des pelmenii se
fierb, dar sunt unele retete in care pelmenii sunt
prajiti in ulei pe tigaie prin metoda de baza.

Sa-si pastreze bine forma

Sa nu aiba rupturi la suprafata

Suprafata aluatului nu trebuie sa fie cleioasa

Umplutura sa fie doar in interiorul aluatului

Aluatul trebuie sa fie omogen, fara aglomerari




Reguli de servire a pelmenilor
Tn functie de retetd, pelmenii se servesc: cu unt topit, smantana, diferite sosuri, otet, verdeat etc.

Mai jos sunt prezentate unele modalitati de servire a pelmenilor:

~ BKYCHbIE
PELIENTbI
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Verifica cunostintele:

1. Explica etapele procesului tehnologic de preparare a pelmenilor.
2. Enumera materiile prime folosite la prepararea pelmenilor.
3. Care sunt cerintele de calitate a pelmenilor?



Caracteristica sortimentului de coltunasi

Coltunasii sunt produse pe baza de aluat si umplutura. Prepararea lor este foarte simpla, in schimb au
un gust si aspect foate placut, facand parte din bucataria traditionala. Coltunasii au o raspandire larga,
de aceea, se pregatesc cu diverse impluturi cum sunt: ciupercile, brinza, cartofi ii, coltunasi pe baza de
legume , magiunuri , marmelada etc. De asemenea, sortimentul coltunasilor variaza si in functie de
dimensiuni.

in Republica Moldova cel mai frecvent coltunasii se fierb, insa datoritd popularititii acestui produs s-a
modificat si s-a diversificat pana si procesul de preparare. Astfel, Tntalnim coltunasi prajiti in ulei de
floare soarelui sau coptiin cuptoare electice. Coltunasii se servesc cu smantana, unt topit, ceapa prajita,
usturoi etc.

Cerinte de preparare a umpluturilor pentru coltunasi




Prepararea umpluturii :

a) cu brinza b) cu cartofi

Branza se paseaza prin sita. Se adauga ouadle, 1. Ceapa curatata se taie marunt si caleste in
zaharul, untul, vanilina si faina. Compozitia se ulei. Cartofii curatati se fierb, fiertura se
amesteca minutios pana la omogenizare. scurge, iar cartofii fierbinti se paseaza, se

amesteca cu ceapa si se sareaza.

Exemple de umpluturi




Procesul tehnologic de preparare a coltunasilor. Cerinte de calitate
Prepararea semipreparatelor (coltunasilor)

1. Din coca preparata se intinde o foaie subtire cu grosimea de 1,5-2 mm.

2. Din foaie cu ajutorul unui dispozitiv sau formei se decupeaza cerculete (de 1,5-2 ori mai mari decit
pentru pelmeni)

3. Pe fiecare bucata se aseaza cu lingurita 12-13 g de umpluturd, bucata se impatureste in doua si
marginile se string bine cu degetele. Masa unui coltunas 22-24 g. Bucatile de aluat ramas se folosesc

pentru intinderea repetata a aluatului.

Fierberea coltunasilor




Coltunasii modelati se aseaza intr-un rand pe paleta presarata cu faina si se pastreaza la temperatura

mai joasa de 0° C.

Reguli de servire a coltunasilor

1. Coltunasii se portioneaza a cite 7-8 buc. de portie.

2. Coltunasii cu brinza de vaci sau cu cartofi se stropesc cu unt topit sau smantana, sau cu unt si
smantana.

3. Coltunasii cu visina se servesc cu smantana.
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1.  Care sunt etapele procesului tehnologic de preparare a coltunasilor?
2. Indica sortimentul umpluturilor pentru prepararea coltunasilor.
3.  Descrie regulile de fierbere si metodele de servire a coltunasilor.

Caracteristica sortimentului de clatite

Clatitele sunt pregétite din aluat nedospit. in laptele rece se adaugé sarea, zaharul, ouile, fiina, uleiul,
aluatul se amestecd bine, apoi se strecoara printr-o sitd. nainte de coacere, aluatul se amesteca si se
toarna in tigai bine incinse, unse cu grasime. Cand partea de dedesubt a clatitelor este rumenita, acestea

se scot si se aseaza pe o plansetd, una peste alta, cu partea prajita in sus.

Sortimentul de bucate din clatite sunt urmatoarele:

Clatite Clatite

Torturi din clatite

fara umpluturd cu umpluturd

» Clatite traditionale servite fara umplutura, doar cu sosuri dulci, siropuri, miere, ciocolata,

smantana sau pursisimplu clatite fara nimic pentru cei care nu au rabdare pana la gatirea

lor finala.



» Clatite traditionalecu umplutura de gemuri diferite sortimente de dulceata, fructe
proaspete, uscate, legume, piureuri din legume, brinzeturi, carne, peste.
» Torturi din clatite.
» Clatite americane (American pancakes) servite cu miere sosuri dulci, siropuri, ciocolata si
fructe.
Toate aceste bucate din clatite au la baza lor aceleasi ingrediente cu mici exceptii in functie de
reteta, modul de preparare si de destinatia lor. Ingredientele care stau la baza lor sunt:
Faina
Ou

Apa sau lapte

1

2

3

4.  Ulei
5 Sare de bucatarie
6

Zahar

Cerinte de pregatire a materiei prime pentru clatite

Materiile prime de baza de care avem nevoie pentru a pregati bucatele din clatite sunt urmatoarele:

Faina este un produs sub forma de pulbere
find, obtinut prin macinarea boabelor de
cereal panificabile (griusi secara) si a boabelor
altor cereal (orz, sorg, porumb). La clasificarea
fainii se tine cont de natura boabelor din care
ea provine, de utilizare si de calitate.

Fdina de grdu. Industria de morarit produce
faina de grau pentru panificatie si pentru
fabricarea pastelor fainoase. La rindul ei, faina
de panificatie poate fi de calitate superioara,
calitatea |, calitatea Il si faina integrala.

La prepararea bucatelor din clatite vom folosi
faina de calitatea | care este constituita din
particule mai putin omogene.

Fdina de calitate | este folosita preponderant la
prepararea produselor culinare (tdietei,
clatite) si de panificatie (piine, franzelute,
chifle).




Ouale reprezintda un aliment deosebit de
valoros. Cel mai frecvent se consuma oul de
gdina, avind gustul cel mai bun si fiind mai
rzistent la pastrare si transport.

Compozitia chimica a oului variaza in functie de
o serie de factori: specia pasarii, componenta
hranei acesteia, timpul ouatului, marimea
oului. Proportiile aproximative a
componentilor oului sunt: apa-74%, proteine-
13%, lipide-11.8%, glucide-1%, substante
minerale-0.8%.

Apa reprezinta un component important al
produselor alimentare. Continutulapei 1in
alimente variaza in limite largi, fiind de 12-15%
in ceriale si derivatele lor, 40-48% in paine, 75-
95% in legume si fructe, 87% in lapte. Apa,
impreuna cu substantele minerale, proteinele si
glucidele produselor constituie un mediu
nutritive excelent pentru dezvoltarea
microorganismelor. De aceea, produsele
alimentare bogate in apa in mod obisnuit se
altereaza repede.

Continutul de apa in produsele alimentare
constituie un indice deosebit de insemnat si
influienteaza mult calitatea produselor in timpul
pastrarii si transportarii lor.

Proprietatile produselor alimentare precum si
capacitatea lor de pastrare depinde nu numai de
continutul de ap3, ci si de starea apeiin produse.

Laptele este un produs de secretie al glandelor
mamare la femelele mamiferelor. Cel mai
frecvent in industrie se foloseste laptele de
vaca. Laptele altor specii de mamifere (oaie,
capra, bivolitd) este consumat in cantintati mai
reduse. Dintre proteinele laptelui cele mai
importante sunt: cazeina si proteinele zerului.
Cazeina reprezinta cca 80% din proteinele totale
ale laptelui. Este o fosfoproteina a carei
moleculd contine toti aminoacizii esentiali Tn
proportii echilibrate, avind astfel o valoare
biologica mare.



Grasimile vegetale sint obtinute din seminte
oleaginoase ( floarea-soarelui, mustar, soia,
rapita), unele fructe (arahide, masline, nuca de
cocos), germeni (porumb).

Uleiul de floarea soarelui este fabricat in
principiu prin presarea sau extractie. Are
culoare galbena pana la galben-roscata, gust
placut characteristic semintelor.

Sarea de bucatarie este denumirea populara a
unui amestec mineral alcatuit in majoritate din
clorura de sodiu (NaCl). La obtinerea sarii de
bucatdrie, aceasta poate sa contina pandla3 %
sare marina si 15 % alte saruri. In comert se
poate gasi sarea rafinata care contine si alte
substante pentru imbunatatirea calitatilor sarii
in afara de sarea propriu zisa.

Sarea de bucatarie se utilizeaza drept
condiment, dar si la conservarea alimentelor:
peste, carne, legume. Sortimentul de sare de
bucatarie este variat: sare extrafina, fina,
maruntad, uruialdsi sare sub forma de bulgari.

Consumul zilnic de sare recomandat este de
cca. 5 g. Ajuta la eliminarea bacteriilor dintr-o
rana deschisa.

Zaharul este un produs obtinut din sfecla de
zahar sau din trestia de zahar. La noi in tara
drept materie prima serveste sfecla de zahar.
Operatiile principale care stau la baza fabricarii
zaharului sunt: spalarea si tadierea sfeclei,
difuziunea, defecarea cu var stins, saturararea
cu CO2, sulfitarea, concentrarea zemei,
cristalizarea, separarea si uscarea cristalelor,
rafinarea si depozitarea produslui finit. Dupa
modul de obtinere zaharul poate fi: bucati,
pudra (sau farin).

Cerinte de preparare a umpluturilor pentru clatite

Clatitele sunt umplute cu carne, branza de vaci si alte produse. Carnea tocata se pune pe partea pradjita
a clatitei, se inveleste Tntr-un plic si se prajeste pe ambele parti. Se elibereaza doua-trei bucati pe

portie cu unt, smantana, zahar granulat.


https://ro.wikipedia.org/wiki/Amestec
https://ro.wikipedia.org/wiki/Mineral
https://ro.wikipedia.org/wiki/Clorur%C4%83_de_sodiu

Procesul tehnologic de preparare a clatitelor

Faina se cerne, ouale se sparg intr-un bol, atent cate unul aparte, pentru a evita unele bucati de
coaja.
Adaugam zaharul in compozitia de faina cu ou si amestecam compozitia bine, pana obtinem o

consistenta omogena, fara cocolase, adaugam laptele,uleiul si amestecam.
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e 1. Semipreparatul obtinut trebuie sa fie de culoare

. ¢ | alb galbuie, consistenta matasoasa si lichida fara
\(\ cocolosi. Miros placut, gust dulcisor.



2. Pentru pregatirea clatitelor este nevoie de o
tigaie speciala pentru clatite.

3. Seincinge tigaia si se unge cu putin ulei sau unt
(nu folosi foarte mult ulei sau unt, sa nu iasa
clatitele unsuroase). Tinand tigaia ridicata de pe
foc, cu ajutorul unui polonic sau cani, se toarna
aluatul. Tigaia se roteste pe cerc in asa fel ca
aluatul sa acopere uniform toata suprafata.
Apoi, se pune tigaia inapoi deasupra focului,
care trebuie sa fie potrivit.

4. Cand suprafata aluatului isi pierde luciu, iar
marginile clatitei devin aurii, e un semn ca
trebuie intoarsa de pe o parte pe alta.

5. Cu ajutorul unei spatule se intoarce clatita. Se
caleste cateva secunde si se scoate de pe foc.

P




Tehnici de modelare a clatitelor. Cerinte de calitate

Reguli de servire a clatitelor

Servirea si prezentarea pe farfurie a clatitelor este foarte variatd. Mai jos sunt prezentate unele

exemple:






Verifica cunostintele:

1. Care sunt materiile prime principale pentru prepararea clatitelor?

2. Numeste sortimentul umpluturilor si metodele de modelare a clatitelor.
3. Cereguli de ornare si servire a clatitelor cunosti?

Sortimentul si caracteristica placintelor, invartitelor din aluat intins

Aluatul intins sau foile de placinta sunt semipreparatele obtinute dintr-un aluat simplu, nedospit, intins
prin procedee diferite, cat permite glutenul - ca factor plastic al fainii.
n functie de tehnologia de preparare, se obtin doua tipuri de foi: foaia de plicintd romaneasca si foaia
de placinta greceasca.
Asocierea foii de pldcintd romdneasca cu diferite umpluturi, printr-un sistem de iTmpaturire
caracteristic, permite obtinerea urmatoarelor grupe:

1. Placinte;
2. Invartite;
3. Saralii;
4. Merdenele;
5. Strudele;
6. Trigone.
Sortimentul produselor este variat datorita diferitor umpluturi ce se pot utiliza la cele 6 tipuri de
produse, umpluturi dulci sau sarate. Astfel sortimentul poate fi reprezentat de:

e Placinta cu branza; e Strudel cu branza;



e Placinta cu carne; e Strudel cu cartofi si ciuperci;

e Placinta cu varza; e Strudel cu mere;
e Placinta cu dovleac; e Strudel cu dovleac;
e Placinta cu cartofi si ciuperci; e Trigoane cu branza; T
e Saraliile se prepara doar cu umplutura de e rigoane cu vising;
branza; e Trigoane cu mere si dovleac;
e Merdenele cu branza; e etc.

Invértite

Saralii Merdenele



Trigoane Strudel

Preparatele din foaie de pldcintd greceascd se obtin prin asocierea acesteia cu umpluturi prin
stratificare, impachetare sau rulare, unele din ele finalizdndu-se prin insiropare. Foaia de placinta fiind
flexibila si zvantata permite asocierea cu fructe proaspete care, prin continutul lor mare de apa, creaza
dificultati la alte tipuri de aluaturi.

Sortimentul produselor din foaie de placinta greceasca se poate clasifica in: preparate insiropate si
preparate neinsiropate.

Preparatele insiropate sunt preparatele ce au la baza foaia de placinta, nuci zdrobite (simple sau in

amestec cu alte fructe) si siropul, care le asigura o valoare energetica si nutritiva inalta. Aceasta grupa

este reprezentata de baclava, saralie si trigoane, tigarete cu nuci.

Procesul tehnologic de preparare a placintelor si invartitelor din aluat intins. Tehnici
de modelare a placintelor, invartitelor.

Pentru prepararea placintelor si invartitelor din aluat intins, utilizam foaia de placinta romaneasca si

foaia de placinta greceasca.



Prepararea produselor din foaie de placinta romaneasca. Cele doua compente de structura ale

preparatelor, foaia de placinta si umplutura au urmatorul rol:

o foaia constituie componentul fainos, furnizor de trofine vegetale, care prin flexibilitatea sa

permite modelarea prin impaturire pastrand valoare nutritiva a umpluturii

e umplutura completeaza valoare nutritiva si gustativa a foii

Etapele prepardrii produselor din foaie de placintd romaneasca sunt urmatoarele:

1. Operatii pregatitoare;

2. Prepararea umpluturii;

3. Prepararea foilor de placinta romaneasca;

4. Modelarea produselor;

5. Coacerea produselor;

6. Racirea produselor;

7. Ambalarea produselor.
Modelarea produselor consta in asocierea foii de placinta cu umplutura si impaturirea conform
sortimentului. Produsele modelate se ung cu ou si se plaseaza pe tava unsa cu grasime.
Coacerea produselor se realizeaza la temperatura de 180-200°C. Dupa coacere si racire, unele
sortimente de placinte cu umplutura dulce se pudreaza cu zahar farin.

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

Procesul tehnologic de preparare a produselor din foaie de placinta greceasca este specifica fiecarui
produs in parte. Produsele insiropate se prepara respectand urmatoarele etape:
1. Operatii pregatitoare sunt:
e Prepararea foilor;
e Prepararea umpluturii;
e Ungerea tavii cu grasime;
2. Asamblarea. Consta in asocierea foilor de placinte grecesti cu umpluturile conform

sortimentelor produselor.



3. Portionarea. Este etapa specifica produselor de tip baclava. Cu cutitul se traseaza linii care

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

cuptor.
4, Coacerea. Se realizeaza in cuptorul preincalzit la temperatura de 180 - 220°C, circa 30 min.
5. Prepararea siropului. Se prepara din zahar, glucoza, razatura de coaja de lamaie, vanilina si

esentd de migdale sau rom.

6. Insiroparea preparatului. Se scot produsele coapte din cuptor si dupd ricire se toarna siropul
fierbinte, Iasandu-se pana se absoarbe, sau se toarna siropul rece peste produsele fierbinti.

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

Pentru preparatele neinsiropate tehnologia de preparare este aceeasi doar ca in locul insiroparii aceste

preparate se pudreaza cu zahar vanilinat dupa racire

/




Foaia de placinta greceasca este o foaie mai fina, mai zvantata si frageda fata de foaia de placinta
romaneasca. Prepararea foii grecesti se realizeaza dupa aceeasi schema tehnologica ca foaia de placinta
romaneasca cu urmatoarele particularitati :
e aluatul se formeaza din faina (500g), apa, sare (10 g) si ulei (20 ml);
e in timpul framantarii, dupa desprinderea de maini sau de bratul malaxorului aluatul se bate de
planseta prin ridicare-coborare, pana se observa la suprafata si in sectiune goluri de aer;
e dupa divizare sferele se ung cu ulei si se acopera cu un vas cald pentru repaus;
¢ intinderea se efectuiaza mecanic sau manual pe fata de masa pudrata cu faina. Manual se intinde
aluatul cu merdeneaua (cat permite), apoi cu mainile, cere se introduc atent sub foaie, cu partea
exterioara spre aluat pentru a trage usor de la mijloc spre margini (prin repetare sub forma unui
circuit) pana se subtiaza, apoi se indeparteaza marginea ramasa mai groasa;
¢ dupaintindere se lasa sa se zvante (5-10 minute), dupa care se prelucreaza ca produs;
o foile neprelucrate imediat, dupa zvantare, se pudreaza cu amidon, se taie in patrate sau
dreptunghiuri (30/40 cm), se suprapun, se ruleaza sau se impaturesc si se ambaleaza in pungi de

polietilena (gramaijul fiind de 500 g sau 1000 g).



Cerinte fata de calitate.

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

Procesul tehnologic de preparare a foii de placinta romaneasca
Foaia de placinta romaneasca are la baza aluatul simplu (din faina, apa, sare si ulei), care dupa relaxare
se intinde partial cu merdeneaua pe masa unsa cu grasime, apoi prin rotire deasupra capului pe baza
fortei centrifuge.
Pentru eficienta acestei operatii se foloseste fdina de calitate superioara cu gluten puternic, elastic,
nelipicios.
Grasimea, desi nu intra in componenta aluatului, participa in procesul de formare a foii ca factor ce
previne lipirea acesteia de ea insasi in faza de impaturire si, de asemenea, asigura fragezimea

preparatelor si separarea straturilor de foi in timpul coacerii.

Prepararea aluatului se efectueaza manual sau
mecanic. in mijlocul fdinii cernute se face un gol in
care se toarna solutia de sare si se incorporeaza
treptat faina, prin amestecare cu malaxorul, cu
lingura sau cu mana pana la epuizarea acesteia.
Aluatul obtinut se framanta puternic pana se
omogenizeaza, se desprinde usor de mana sau

bratul malaxorului si capata consistenta tare.

Divizarea consta in modelarea unui fitil cu grosime
uniforma, care se segmenteaza in numarul de
bucati corespunzator retetei. Acestea se rotunjesc
si se ung cu grasime pentru a evita uscarea

suprafetei, si se lasa in repaos 30 minute




Intinderea 1. Fiecare bucat se intinde cu
merdeneaua pe plansa unsa, se ung la suprafata

cu grasime si se lasa in repaus 30 minute.

Intinderea definitivd se efectueazd prin rotire
deasupra capului, ldsand foaia sa cada pe planseta
unsa cu grasime. Se unge, se indeparteaza
marginea groasa dupa care se modeleaza in

functie de preparat.

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

sarata.



Tehnici de modelare a produselor din aluat intins

Modelarea produselor din foaie de placinta romaneasca:

1. Placinte

Modelarea placintelor

Poale-n brau

Foaia de placinta se intinde initial cu
merdeneaua cat e posibil, apoi se roteste
deasupra capului si se lasa sa cada pe masa

pudrata cu faina

RaddaRU

Pe mijlocul foii se plaseaza umplutura

astefel Tncat marginile sa ramana libere

Se pliaza marginile peste umplutura doua

cate doua din parti opuse.




Formam astfel un plic cu umplutura in

interior.

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

de hexagon.

2.  invartite

Foaia de aluat se unge cu grasime si pe jumatate de foaie

se plaseaza umplutura. Se ruleaza sub forma de sul.

Se rasucesc de la mijloc cele doua capete intre ele.

gbunita.fhd




Astfel se obtine o cosita impletita

Se modeleaza sub forma de melc.

3. Saralii

Aluatul intins se unge cu grasime. Se plaseaza umplutura

pe jumatate de foaie.




Prin ridicarea prosopului se lasa sa se ruleze capatul de

aluat peste umplutura formandu-se un sul.

Capetele se rasucesc in directii opuse formand astfel litera

S.

4. Merdenele

Aluatul se antinde in forma patrata




Pe milocul foii se plaseaza umplutura

Colturile opuse ale foii se lipesc doua cate doua

Astfel se formeaza un plic cu umplutura in

interior

Produsele astfel modelate se plaseaza pe tava

de copt cu partea pliata in jos




5. Strudele

Aluatul intins se unge cu grasime

Pe intreaga suprafata se plaseaza umplutura

Prin ridicarea prosopului se lasa sa se ruleze capatul de

aluat peste umplutura




Astfel se formeaza un sul rulat cu umplutura in interior.

6. Trigoane

b .
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Se formeaza o fasie prin plierea partilor opuse

una peste alta.

Tn apétul fasiei se plaseazd umplutura si se

Tmpatura astfel incit sa se formeze un treiunchi.




Se rastoarna acest triunghi dea lungul fasiei

respectand forma acestuia.

Tn final se obtine o pl3cint3 stratificata cu

umplutura in interior si forma triunghiulara.

Tehnici de modelare a produselor din aluat intins

Modelarea produselor din foaie de placinta greceasca

Preparate insiropate:

ey i

Modelare prin stratificare

1. Baclava

Tn tava unsa cu ulei se plaseazd mai multe straturi de

foi de placinta greceasca, fiecare fiind unse cu ulei




Deasupra se pune un strat uniform de nuci prajite si

maruntite.

Peste stratul de nuci se mai plaseaza foi de placinta

greceasca. Fiecare foaie este unsa cu ulei

Cu un cutit se taie bucatile de baclava in forma

patrata, triunghi sau romb.

Preparate insiropate:

Modelare prin rasucire

2. Baclava saralie




Foaia de placinta greceasca se stropeste cu grasime
soi % din foaie se acopera cu nuci prajite si macinate

Se ruleaza rasucindu-se pe o spada de la frigaruie

Se strange atent saralia si se scoate spada.

Se aranjeaza atent pe tava de copt astfel ca sa fie la fel
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Dupa coacere si insiropare se vor portiona produsele




3. Baclavale scoici

Foaia de placinta greceasca se increteste.

Se plaseaza parti egale de umplutura la

distante egale intre ele

Se acopera cu restul aluatului pastrand
structura incretita si se formeaza globulete

care se vor tdia




Se intorc cu partea de jos 1n sus si se lipesc
atent pe marginile unde au fost taiate. Astfel

se obtin forme de scoici

Verifica cunostintele:

1.Care sunt etapele procesului tehnologic de preparare a aluatului pentru placinte?
2. Numeste sortimentul umpluturilor si metodele de modelare a placintelor.
3. Clasifica sortimentul articolelor din foaie de placinta romaneasca.

Prepararea produselor culinare din aluat dospit

Caracteristica metodelor de preparare a aluatului dospit (cu maia si fara maia)

Aluatul dospit este aluatul in componenta caruia, pe langa faina, lichide si alte ingrediente, se adauga
drojdia de panificatie care, prin procesul de fermentare cunoscut sub numele de dospire, creeaza o
porozitate accentuatd, un volum crescut cu gust caracteristic preparatelor. Porozitatea reprezinta un
mijloc de usurare a digestibilitatii, intrucat mareste suprafata de actiune a salivei si a sucului gastric.
Paralel cu porozitatea, reactiile chimice care au loc in aluat formeaza o serie de substante care
Tmbunatatesc aroma preparatelor si degradeaza unele componente, facandu-le mai accesibile asimilarii.

Conform tehnologiei de preparare aluatul dospit poate fi divizat :




Metoda directa de preparare a aluatului dospit presupune amestecarea concomitenta a tuturor
componentelor prevazute in reteta, urmata de fermentare. Pentru pregatirea preparatelor cu porozitate
crescutd, se impune utilizarea unei cantitati mai mari de drojdie Tn comparatie cu acelasi produs pregatit
in aceeasi cantitate, dar prin metoda indirecta.
Modificarile proteinelor si glucidelor ce au loc la fermentarea aluatului dospit.

n timpul framantarii aluatului au loc: legarea apei si modificarea, proteinelor. in timpul procesului de
framantare al aluatului, doua proteine cheie din fdina, gliadina si glutenina, se combina pentru a forma
fire de gluten. Framantarea incalzeste acele fire, ceea ce permite proteinelor sa se extinda in timpul

fermentatiei si Tncurajeaza moleculele sa se lege, facand un aluat mai elastic, cu o structura mai buna.

Fermentarea aluatului (dospirea). Fermentarea aluatului are loc sub actiunea drojdiilor (fermentatie
alcoolica) si, partial, sub actiunea bacteriilor lactice (fermentatie lactica). Amilazele fainii hidrolizeazd
amidonul pana lamaltoza, iarmaltoza sizaharoza, subactiuneainvertazeidindrojdie, setransforma
inglucoza. Glucoza, sub actiunea zimazei din drojdie, se transforma in alcool etilic si dioxid de carbon,
proces cunoscut sub numele de fermentatie alcoolica. Pentru ca aceste procese, sa se poata realiza in

conditii optime, este necesara prezenta unei temperaturi de 27 ... 30°C. Dioxidul de carbon care se



degaja determina intinderea glutenului, producand afanarea aluatului, care isi mareste volumul de 2-3

ori. Pentru a finviora activitatea drojdiilor, aluatul trebuie framantat cel putin o datd, pentru
improspatarea si saturarea cu aer. Fermentarea (dospirea) contribuie, de asemenea, la modificarea
proteinelor, favorizand slabirea scheletului glutenic, producand marirea si subtierea in acelasi timp a
ochiurilor care formeaza peretii retelei de gluten. Tn cazul in care porozitatea aluatului este prea mare,
prin depasirea timpului de dospire, durata acesteia se reduce. Concomitent cu dezvoltarea drojdiilor, in
maia se dezvolta bacteriile lactice si acetice producand acizii lactic si acetic, care impreuna cu alcoolul
etilic raman in aluat, contribuind la imbunatatirea nsusirilor aluatului si formarea gustului si aromei
specifice.

Variatia de volum

In timpul fermentarii semifabricatele isi maresc volumul pe seama formarii si retinerii gazelor de

fermentare.

Produse secundare formate la fermentare

In fermentatia alcoolica a glucidelor, in aluat, pe langa alcool si dioxid de carbon, care sunt produsele
principale ale fermentatiei, se mai formeaza o serie de produse secundare: alcooli superiori, acizi (lactic,
acetic, succinic, citric), combinatii carbonilice (aldehida acetica, acetoina). Aceste produse intra in
buchetul de aroma, specific painii obtinute din aluat fermentat.

Factori care influenteaza fermentatia alcoolicd in aluat

In aluat, fermentatia alcoolica este influentata de conditiile de mediu, temperatura, pH, umiditate,
precum si de prezenta unor compusi necesari activitatii vitale a drojdiei.
Temperatura optima pentru activitatea fermentativa a drojdiei este 35°C, de aceea aluatul pentru

pdine se prepara cu temperatura de 30-35°C.



Continutul de sare. La concentratii obisnuite pentru panificatie sarea are un efect de inhibare a

fermentatiei alcoolice. Pentru concentratii sub 1,5% in raport cu faina efectul de inhibare este mic, dar
el creste vizibil pentru concentratii mai mari.

Continutul de zahar. La concentrattii mici de glucide, pana la 3-4%, fermentatia alcoolica in aluat este

stimulata.

Consistenta semifabricatelor. Tn maiele consistente si aluaturi provenite din acestea se degajd o
cantitate mai mare de gaze comparativ cu cea din maiele fluide si aluaturile lor.

Vitamine. Activitatea fermentativa a drojdiei este stimulata de vitaminele din grupul B, in special
vitamina B6 (piridoxina) si vitamina PP (niacina).

Cantitatea de drojdie. Intre cantitatea de drojdie din aluat si cantitatea de gaze formate existd o anumita

proportionalitate. Cu cat cantitatea de drojdie este mai mare, cu atat viteza de formare a gazelor creste
si momentul degajarilor maxime se atinge mai repede.

Modificarile proteinelor si glucidelor ce au loc la tratarea termica a articolelor din
aluat dospit

Coacerea aluatului. Dupa introducerea aluatului in
cuptor, acesta se incalzeste in mod treptat. Pana la
temperatura de 50°C, drojdiile fisi continua
activitatea, favorizand cresterea aluatului in volum.
La temperatura de 80 ... 85°C, drojdiile sunt

inactivate, iar bacteriile la 60°C. La 70°C are loc

procesul de coagulare a proteinelor si de eliminare
a apei, care este imediat folosita de amidon pentru a gelifica. Gelul format intre 60... 98°C de catre

amidon umple spatiile inter proteice. Prin procesul de coacere se evapord o parte din apd si se elimina

0 anumita cantitate de alcool si acizi volatili. Prin eliminarea apei de la suprafata aluatului are loc

procesul de deshidratare si de formare a cojii. Coaja fiind formata din proteine coagulate si uscate,

amidon dextrinizat, capata un aspect neted. Pe masura ce coacerea se apropie de faza finald, coaja

capata o culoare rumena, datorita: - procesul de caramelizare partiala a glucidelor, a reactiilor de oxido-




reducere dintre glucide si aminoacizi (reactii Maillard), formand substantele numite melanine
(melanoidine); - paralel cu formarea cojii se dezvolta aroma preparatului.

Racirea preparatelor este ultima etapa a procesului
tehnologic, Tn timpul racirii continua sa se elimine o parte
din vaporii de apa, producand scaderea preparatelor in
greutate. Pierderile in greutate sunt cu atat mai mari cu
cat preparatele sunt mai mici si au forme alungite, variind
intre 8- 25%. Paralel cu eliminarea vaporilor de apa are

loc si solubilizarea amidonului.

Caracteristica si sortimentul articolelor din aluat dospit fara maia.

Metoda directa se utilizeaza pentru pregatirea preparatelor cu un numar redus de componente si cu o
cantitate scizutd de grisime (gogosi fantezi, cornuri umplute, batoane cu branza etc.). In figura 3.2.3
este prezentat sortimentul articolelor de patiserie/cofetarie obtinute in baza aluatului dospit fara maia
(prin metoda directa).

Sortimentul si caracteristica produselor de patiserie din aluat dospit preparat prin metoda directa




1.Explica metodele de preparare a aluatului dospit.
2. Caracterizeaza sortimentul articolelor din aluat dospit fara maia.
3.Descrie regulile de coacere a articolelor din aluat dospit.



Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea articolelor din aluat dospit
fara maia

Pentru obtinerea unui aluat de calitate trebuie sa se respecte urmatoarele conditii privind materia

Atat alimentele, cat si camera de lucru sa fie mentinute la temperatura de 27... 30°C

‘ Materiile prime sa fie de calitate corespunzatoare

Sa se respecte raportul faina-drojdie

‘ Sa se efectueze operatiile de prelucrare primara a materiei prime

Pentru rumenirea suprafetelor, coacerea preparatelor sa se faca mai intai la temperatura de 120°C, apoi la
temperatura de 250 ... 220°C, scazand spre sfarsit la 180°C, pentru a se realiza o crestere uniforma

Pentru a se realiza rumenirea suprafetelor, coacerea preparatelor sd se faca mai intai la temperatura de 120°C, apoi
la temperatura de 250 ... 220°C, scazand spre sfarsit la 180°C, pentru a se realiza o crestere uniforma

prima:

Cerinte de preparare a umpluturilor pentru articole din aluat dospit fara maia.

Umpluturile_sunt semipreparate culinare obtinute prin maruntirea fina a unor alimente si obtinerea
unor compozitii utilizate la umplerea legumelor, ciupercilor, pasarilor si pestilor, precum si a articolelor
de patiserie/cofetarie. Umpluturile trebuie sa aiba granulozitatea foarte mica, sa fie omogene, sa aiba
consistenta, sa fie bine legate.

Umpluturile din branza. Branza este produs din lapte crud pasteurizat — integral sau degresat — prin
fermentare cu bacterii lactice. in patiserie se foloseste branza de vaci, de oi ca umpluturd la pateuri,
tarte, placinte, rulade etc.Branza de vaci contine 65-80% apa, proteine valoroase, saruri de calciu, fosfor
si fier, vitamine. Tn industria produselor de cofetirie/patiserie branza se foloseste pentru prepararea

umpluturilor. Pentru a pregati umplutura pentru placinte si pateuri, se alege branza proaspata cu un



procent mare de grasime, astfel incat produsele coapte sa fie mai gustoase si mai fine. Umpluturile de

branza pot fi atat dulci (pateuri, cheesecakeuri, etc.) cat si sarate (pateuri, placinte, branzoaice, etc.).

Umplutura de branza dulce: pe langa vanilie, Daca se elimina zaharul din compozitie, inlocuind
umplutura de branza dulce este aromata cu zesta, cu sare, condimente, ierburi, usturoi, umplutura
se adaugd rom, condimente, cacao, cafea sau poate fi utilizatad la prepararea articolelor sarate:
ciocolata. quiche neindulcit, placinte, kulebyaki, etc. Pentru
a conferi umpluturii de branza o consistenta cat
mai omogena si delicata, branza se trece printr-o

sita find pentru a elimina granulatia si, ca urmare,

a obtine cea mai fina, mai delicata textura.

Se poate adauga in umplutura crupe degrissau fdind de grdu pentru a absorbi umiditatea din branza sia

obtine dupa coacere produse cu umplutura mai puhava.
Daca in umplutura se adauga stafide ele se aleg de codite, fructe uscate, apoi se spala si se aseaza pe un
prosop sa se zvanteze. Stafidele se adauga in umplutura la sfarsit cand umplutura e gata, ca sa-si

pastreze forma.



Daca in umplutura din brénza se adauga verdeata (ceap3,
verde, marar) atunci verdeata se alege, se spald sub apa
curgatoare, se zvanteaza apoi se taie si se daugad in
umplutura la sfarsitul prepararii umpluturii.

Umplutura din branza de oi: branza de oi se trece prin

razatoare sau se faramiteaza in dependentda de produs.

Poate fi adagata si verdeata.
Cerinte fata de calitate pentru umplutura din brdnzd de vaci: Aspect exterior- placut, culoarea alb-
galbuie, gust dulce, miros specific, in cazul utilizarii fructelor uscate (stafide, caise) — acestea trebuie sa

fie de culoare corespunzatoare cu forma bine pastrata.

Umpluturile din legume si ciuperci. Legumele si ciupercile contin multe substante valoroase pentru
organism, in special vitamine si compusi minerali; sunt folosite ca umpluturi la prepararea produselor
de cofetarie/patiserie. Ciupercile sunt in special apreciate pentru continutul de proteine.

Legumele se pastreaza la o temperatura de 10-12°C intr-o incapere care asigura circulatia naturala a
aerului. Tnainte de utilizare, legumele sunt spilate bine Tn ap& curgitoare si uscate la aer.

Varza albd este folositd pentru prepararea umpluturilor. Tnainte de utilizare, frunzele contaminate si
stricate se curata, varza se spala si se toaca manual sau cu un taietor de legume (robot de bucatarie).
Tehnologia prepararii umpluturii de varza proaspata:

Varza proaspata, dupa inlaturarea frunzelor murdare, se
marunteste la masina sau manual si se indbusa pe o tava
cu margarina topita la t. de 180-200 °C. Varza se asaza intr-
un strat de 3-4 cm si se inabusa , amestecind periodic si
urmarind ca varza sa nu-si schimbe culoarea si sa nu se

prea inmoaie. Dupa ce se raceste varza se amesteca cu

sare, oua fierte si tdiate marunt, piper si verdeata.



Tehnologia de preparare umpluturii din varza murata.
Varza muratd se alege, se spald, se scurge si se
marunteste fin. Se Thabusa Tn margarina intr-o tigaie
electrica sau intr-un vas cu fund gros. Varza se asaza intr-
un strat de 3-4 cm ,se adauga o cantitate mica de lichid si

se tine la foc pand e gata. In varza pregatita se adaugi

ceapa rumenita, zahar, piper, sare, verdeata taiata
marunt si totul se amesteca bine.
Ceapa este folosita la fabricarea diverselor umpluturi tocate sub forma rumenita; cozile de ceapa verde
de asemenea se utilizeaza la prepararea umpluturilor.
Tehnologia prepararii umpluturii de ceapa verde si oua.
Ceapa verde se taie marunt, se amestecd oudle fierte si
maruntite, cu grasimea topita, sare, patrunjelul verde taiat
marunt.Un ou se poate addauga in umpluturd in stare cruda,

fiind preventiv batut, pentru legarea umpluturii.

Cartofii —Cartofii pentru umpluturi se folosesc fie cruzi fie fierti. In cazul prepararii umpluturii din cartofi
cruzi, cartofii se spald, se curata, se spala si se taie cubusoare sau se dar prin razatoare.

Tehnologia prepararii umpluturii de cartofi si ceapa Cartofii
curatati se fierb, se zvanteaza, se paseaza si se amesteca cu
ceapa rumenita. Umplutura de cartofi poate fi preparata cu
ciuperci si ceapa, in acest caz se adaugd ciuperci fierte

maruntite.

Pdtrunjelul, telina (verde) confera umpluturilor tocate un anumit gust si aroma datorita continutului

ridicat de uleiuri esentiale.



Ciupercile.Umplutura cu ciuperci este versatila, poate fi variata cu diverse adaosuri - carne, legume,
condimente, sau preparata din diferite tipuri de ciuperci. Ciupercile proaspete initial se curata de
impuritati, se spala iar ulterior se taie felioare si se trateaza termic conform retetei. Ciupercile uscate se
pastreazd in Incperi uscate, evitind umezeala. Tnainte de utilizare, ciupercile se spald bine, se inmoaie

si se fierb Tn aceeasi apa pana se inmoaie. Dupa ce se scot din bulion, ciupercile se toaca intr-o masina

de tocat carne.

Cerinte fatd de calitate pentru umpluturile din legume si ciuperci: Aspect exterior- placut, culoarea
umpluturilor trebuie sa fie specifica materiilor prime utilizate, fara aglomerari arse, gustul potrivit de
condimentat specific legumelor utilizate, miros specific, in cazul prepararii umpluturii din cartofi fierti —

consistenta acesteia trebuie sa fie omogena fara aglomerari.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit fara maia si articolelor din acesta

Metoda directa (fara maia) de preparare a aluatului dospit, prevede amestecarea concomitenta tuturor

ingredientelor.

Mai intii de toate se pregateste materia prima. Laptele sau apa se incalzesc pana la 35-40°C, tinand
cont de faptul ca la unirea cu faina si alte produse, temperatura aluatului va fi in limita de 26-32°C.

Daca faina are o temperatura mai joasa, laptele sau apa urmeaza sa fie incalzite pana la 40 °C.

Drojdiile se dizolva intr-un vas aparte cu o cantitate nu prea mare de apa si se introduc in cuva

malaxorului, cand faina va fi partial amestecata cu apa.

Sarea si zaharul se dizolva intr-o cantitate mica de apa sau lapte, destinate framantarii, si, filtrandu-

se printr-o sitd cu ochi de 0,5-1.5 mm, se uneste cu celelalte produse.

Ouale sau melanjul (daca reteta prevede) se strecoara printr-o sita cu ochi de 2-3 mmsi se adauga in

vasul pentru framantat. Faina se cerne pentru inlaturarea impuritatilor si imbogatirea cu oxigen.




Drojdiile, pentru a le spori activitatea, pot fi dizolvate cu jumatate de ora pana la framantare intr-o

cantitate mica de apa calda (30 °C) cu adaugarea a 4% de zahar (din masa fainii).

O cantitate mare de aluat se va framanta in cada masinii de framantat aluat (malaxor). Daca cada are
capacitatea de 140 | se poate framanta n ea un aluat din 40 kg de de fdina, deoarece aluatul va creste

in volum.

Aluatul se va framanta mai tare decat pin metoda indirecta, deoarece consumul sporit de drojdii si

dospitul indelugat 1l inmoaie.

Cada se ridica pe postamentul masinii, se fixeaza si se toarna in ea ingredientele pregatite. Apoi se
coboara panoul de protectie, se include masina si cu ajutorul melcului sau bratului malaxorului se
framanta aluatul timp de 5-7 min; aproximativ cu 2-3 min pana la finisare, se adauga in aluat grasimea

topita.

Aluatul se framanta pana cand nu se va mai lipid de maini sau cuva si bratul malaxorului. Framantatul
prea indelungat duce la aceea, ca aluatul din nou devine lipicios. Durata framantarii depinde de
calitatea fainii (aluatul din faina cu gluten “slab” se framanta mai putin timp, decat cel din faina cu

gluten “tare”), precum si de sistemul si viteza miscarii paletelor masinii de framantat.

Dupa finisarea framantarii se deconecteaza motorul, se ridica panoul de protectie si organul de lucru
al malaxorului (melc sau brate), apoi cada se da la o parte. Cada se acopera cu capac, pentru a feri
aluatul de actiunea directa a oxigenului, si se pune la dospit la un loc cald (30 °C) pentru 2,5-3,5 h.
Peste 1,5-2 h, cand volumul aluatului creste de 1,5-3 ori, cada se uneste la masina si, conectand
motorul, se reframanta aluatul 1-2 min. Aluatul din faina cu gluten “tare” se reframanta de 2 ori, iar

din cea cu gluten “slab” poate chiarsa nu fie framintat.

Sfarsitul dospirii aluatului se determina prin metoda de la laborator dupa continutul de acid in el
(aciditatea aluatului gata trebuie sa fie de circa 2,5°) sau organoleptic. Aluatul lichid si fara grasime,

oua, zahar, se maturizeaza mai repede, decat cel tare si care contine oud, zahar, grasime.




Schema de preparare a aluatului dospit prin metoda directa

l Operatii pregdtitoare (Prelucrarea primard g materiei prime) Grasimi(untsau
margaring) de
) I
[ T T T
Faina Apa 30 -35°C Sulut_la_[_!e Zahar Solutia de sare MEIEHI.SEU
drojdii oua

consistenta smantanii

- | cu 2-3 min inainte de finisarea framantarii
Framantarealuat |

—

Fermentare aluat(3- 4 ore,
cu 2-3 reframantari)

Divizarea, cantarirea,
modelarea preventiva

Dospirea

aluatului

Preparare Modelarea
umpluturd articolelor
Dospire, ]

ungerea

| suprafetei

l Coacere

Racire

Aluatul nedospit fiind apasat cu degetul repede Tsi revine; coaja produselor coapte din acest aluat este

acoperita cu pete negre.

Aluatul supra-dospit fiind apasat cu degetul nu-si revine; suprafata unui astfel de aluat nu este neteda,

are miros neplacut, acid; la portionare aluatul se rupe si se modeleaza rau; produsele coapte din acest

aluat deformate, cu gust neplacut.

Tehnici de modelare a articolelor din aluat dospit fara maia. Cerinte de calitate

Modelarea bucatilor de aluat este o operatie de mare importanta in procesul tehnologic de fabricare a



produselor de panificatie, influentand intr-o masura insemnata asupra calitatii produselor. Astfel, daca
aluatul; este modelat necorespunzator, distribuirea gazelor in interiorul bucatii de aluat se face in mod
neuniform, ceea ce da nastere la goluri in miezul articolului de copt, daca incheietura aluatului nu
este corecta (adica nu este stransa bine lipitd) ea se desprinde, in timpul coacerii, lasand sa iasa in
afara gazele de fermentare, substantele aromate si vaporii de apad, obtinand-se produse

neestetice,aplatizate, cu miez compact si neelastic,lipsite de gust si greu asimilabile.
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Prin operatia de modelare se urmareste a se da o forma definita, esteticd produsului si o structura

uniforma porozitatii miezului, prin eliminarea golurilor mari formate in timpul fermentarii.

Totodata forma regulata care se da aluatului prin modelare, permite ca in timpul coacerii, produsele sa
se dezvolte uniform.

In industria noastra de patiserie se realizeaza produse cu forme foarte variate, de care este legata si
operatia de modelare a bucatilor de aluat.

Pentru produsele de patiserie/cofetarie din aluat dospit, modelarea consta in rotunjirea bucatilor de
aluat (in cazul articolelor rotunde), modelarea sub forma alungita (in cazul pateurilor), rularea (covrigilor)
sau modelarea sub forme specifice articolelor (placinte, branzoaice, etc).

Modelarea se efectueaza fie manual, fie mecanic, acest din urma proces extinzandu-se din ce in ce mai
mult.

Modelarea manuala prezinta dezavantajele ca cere un numar mare de forta de munca,deci se realizeaza
cu o productivitate scazuta,iar igiena produselor nu este asigurata in masura suficientd. De asemenea,
nu se poate asigura uniformitatea necesara produselor din cauza lipsei de omogenitate a gradului de
calificare a celor care executa operatia.

Prepararea aluatului prin metoda directa prezinta avantajul ca scurteaza procesul tehnologic, dar si

dezavantajul ca necesita o cantitate in plus de drojdie, imprimand preparatelor un miros si un gust mai



accentuat de alcool, porozitate mai redusa si se utilizeaza la un numar limitat de preparate (indeosebi
in panificatie).
Dupa indicii organoleptici, finisarea dospirii se determina astfel:

o aluatul dospit isi mareste volumul de 2,5 ori;

o fiind apasat cu degetul treptat isi revine;

o suprafata este bombata;

o aluatul are miros placut de alcool;

o produsele coapte din aluat dospit sint pufoase, au aspect frumos si gust placut.

Defecte la prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda directa.
Masuri de prevenire si remediere

> in functie de respectarea tuturor etapelor si a parametrilor tehnologici, precum si de calitatea
materiilor prime utilizate, aluatul dospit precum si articolele finite din aluatul dospit pot prezenta
diferite defecte. Tn tabelul 3.2.2 sunt prezentate posibilele Defecte de la prepararea aluatului si
produselor din aluat dospit prin metoda directd, precum si masurile de prevenire si remediere ale
acestora.
Defecte de la prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda directd, precum si

mdsurile de prevenire si remediere

Defecte Cauze Remedieri
prezenta corpurilor nu s-a realizat corect prelucrarea primard|nu se poate remedia
strdine in componenta |a materiilor prime
aluatului
consistenta aluatului s-a folosit lichid prea mult sau prea putin [se combina cu un aluat
prea moale sau prea care are consistenta mai
tare tare sau se adauga lichid
miros puternic de alcool |s-a folosit o cantitate prea mare de nu se poate remedia
-porozitate excesiva drojdie

s-a depasit durata normala de
fermentare
suprafata aluatului copt |aluatul a avut o cantitate prea mare de |se pot atenua acoperind-o
prezinta incretituri drojdie cu un strat de zahar farin
consistenta aluatului a fost prea moale
s-a introdus la un foc prea puternic la
nceput




suprafata aluatului copt |faina nu a fost de calitate co- se poate acoperi cu un
prezinta crapaturi fespunzatoare strat subtire de zahar farin
aluatul a avut consistenta prea tare
dospirea finala (lll) insuficienta
temperatura de coacere prea mare in
primele minute

in sectiune este nu s-au respectat timpul si temperatura |nu se poate remedia
insufcient copt de coacere

-aluatul a fost prea dens

- aluatul nu a avut drojdie suficienta

desprinderea miezului  |datorita cuptorului prea incins, coaja nu se poate remedia
de coaja superioara devine prea compacta,
inainte de a se termina procesul de
crestere Tn volum. Vaporii si gazele
formate preseaza masa de aluat
desprinzand-o de coaja

incruzirea datorita temperaturilor diferite din coaja|asezarea pe gratare din
preparatelor 180 °C si miez 95 °C lemn imediat dupa
scoaterea din cuptor
sunt asezate pe suprafete metalice reci si
nu pe gratare (imediat dupa scoaterea  |temperarea preparatelor
din cuptor) si apoi taierea

preparatul este taiat imediat dupa

Verifica cunostintele:

1.Numeste materiile principale pentru prepararea articolelor din aluat dospit fara
maia.
2. Care este sortimentul umpluturilor la preparare articolelor din aluat dospit fara
maia?
3. Enumera tehnicile de modelare a articolelor din aluat dospit fara maia.



Caracteristica si sortimentul articolelor din aluat dospit cu maia

in sectiile de cofetdrie/patiserie din cadrul UAP pentru prepararea aluatului dospit se foloseste metoda
directa (fara maia) si indirecta (cu maia). Metoda de preparare se alege in functie de cantitatea de
adaosuri prevazuta de reteta. Daca aluatul de drojdie contine o cantitate mica de adaosuri (zahar, unt),
atunci toate produsele se frimants in acelasi timp (metoda directd — vezi tema 2 din modul). intr-un
aluat bogat (cu mult zahar, grasimi si oud) si dens, se creeaza conditii nefavorabile pentru fermentatie,
deoarece o concentratie mare de zahar si ulei inhiba activitatea vitala a celulelor de drojdie, fermentatia
se desfdasoara incet si glutenul se formeaza de proasta calitate. Pentru a crea conditii pentru fermentarea
normala a drojdiei, aluatul se framanta mai intai de consistenta lichida, in compozitie se adauga faina,
drojdie si putin zahar. Aceasta parte a aluatului se numeste maia, iar metoda de preparare a aluatului

se numeste indirectd (cu maia). Dupa ce aluatul a fermentat bine se incorporeaza adaosurilesi restul de

faina.
Sortimentul, caracteristica produselor din aluat dospit prin metoda indirecta

Sortimentul si caracteristica produselor de patiserie din aluat dospit preparat prin metoda directa

Gogosi fantezi Gogosi cu marmelada

Briosi de cofetarie Covrigi polonezi



Cerinte de pregatire a materiei prime pentru prepararea articolelor din aluat dospit cu
maia

Ca si in cazulaluatului dospit preparat prin metoda directa, faina, mediul lichid (apa sau lapte) si drojdiile
reprezinta MP de baza. Totusi Tn cazul prepararii aluatului prin metoda indirecta diferenta este in
raportul acestor ingrediente. Aluatul preparat prin metoda indirecta presupune ca in compozitia
acestuia urmeaza a fi incorporata o cantitate mai mare de grasimi, zahar, oua, s.a. Astfel, cu cat se
adauga mai multe adaosuri in aluat, cu atat se ia mai putinad apa si mai multa drojdie.

Dat fiind faptul ca in compozitia aluatului intra mai multe ingrediente, creste si gama sortimentala a
articolelor ce pot fi obtinute in baza acestui aluat. Astfel aluatul dospit prin metoda indirecta, prin
combinarea cu diverse umpluturi, poate fi utilizat atat la prepararea deserturilor dulci, precum si a

gustdrilor sarate.



Cerinte de preparare a umpluturilor pentru articole din aluat dospit cu maia

Umpluturile din fructe. Fructele, la fel ca si legumele contin multe substante valoroase pentru organism,
in special vitamine si substante minerale. Fructele proaspete se pastreaza in camere frigorifice la o
temperatura de 2°C si o umiditate relativa de 85-90%. Pentru prepararea umpluturilor sau decorului din
fructe, fructele si pomusoarele initial sunt spalate bine in apa curgatoare si uscate la aer. Fructele
frumoase (intregi, sanatoase, fard semen de alterare) sunt folosite pentru decorarea produselor
proaspete, cele deformate, dar nu putrezite sunt folosite pentru fabricarea semifabricatelor (gemuri,
marmelade, gem). Pentru decorarea produselor de cofetarie si prepararea umpluturilor se folosesc in
principal urmatoarele fructe si fructe de padure.

Caisele (proaspete)dupa spalare se taie in patru, sase sau opt bucdati si se scot samburii. Caisele
conservate, piureul de caise, conservele sau dulceata sunt folosite pentru a umple si a decora placintele
cu fructe, produsele de patiserie si prajiturile. Caisele uscate - dupa tratamentul termic sunt folosite
pentru umpluturi, miezul dulce al samburilor dulci sunt folositi ca inlocuitor pentru migdale la fabricarea
de prajituri cu migdale, biscuiti, precum si pentru presararea si decorarea produselor.

Ananasul proaspdt si_conservatestefolosit pentru a decora produse de patiserie si prajituri. Partea

superioara si inferioara a ananasului sunt tdiate, coaja si miezul dur sunt indepartate, apoi ananasul este
taiat in inele, care sunt tdiate in bucati. Siropul de ananas din conserva este folosit pentru a inmuia
biscuiti si pentru a aroma cremele si fondantul.

Portocalele, mandarinele si Idmdile (citrice)sunt acoperite cu o coaja parfumata - coaja, care este

utilizata pe scara larga in industria de cofetarie pentru aromatizarea produselor. Se scoate coaja cu o
masina speciald sau manual cu o razatoare. Dupa o curatare temeinica, portocalele si mandarinele sunt
impartite in felii si folosite pentru a decora prajiturile si produsele de patiserie. Sucul de lamaie acidifica
umpluturile, dulciurile, cremele, etc.

Strugurii sau ciresele sunt una dintre cele mai bune decoratiuni de cofetarie; din cirese se scot

preliminar samburi pentru umpluturi.



Umplutura de visine:

Visina se sorteaza si se spala. Se elibereaza de pedunculi
si samburi. Se presara cu zahar si se lasa pentru 3-4 ore la
rece. Se separa sucul eliminat, iar miezul se foloseste

pentru umplutura.

Merele si perele. Fructele bine dezvoltate se utilizaza pentru decorarea articolelor de cofetarie/patiserie.

Din fructele coapte si bine dezvoltate se prepara dulceata si gem, iar din cele mai slab dezvoltate se
prepara fructele confiate. Operatiile de prelucrare primara a merelor si perelor includ spalarea acestora

si inlaturarea casutei seminale cu ajutorul cutitului sau cu ustensile speciale.
Umplutura de mere:

Tehnologia prepararii umpluturii de mere Merele se
spald, se inlatura mijlocul si se taie felii. Feliile se presara
cu zahar Feliile de mere se aseaza in cratita pentru sote,
se presara cu zahar si se adauga apa (20-30 g la 1 kg de
mere), se adauga apa si se fierb la un foc domol pana ce

merele se Inmoaie si pireul obtinut se ingroasa. Pentru

mbunatatirea gustului in umplutura se poate adauga
scortisoara macinata, coaja de fructe citrice sau vanilind. Uneori merele pentru umplutura se folosesc in
stare cruda.

Piureul de fructe si fructe de pddure se prepara cel mai adesea din mere, caise, prune, cirese, agrise.

Fructele cu pulpa tare sunt pre-aburite sau coapte. Apoi se amesteca cu zahar intr-un raport de 1: 1
pentru sterilizare ulterioara si intr-un raport de 1: 1,5 pentru gatit pe termen scurt fara sterilizare
ulterioara. Piureul finit are o consistenta pastoasa, se amesteca bine si se bate cu alte ingrediente.
Piureul pastreaza gustul si aroma fructelor naturale si fructelor de padure. Piureul se pastreaza intr-o
camera racoroasa la o temperaturd de 2°C si o umiditate relativd de 70-80%. inainte de utilizare piureul

este trecut sau printr-o sita cu celule de cel mult 1,5 mm.



Nucile si macul

Datorita gustului si proprietatilor lor nutritive, nucile sunt utilizate pe scara larga la fabricarea produselor
de cofetarie. Sunt utilizate in forma integrala si maruntita la fabricarea aluatului, a umpluturii si a
produselor de finisare. Nucile sunt depozitate la temperaturi de la 0 la 4 °C si umiditate relativa nu mai
mare de 75%.

Alunele capata cel mai bun gust in timpul prajirii, pentru care se pun la cuptor pentru cateva minute.
Migdalele. Exista doua tipuri de migdale: amare - cu o aroma puternica si dulci - mai putin aromate.
Datorita continutului de acid cianhidric si gustului amar, cantitatea de migdale amare nu trebuie sa
depaseasca 4% din masa totald. Miezul de migdale este folosit fara a fi eliberat de coaja. Daca este
necesar sa-l scoatem, migdalele se scufunda cateva minute in apa clocotita.

Nucile grecestisunt folosite pentru a face umpluturi, faina de nuci pentru presarare si decoratiuni.
Macul este folosit |la fabricarea produselor din aluat dospit
pentru presdrare sau umpluturi. Daca macul este
contaminat cu nisip, atunci se spala in apa calda si se
scufunda in sirop de zahdr. Tn acest caz, nisipul se aseaz
pe fund, iar macul pluteste. Tnainte de utilizare ulterioars,

siropul se filtreaza si se adauga in timp ce se framanta

aluatul.

Tehnologia prepararii umpluturii de mac Macul se acopera cu apa clocotita,apoi se fierbe si se rastoarna
intr-o sita, dupa ce macul se zvinteaza se adauga zaharul si amestecul se trece prin masina de tocat
carne. Masa obtinutd se amesteca cu oud crude. in umplutura de mac se pot adduga nuci maruntite.

Cerinte fatd de calitate pentru umpluturile fructe si nuci: Aspect exterior- placut, culoarea umpluturilor
trebuie sa fie specificd materiilor prime utilizate, fara particule nefierte sau tari (in cazul prepararii

pireurilor de fructe), gustul dulce-acrisor specific fructelor utilizate, miros specific.

Procesul tehnologic de preparare a aluatului dospit cu maia si articolelor din acesta.
Metoda indirecta este cea mai folosita in patiserie si presupune urmatoarele operatii:
Prepararea maielei se realizeaza dizolvand zaharul in lapte cald, combinat apoi cu drojdia fluidizata cu

zahar, pana la omogenizare. Se adauga faina pentru obtinerea unui aluat de consistentda moale, care



creeaza mediu prielnic pentru dezvoltarea rapida a drojdiilor, in vederea procesului de fermentare a
aluatului.
Maiaua obtinuta se presara cu faina la suprafata si se lasa la fermentat (dospirea 1) pana isi mareste

volumul. Se asigura o temperatura de 27 ... 30°C.

Prepararea sodoului se realizeaza combinand ouale sau numai galbenusurile (in functie de aluat) cu
sarea, pentru fixarea pigmentului colorant. Se lasa in repaus 10-15 min. Se adauga zaharul, aromele
(lamaie, vanilina, esenta de rom, dupa caz) se subtiaza cu laptele si se incalzeste la temperatura de 27
... 30°C.

Formarea aluatului (frdmantarea) are ca scop amestecarea materiilor prime in vederea umezirii fainii
si repartizarea lor uniformd in aluatul care se formeaza, combindnd maiaua cu sodoul pana se
omogenizeaza, urmata de incorporarea treptatd a fainii si continuarea procesului de framantare
manuala sau mecanica (cu malaxorul) pana la obtinerea unui aluat omogen, care a inglobat o cantitate
de aer suficienta procesului de fermentare. Se adauga, treptat, grasimea adusa la temperatura de 27 ...
30°C, continuand procesul de framantare 12-30 min. Pentru preparatele in a caror componenta
grasimea este in cantitate mai mare (cozonac), se adauga albusurile batute spuma cu o parte din zaharul
prevazut in reteta, pentru a imprima acestuia o porozitate mai mare.

Dupa terminarea procesului de framantare, aluatul se lasa in repaus pentru:

Fermentarea (dospirea a ll-a intre 20-90 min) la o temperatura de 27 ... 30°C. Durata procesului de
fermentare este determinata de: structura aluatului, calitatea fainii, felul in care a avut loc framantarea

etc.



Prelucrarea aluatului are loc dupa ce fermentarea a intrat in stadiul final si aluatul si-a marit volumul de
2-3 ori. Ea cuprinde mai multe faze:

Divizarea aluatului in bucdti corespunzatoare gramajului specific fiecarui preparat, tinand seama ca, in

timpul coacerii si racirii, preparatele scad in greutate intre 8-23%. Divizarea este urmata de modelare.

Modelarea aluatului stabileste forma specifica a preparatului si se realizeaza manual in functie de natura

preparatului. Se asigura aspectul exterior al preparatului, structura uniforma si o porozitate crescuta
miezului.

Fermentarea finald (dospirea a lll-a) se refera la preparatul modelat, care a pierdut o cantitate de aer

prin modelare si si-a modificat volumul. Aerul redAmprospatat prin modelare asigura cresterea in volum
a preparatului Tntr-un timp mai scurt, 20-30 min, daca se asigura temperatura de 27 ... 30°C si o
umiditate relativa a aerului de 75-85%.

Coacerea preparatului are ca scop transformarea aluatului in preparat comestibil, asigurandu-i o
culoare aurie, miezul elastic, gustul placut si aroma caracteristica.

Rdcirea urmareste asigurarea unei temperaturi care sa permita consumarea preparatelor si stabilirea
exacta a gramajului. Imediat dupa coacere coaja preparatelor are temperatura de 180°C, iar miezul de
95°C, ori la aceasta temperatura nu pot fi consumate. Racirea lor corespunzatoare se realizeaza pe

gratare de lemn in incaperi cu temperatura de 25°C.



Dozarea materiilor prime

!

v h 4

Prelucrarea primara

h 4

Lapte, oua, sare

Drojdie, faina,

zahadr,arome

¥

Prepararea

Y

Grasime

lapte

Sodoului

maielei

| v
Dospirea |
Prepararea

Incalzirea la
27-30°C

b
> Formarea aluatului ‘—J

(framantarea) -

.
Dospirea Il

—>| Modelarea

Dospirea Il

* Umezirea suprafetei

1
‘ Prelucrarea aluatului [

Coacerea
Racirea

Schema tehnologica de preparare a aluatului dospit cu maia

Tehnici de modelare a articolelor din aluat dospit cu maia. Cerinte de calitate.

Pentru produsele de patiserie, modelarea cuprinde, in general, impletirea in diferite forme a bucatilor

de aluat transformate in fitile, sau modelarea in forma de corn, batoane, chifle, in functie de sortiment.

n rezultatul model3rii aluatului se pot obtine numeroase forme, printre care se pot mentiona:

Briose

Trandafiri Cozonaci



Cornuri Flori Spirale

Cerinte de calitate ale aluatului

Aluatul obtinut prin metoda indirecta, data de utilizare trebuie sa corespunda urmatorilor indici de
calitate:

o Dupa procesul de dospire volumul aluatului creste de 2,5 ori;

o Suprafata aluatului este bombata;

o Culoarea este alb-galbuie, corespunzatoare ingredientelor utilizate ;

o Mirosul placut de alcool;

o Consistenta elastica.

Defecte la prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda indirecta.

Masuri de prevenire si remediere

Defecte de la prepararea aluatului si produselor din aluat dospit prin metoda indirecta, precum si

masurile de prevenire si remediere

Defecte Cauze Remedieri
Aglomerari de faina sau - sodoul a fost prea cald — aglomerarile de faina se
de galbenus in aluat -zaharul s-a combinat cu indeparteaza pe parcursul
oul fara sa se amestece framantarii, iar cele de ou prin
strecurarea sodoului




Aluatul nu creste sau
procesul decurge putin

intens

Aluatul s-a racit mai jos de
10 °C. Aluatul s-a supra
incalzit si are temperatura
mai mare de 55° C.

Drojdiile necalitative

Se va incalzi aluatul treptat pana la
temperatura de 30 ° C. Aluatul se va
raci pana la 30° C si se vor adaduga

drojdii proaspete.

Aluatul este prea dulce sau

prea sarat

S-au pus zahar si sare
supranorma, si ca rezultat
dezvoltarea

s-a retinut

drojdiilor

Se framinta aluatul fara zahar sau
sare si se uneste cu aluatul supra

sarat sau supradulce.

Aluatul este acru

Aluatul s-a suprafermentat

Se framanta aluatul fara drojdii,

folosind aluatul suprafermentat sau

maia
Volumul scazut al aluatului | Reframantarea Se va reframanta aluatul 1in
insuficienta dependenta de puterea fainii
Formarea stratului uscat Aluatul a dospit 1in |Tn timpul dospirii aluatul se va

incdpere cu umiditatea

relativ scazuta

acoperi cu capac.

Articolele sunt palide cu

crapaturi si miros acru

Aluatul a suprafermentat

Nu se poate remedia

Porozitatea miezului

articolelor neuniforma

Framantatea insuficienta a

aluatului

Nu se poate remedia

Articole cu portiuni de | Aluatul este prea subtire. | Nu se poate remedia
aluat inca crud in interior Cuptorul nu a fost
suficient de incalzit
Articolele au zone fara | Aranjarea pe tava a | Portiunile deteriorate pot fi mascate

crusta pe partile laterale

articolelor prea aproape

prin utilizarea pudrei de zahar,

glazurii, etc.




Verifica cunostintele:

1. Descrie sortimentul articolelor din aluat dospit cu maia.
2. Ce umpluturi se folosesc la preparare articolelor din aluat dospit cu maia.
3. Care sunt cerintele de apreciere a calitatii a articolelor din aluat dospit cu maia?

Curiozitati despre placinte

Originile placintelor pot fi urmarite usor pana in Egiptul antic. Brutarii faraonului incorporau nuci, miere
si fructe in aluatul de paine, ceea ce era o forma primitiva de patiserie. Reprezentari ale acestor activitati
pot fi vazute pe peretii mormantului lui Ramses |l, situat in Valea Regilor. Ramses Il a fost al treilea rege
al celei de a nouasprezecea dinastii; a domnit intre 1304 si 1237 iCh. Istoricii cred ca grecii au fost cei
care au inventat aluatul de placinta. Pe atunci, aluatul era o pasta rezultata din amestecul de faina si
apa, si “ambala” carnea; aluatul avea rolul de vas in care era gatita carnea; el pastra in interior sucurile

si aromele.

Romanii au preluat de la greci reteta placintei si au
diversificat-o; exista dovezi ale utilizarii de stridii,
midii, scoici, peste, pui, vita. De asemenea, budincile
romane semanau foarte mult cu placintele. Omul de
stat roman, Marcus Porcius Cato (234-149 iCh),
cunoscut si sub numele de Cato cel Batran, a scris un
tratat de agricultura, numit “De Agricultura”. Acolo a
notat o reteta foarte populara in timpul sau, a unei
placinte/tarte numita “Placenta”. Aceasta arata ca o
tarta cu branza, cu baza de aluat (uneori era

preparata si ca placinta inchisa, cu capac si parti

Placintar. laterale). Unele placinte erau numite “libum” si au

fost utilizate la inceput doar ca ofranda pentru zei.
Romanii au raspandit delicioasele placinte in toata Europa, fiecare tinut adaptand reteta dupa

ingredientele disponibile si dupa obiceiurile locului.
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