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PREFATA

Obiectivul principal al sectorului alimentar consta in satisfa-
cerea cerintelor mereu crescande alepopulatiei cu produse culinare si
de cofetdrie de bund calitate, in sortimente cat mai variate si In
conditiile cele mai avantajoase. Sarcinile de perspectiva ale
sectorului de alimentatie publicd impun ridicarea permanentd a
nivelului procesului de productie si de desfacere.

Retetarul pune la dispozitia laboratoarelor de productie un
numar de 82 retete, pe baza carora se creeazd posibilitatea de a
produce un sortiment variat si bogat de preparate, satisfacand astfel
gustul si preferintele unui numar cit mai mare de consumatori.

Editarea retetarului de fatd va fi de un real folos in munca de zi
cu zi a elevilor si cadrelor didactice, iar respectarea indicatiilor
tehnice date va contribui la imbunatatirea continud a calitatii
preparatelor.

Autorul



CARACTERISTICA MATERIEI PRIME FOLOSITE iIN PRODUCTII
DE PATISERIE SI UNELE INDICATII PRIVIND FOLOSIREA
ACESTORA iN PRODUSUL TEHNOLOGIC

Produsele de patiserie se realizeaza in laboratoarele unitatilor
de alimentatie publica, intr-o gamavariata, folosind o serie de materii
prime care le dau un gust placut si valoare energetica si nutritiva
mare. Materiile prime si auxiliare, folosite in retetele de fabricatie a
produselor de patiserie, au o deosebita importantd, deoarece calitatea
produselor finite este influentatd in primul rand pe calitatea
materiilor prime, de modul cum acestea sunt depozitate si pastrate,
de modul de pregitire al acestora, pentru procesul de fabricatie.

Materiile prime se clasifica in:

- materia primd de baza: faina, drojdia de panificatie, laptele,
branzeturile, frisca, grisul, grasimile, =zaharul, ouile,
gemurile, fructele si legumele;

- materia primd auxiliara: sarea, substantele aromatizate,
romul, afanatorii, zeamilul, gelatina si colorantii alimentari.

MATERIA PRIMA DE BAZA

Fdina este un produs in forma de pulbere care se obtine prin
macinarea boabelor de cereale panificabile (grau, secard).
Compozitia chimica a fainii diferd in functie de gradul de extractie.
Acesteacontin: substante minerale intre 0,38-1,90%, amidon 66-82%,
substante proteice 10-15%, celuloza 0,12-1,87%, vitamina B, B2.
Caracteristicile fizico-chimice ale fainii de grau, a grisului, a fainii de
porumb, de ovaz sunt in conformitate cu Hotararea Guvernului
Republicii Moldova nr. 68 din 29.01.2009 cu privire la aprobarea
reglementarii tehnica ,,Faina, grisul si tardta de cereale” (Monitorul
Oficial nr. 23-26 din 06.12.2009).

Faina trebuie sa fie de calitate bund, cu maturizare de minimum
15 zile, cu miros placut, specific fainii sanitoase, fard miros de
mucegai, stitut sau alte mirosuri straine. Gustul trebuie sa fie putin
dulceag, nici amar, nici acru, fard scrasnet la mestecare datorita
impuritatilor minerale (pamant, nisip etc.). Fiina trebuie sa aiba
umiditatea de baza de 14,5% maximum, continut n gluten umed de
26% minim, aciditatea 3 grade maximum, indici de deformare a



glutenului intre 3-15. Pentru o bund pastrare, faina se depoziteaza in
spatii uscate, aerisite si bine iluminate. In scopul realizarii unor
produse de patiserie de buna calitate, faina trebuie pregatita Tnaintea
folosirii astfel: se cerne, pentru eliminarea eventualelor impuritati si
pentru aerisire; temperatura optima de lucru a fainii trebuie sa fie de
25-28°C, daca este folosita rece, in special la aluaturile dospite, la
temperatura mai micd de 25°C, produsele de patiserie vor fi
insuficient afanate.

Drojdia comprimata de panificatie. Pentru realizarea produselor
de patiserie, se foloseste drojdia proaspatd, comprimatd, densa,
nelipicioasa, care se desface usor 1n achii, de culoare cenusiu-deschisa,
cu nuantd galbuie (poate avea la suprafatd un strat subtire de miceliu
alb). Gustul si mirosul, caracteristice drojdiei proaspete, sunt fard gust
amar, ranced sau alt gust strdin si fard miros de mucegai sau de
putrefactie. Umiditatea maxima este de 76%. Nu trebuie sd contind
faina, amidon sau alte corpuri straine. Se pastreaza la temperatura de +2
- +4°C. Pentru folosirea in procesul tehnologic, drojdia se sfarama in
buciti mici, apoi se amesteca cu zahar (potrivit retetei de fabricatie), apa
sau laptele, la temperatura de 35-40°C. Acest amestec (suspensie) se
realizeaza cu 5-10 minute inaintea folosirii, dupd care se adaugd faina,
se obtine maiaua si se lasa la fermentatie (dospit) 30-60 minute la
temperatura de 35-40°C. Caracteristicile fizico-chimice ale drojdie
comprimate de panificatie sunt in conformitate cu GOST 171 - 81.
Drojdia comprimata de panificatie. Conditii tehnice.

Grasimi alimentare. In productia de patiserie se foloseste atat
grasimile lichide, cat si cele solide. Grasimile lichide utilizate sunt: ulei de
floarea soarelui si ulei de floarea soarelui in amestec cu soia. Aspectul
uleiului trebuie sa fie limpede, de culoare galbend, fara suspensii si fara
sedimente, cu miros si gust placut. Uleiul se livreaza 1n butoaie metalice
sau butelii de sticla, se depoziteaza 1n locuri curate, uscate, ferite de razele
solare si surse de cildurd. Inainte de folosire, uleiul se incilzeste la
temperatura cerutd de produsul care se prepard sau se foloseste la
temperatura de pastrare. Caracteristicile fizico-chimice ale fainii de grau, a
grisului, a fainii de porumb, de ovdz sunt in conformitate cu
Reglementarea tehnica RT Uleiuri vegetale comestibile, aprobatd prin
Hotararea Guvernului Republicii Moldova nr. 434 din 27.05.2010.

Grasimile solide care se folosesc sunt urmdtoarele:

Untura de porc are aspectul de masa alifioasd, omogena, fara
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impuritati, este de culoare alb imaculata si alb galbuie, in functie de
calitate, cu miros si gust caracteristic de unturd proaspatd de porc.Se
pastreaza in camere frigorifice, la temperatura de maxim +4°C.
Untura se foloseste la prepararea aluaturilor in stare de masa alifioasa
sau topitd, 1n functie de produsul care se prepara. Untul de laptele de
vacd are culoarea de la alb-gilbuie pana la galben-pal. Are aspect de
masd compactd, unturoasd, omogend, miros si gust pldcut aromat,
caracteristic untului proaspat, fard miros de mucegai, ranced, acrusau
alt miros. In productia de patiserie se foloseste unt in amestec cu
margarind in proportie de 50%, trebuie sa aibd grasimi 77%, +1%, -
1%, umiditatea maxima 23%,+1%, -1%, aciditate maxima 3 grade.
Se admit puncte rare de margarind. Mirosul si gustul sunt placute,
caracteristice amestecului de unt si margarind. Margarina are aspect
de masd compacta, unturoasd, omogend, nesfaramicioasa. Suprafata
de taiere este lucioasa, cu aspect uniform. Are culoare alb-gélbuie,
miros si gust placut aromat.Nu se admite gust amar, ranced sau orice
alt gust sau miros strain. Untul si margarina se pastreaza in camere
frigorifice la temperatura de +2-+4°C si umiditatea relativa a aerului
este de 70-75 %. Se folosesc la prepararea aluaturilor. Pentru prepararea
foietajului, untul si margarina se folosesc la temperatura de circa +4°C
in stare de masa compacta, iar pentru aluaturile dospite, se incalzesc la
temperatura de 34-40°C si se folosesc in stare lichida.

Grisul se livreaza in saci de hartie. Se depoziteazd in incéperi
uscate, aerisite si bine iluminate. In productia de patiserie se foloseste
pentru prepararea diverselor umpluturi (placinte, cornuri etc.) in
combinatie cu alte componente. Inainte de folosire se cerne pentru
eliminarea impuritatilor, apoi se fierbe in apa sau lapte, in functie de
produsul la care se foloseste (o parte de gris si trei parti lichid).

Carnea. Pentru realizarea umpluturilor la unele produse de
patiserie se foloseste carnea de vitasau porc de calitatea I. Pentru
introducerea 1n procesul tehnologic, carnea se taie n bucati, se lasa
sa serdceasca, se scurge de lichid, se mai toaca o datd cu masina si se
adauga ingredientele prevazute in reteta.

Oudile. In productia de patiserie se folosesc ouile proaspete de
gaind. Se pastreaza in incaperi uscate, curate, ricoroase, la temperatura
de 0+14°C, cu o umiditate relativd a aerului de 70-90%. Inainte de
folosire, oudle se sorteaza, alegindu-se oudle cu coaja Intreaga, curata,
tare, fard pete si se indeparteaza oudle ciocnite si sparte, precum si cele
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cu coaja lucioasd si usoard. Ouale proaspete trebuie si aibd albusul
transparent, vascos, curat, limpede, fara pete, iar gilbenusul de ou
trebuie sa fie intreg. Dupa sortare, ouile se introduc intr-un bazin cu
solutie de var de 2%, se tin circa 5 min, se spald si se clatesc cu multa
apa rece. Aceste operatiuni de sortare, dezinfectare si spalare a oualor,
se fac 1n incdperispecial amenajate si nu in laboratorul de productie.
Pentru spargerea oudlor se folosesc 3 vase: deasupraprimului vas se
sparge oul, se examineaza atent daca este proaspat si dupa aceea se
pune in al doilea vas,iar cojile se arunca in alt vas. Cand se separa
albusurile de galbenusuri, se folosesc 4 vase.

Praful de ou. In productia de patiserie se folosesc foarte multe
prafuri de oud integral - albusuride ou praf si galbenusuri de ou praf.
Praful de oud se livreazd In pungi din material plastic si cutii de
carton, se transportd in vehicule curate, lipsite de mirosuri strdine.
Depozitarea se face pe gratare din lemn, in 1Incaperi curate,
riacoroase. La temperatura de maximum 20°C, ferite de razele solare,
dezinfectate, farda mirosuri strdine, fara insecte sau rozatoare, care
sunt purtatoare de microbi (germeni patogeni, salmonella s.a.), care
pot contamina ambalajele sau produsul, provocand imbolnaviri.

Reconstituirea oudlor se realizeaza din 11,3 g praf de ou
integral si 33-34 ml apa calduta.

Galbenusul de ou se reconstituie din 3,7 g gilbenus de ou praf
si 11-12 ml apa célduta. Albusul de ou sereconstituie din 7,6g albug
de ou praf si 29-30 ml apa calduta. Reconstituirea se face cu apa, la
temperatura de circa 40°C, adaugata treptat. Se amesteca continuu
pentru a se solubiliza tot praful de ou si a se obtine o compozitie
omogend, reconstituirea se face cel mai mult o ord inainte de
folosire. Prelucrarea prafului de ou trebuie facutd cu respectarea
legislatiei sanitare si sanitaro-veterinard in vigoare.

Zahdrul. In productia de patiserie se foloseste zaharul tos si
pudra (farin). Se livreaza, se pastreaza pe gratare de lemn, in Incéperi
uscate, curate, bine aerisite, deratizate, fara mirosuri, cu umiditatea
de maxim 80%. Zaharul tos are culoarea alb-lucioasa, iar zaharul
pudra are culoarea alb-matid. Aspecte: cristale uscate, nelipicioase,
fara aglomerari, iar pentru zaharul pudra, aspect de pulbere fina,
uscatd, nelipicioasd, gust dulce, fard miros si gust strdin. Contine
99,75% zaharoza, umiditate de 10-15%, substante minerale 0,02-
0,03%. in productia de patiserie zaharul se foloseste in aluaturi,
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umpluturi si ca decor. Pentru aluaturile dospite zaharul se dizolva in apa
sau lapte cald la temperatura de 35-40°C, iar pentru aluatul fraged sau
compozitia batuta, zaharul se adauga in albusuri sau galbenusuri.

Laptele se livreaza in bidoane de aluminiu, se pastreaza in
camere frigorifice la temperatura de +2-+8°C. Bidoanele vor fi
acoperite, dar fara a fi inchise ermetic. Laptele trebuie sa fie omogen,
lipsit de impuritati si sedimente. In vederea introducerii in procesul
de fabricatie, laptele se strecoara. Laptele praf se foloseste la pro-
ductia de patiserie, pe scara tot mai larga, deoarece aprovizionarea se
poate facela interval mai mare decat laptele proaspat. Calitétile nu se
deosebesc de cele ale laptelui proaspat, laptele praf trebuie sa fie sub
forma de pulbere fina, omogena, fara aglomerari, fara particule arse si
faracorpuri strdine. Sa aiba culoare alb-gélbuie In toatd masa, gust si
miros placut dulceag. Se ambaleazd Inpungi de polietilena si saci de
hartie caseratd. Depozitarea se face pe gratare din lemn in incaperi
uscate, curate, racoroase, dezinfectate, fara miros strain, cu umiditate
relativd de maximum 75% si temperatura 15°C. Pentru introducerea in
procesul de fabricatie, laptele praf se transforma in lapte lichid, numai
pe masura necesara lui. Transformarea se face prin dizolvarea laptelui
praf in apa calda (1/10) la temperatura de 30-40°C, se folosesc vase
emailate, de aluminiu sau inox.

Smdntina se livreaza 1n bidoane de aluminiu. Se depoziteaza in
camere frigorifice la temperaturi de +2 - +8°C. Timpul de pastrare - 24h.
Aspectul si consistenta trebuie sd fie omogena, vascoasd, fara
aglomerari de grasime sau substante proteice. Aciditatea - 110°Thorner.

Branzeturile. In productia de patiserie se folosesc urmétoarele
tipuri de branza:

Brdnza proaspdtid de vaci, clasificatd dupa continutul in
grasimi in 4 tipuri: foarte grasa, semigrasa si slabd, cu caracteristicile
fizico-chimice si organoleptice, potrivit standardului. Se livreaza in
bidoane de aluminiu sau in ambalaje stabilite Intre parti. Pastrarea se
face In dulapuri frigorifice la temperatura de +8°C, umiditatea
relativa 80-85%, timpul de pastrare in aceste conditii este de
minimum 48 ore. In general, branza proaspita de vaci se foloseste ca
umplutura la realizarea produselorde patiserie sau in diferite aluaturi;

Branza telemea se livreaza in cutii din lemn sau cutii din material
plastic. Se pastreazd pe gratare de lemn, In incdperi frigorifice la
temperatura de +4 - +8°C. Caracteristicile organoleptice si fizico-
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chimice ale fiecarui tip, se regasesc in standard. Se foloseste 1n productia
de patiserie ca umpluturd cu diferite adausuri, cat si in aluaturi. Inainte
de folosire, branza telemea se spald, se desareaza, daca este cazul, si se
rade sau se toacd cu masina de tocat, pentru a putea fi amestecatd
(omogenizatd) cu celelalte componente ale umpluturii sau ale aluatului.

Cascavalul se livreaza sub formd de roti de diferite dimensiuni,
acoperite cu o peliculd (coajd) protectoare, potrivit normelor sanitare in
vigoare. Gustul si mirosul - caracteristice cascavalului. Umiditatea,
grasimea si sarea - potrivite standardului. Se depoziteazd in spatii
frigorifice de +2 -+8°C. Cascavalul, ca umpluturd, se foloseste atat in
productia de patiserie in combinatie cu alte componente, cat si in
aluaturi. Inainte de folosire, cascavalul se curiti de coaja si se rade.

Rahatul se livreazd in cutii de carton, se pastreaza in incéperi
uscate, bine aerisite, fird exces de caldurd si umiditate. Rahatul se
foloseste in produsele de patiserie ca umplutura ca, de exemplu: cornuri,
cozonaci, checuri. Pentru introducerea in procesul tehnologic, rahatul se
pudreaza cu faina, apoi se taie bucatele (pudrarea cu féina se face pentru
a usura tdierea, altfel, rahatul se lipeste de cutit).

Pudra de cacao se livreaza in hartie ingiratd care sa asigure
protectia contra umezelii. Se pastreazd In incdperi uscate, aerisite,
ferite de umezeala si schimbari bruste de temperaturi. inainte de
folosire, se cerne pentru aerisire si uniformizare.

Marmelada se livreaza in borcane de sticla sau ladite din lemn
captusite cu hartie pergamentata.

Gemurile, pasta de fructe si dulciurile se livreaza, de regula, in
borcane de sticla, se pastreaza incamere uscate, curate, bine aerisite,
dezinfectate, ferite de soare si umezeald. Aceste materii prime se
folosesc pentru umpluturi la diferite produse de patiserie.

Fructele. In productia de patiserie se folosesc, ca umplutura
sau decor, fructe in stare proaspata(mere, pere, piersice, caise, visine,
gutuie, capsune, nuci etc.), cdt si In stare conservatd. Pentru
introducerea lor in productia de fabricatie, fructele suporta o serie de
operatii pregatitoare, se spald, se curdtd de coaja, se rad sau se taie
felii, in functie de produsele la care se folosesc.

Stafidele se livreaza in cutii din carton sau ladite din lemn, se
pastreaza in camere curate, bine aerisite, fara mirosuri straine. Inainte
de introducerea 1n procesul tehnologic, stafidele se curdtd de codite,
se spald si se zvanta.
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Legumele. Printre legumele folosite in productia de patiserie
se numard: dovleacul, varza, cartofii, ceapa, spanacul etc. Aceste
legume, pentru a putea fi folosite in procesul de fabricatie, trebuie
pregétite. Pregatirea se face diferit, in functie de legumele respective,
cat si de produsul pentru care sefolosesc.

Dovleacul se foloseste, 1n special, pentru umplutura, dar si n
diferite aluaturi. Inainte de utilizare, se spald, se curitd de coaji si
partea fibroasa, se rade, apoi se Tndbusa in ulei si putind apa panase
obtine o pastd, dupa care se lasad si se riceascd si se amestecd cu
zaharul si aromele prevazute In retetarespectiva.

Varza albd se foloseste atdt in stare muratd, cat si proaspdta,
pentru umpluturi la plicinte, merdenele etc. Inainte de folosire, varza
murata se spald, se desdreaza si se taie fidelute. Varza proaspatise
curata de foile depreciate, se spald si se taie fidelute, apoi se indbusa
in ulei si putind apd, se lasd sa se rdceascd si se amestecd cu
ingrediente prevazute in reteta.

Cartofii se folosesc atdt in realizarea unor aluaturi, cat si ca
umplutura pentru diferite produse depatiserie. Inainte de folosire, se
aleg cartofii sanatosi, se fierb in coaja, apoi se curatd de coaja si se
toacdcu masina de tocat, pand se obtine o pasta .

Spanacul, in amestecul de materie prima, se foloseste pentru
diferite umpluturi. Pentru folosire, frunzelor de spanac proaspete se
aleg de impuritati, se spald foarte bine in mai multe ape reci, se pune
lafiert (fierberea este, de fapt, opdrirea acestuia), apoi se scurge de
apa printr-o strecuratoare, se scurge delichid si se clateste cu apa
rece.

Ceapa se foloseste cu alte materii prime (carne, varza etc.) la
realizarea umpluturilor pentru produsele de patiserie. Inainte de
folosire, ceapa se curatd, se spal si se taie marunt, apoi se indbusa in
ulei si putind apa, dupa care se toacd, in functie de produsul la care se
foloseste. Ceapa deshidrataté se alege de impuritati, se spald, se pune
in apa pentru hidratare. Se foloseste in aceleasi conditii ca si ceapa
proaspata.
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MATERIILE PRIME AUXILIARE

In retetele de fabricatie se folosesc urmitoarele produse de
patiserie: sarea, afanatorii, substantele aromatizate, colorantii
alimentari, esentele, scortisoara, piperul etc. O importantd deosebita
trebuie acordatd depozitarii, pastrarii si pregatirii acestora pentru
procesul de fabricatie, deoarece, reiesind din modul de pastrare,
produsele sus-mentionate au o influentd asupra calititii produselor
finite.

Sarea. Se ambaleaza in saci de hartie sau pungi de polietilena.
Se pastreaza pe gratare de lemn,in camere aerisite, curate si uscate.
Inainte de folosire, sarea se dizolva in apa sau lapte, potrivit retetei.

Bicarbonatul de sodiu se ambaleaza 1n pungi de polietilena,
se pastreaza in incaperi uscate si aerisite, se foloseste pentru afanarea
aluaturilor. Inainte de folosire, se dizolva in otet, apa, suc de citrice,
potrivit retetei produsului pentru care se foloseste.

Vanilina se pastreaza in cutii metalice sau din carton presat.
Inainte de folosire, se dizolva inlapte sau apa, in functie de produsul
pentru care se foloseste.

Scortisoara si piperul se pastreaza in saci de hartie, la
temperatura de 15-20°C si umiditatea maxima de 75%. Inainte de
folosire, se macina, iar scortisoara se cerne.

VASE S1 USTENSILE FOLOSITE IN LABORATORUL
DE COFETARIE-PATISERIE

Ustensilele se folosesc la operatiile de preparare, ornamentare
si decorare a produselor de patiserie si cofetarie. Cele mai cunoscute
si mai mult folosite sunt urmatoarele :

Cazanelul de cofetdrie este confectionat din tabla de cupru,
cositoritd in interior, sau din otel inoxidabil, el este de marimi
diferite, fiind prevadzut cu doud manere. Este folosit pentru fierberea
si omogenizarea compozitiilor.

Chipceaua este confectionatd din tabla de cupru, cositoritd in
interior, sau din otel inoxidabil, in diferite marimi (intre 0,500-3,000 J);
este prevazuta cu maner. Se foloseste pentru pregatirea si omogenizarea
cremelor, a compozitiilor si glazurilor in cantitate mica.

Tava pentru prdjituri, confectionatd din tabla neagra, poate fi
cu margine sau fard margine, fiind folosita pentru coacerea blaturilor,
checurilor etc.
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Tava pentru baklava este confectionatd din tabld de cupru,
cositoritd in interior, sau din otel inoxidabil.

Sinia, confectionatd din tabla de cupru cositorit sau din otel
inoxidabil, de formd rotunda, cu bazd concava, este folositi la
coacerea placintei roménesti si la expunerea acesteia pentru vanzare.

Placul este confectionat din tabla de aluminiu si are forma
dreptunghiulara; se utilizeaza la finisarea produselor de cofetarie.

Cercul pentru tort, de forma rotunda, se foloseste la coacerea
blaturilor.

Rama dreptunghiulard este confectionata din banda metalica,
asamblatd si dimensionatd dupanumarul de portii. Pentru a fi folosita,
rama se asaza pe tava cu 2 sau 3 margini (avand hartie la bazd). In
interior se toarnd compozitia de blat si se introduce la cuptor.

Grdtarul pentru glasat prdjituri este confectionat dintr-o tava
cu picioruse si doud manere din sidrma cositoritd. Pe rama este
asezatd o plasa din sarma subtire.

Gratarul pentru savarine este asemanator, insd are forma
rotunda.

Trusa de duiuri si sprituri cuprinde un numar de 10-12
sprituri cu varful zimtat sau duiuri cuvarful drept. Sunt confectionate
din tabla cositorita si se utilizeaza, Tmpreund cu posul, la
ornamentareasi decorarea préjiturilor si a torturilor.

Telul tip cofetar este confectionat din sarma de otel cu
manerul din lemn. Se produce in trei marimi, in functie de utilizari.
Este folosit pentru batut frisca, albusuri etc.

Croseta este confectionatd din sarmd, cu manerul din lemn
tare. Este prevazutda cu 2, 3 sau 4 furcheti sau cu inele de diferite
diametre. Cu ajutorul ei sunt glasate prajiturile, bomboanele etc.

Ruloul reglabil pentru taiat coca este confectionat dintr-un ax de
otel pe care sunt montate discurile tdietoare .

Cutitul de patiserie, confectionat din otel inoxidabil, cu lama
flexibild, are diferite marimi. Se utilizeaza in patiserie si cofetarie,
pentru umplerea si portionarea blaturilor, aluaturilor si glasarea
torturilor.

Sita este confectionatd dintr-un cilindru din tabld sau lemn pe
care se monteaza la una din extremitati o plasa din sdrma ce constituie
suprafata de cernere pentru faina, amidon, zahar farin, cacao etc.

Merdeneaua este confectionata din lemn, de forma cilindrica,

15



prevazuta cu manere. Este utilizatd pentru intinderea aluaturilor.

Barfes este o perie confectionatd din lemn, cu manerul lung,
avand montate la unul din capete fire din par de porc sau plastic. Se
foloseste la ungerea tavilor cu grasime, indepartarea surplusurilor de
faina de pe tavi, foi Dobos, Richard, aluaturi etc.

Forme diferite, confectionate din tabld cositoritd sau neagra.
Forma geometrica determina formafinald a produsului. Sunt folosite
pentru coacerea savarinelor, rulourilor, cozonacilor, tartelor etc.
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CUVINTE CHEIE

Aluat — amestec format din materii prime, ca: faina, drojdie,
sare, apa si materii auxiliare: grasimi, lapte, zahar, oua etc., care este
supus unui ansamblu de operatii de preparare, prelucrare si coacere,
pentru obtinerea unui produs de panificatie;

Caracteristici /insusiri tehnologice ale fainii — modul de
comportare a fainii in procesul de fabricatie (capacitatea de hidratare,
puterea fainii, capacitatea de a forma si retine gazele de fermentatie)
+ insusiri de panificatie ale fainii;

Caracteristici fizice ale fainii — 1insusiri ale fainii, care
influenteaza calitatea produselor de panificatie: culoarea, granulatia
(finetea) mirosul, gustul, starea sanitara (de infestare);

Consum specific — cantitatea de materie prima sau auxiliara,
in kg, necesara pentru realizarea unui produs;

Drojdie- microorganism (organism microscopic, invizibil cu
ochiul liber), folosit in panificatie ca afanator (biochimic);

Materii prime alimentare — produse care intra In cea mai mare
proportie in componenta unui aliment;

Materii auxiliare - produse care intrd In proportie mica in
componenta unui aliment, dar au rol in obtinerea acestuia;

Parametrii tehnologici — marime, ale carei valori poate
influenta un proces tehnologic de obtinere a unui produs, precum si
calitatile produsului (ex.: temperatura, umiditate etc.);

Produs finit — produsul rezultat prin prelucrarea materiilor
prime si auxiliare printr-un proces de fabricatie bun pentru consum
(ex.: painea);

Regim tehnologic — valori ale unor parametri tehnologici, ce
trebuie realizate, pentru a obtine un produs de calitate (caracteristica
uneia sau unui grup de operatii tehnologice) (ex.: temperatura,
umiditatea, regimul de coacere);

Reteta de fabricatie — cuprinde elementele de bazd ale
producerii unui aliment (ex.: sortiment de panificatie), precizand
cantitdtile de materii prime si auxiliare necesare pentru obtinerea
produsului alimentar, fazele de preparare (a aluatului), repartizarea
cantitativdi a materiilor prime pe aceste faze, precum si regimul
tehnologic de fabricatie;

Semifabricat — produs rezultat In urma producerii unor
operatii tehnologice de prelucrare a materiilor prime si auxiliare,
neavand nsusirile produsului finit sau pentru consum (este rezultatul
uneiprelucrari incomplete).
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GLOSAR

Aciditate — totalitatea substantelor cu caracter acid din materii
prime, semifabricate si produse finite, se exprima in grade;

Alcalinitate — totalitatea substantelor care pun in libertate ionii
de hidroxil din materii prime siproduse finite, se exprima in grade;

Aluat dospit — aluat cu porozitate si volum mare, cu gust
caracteristic, datorat drojdiei depanificatie, care produce un proces
de fermentare (dospire);

Aluat fraged — amestec (aluat) compact, dens, care devine
dupa coacere fraged, sfaramicios, dincare rezultd produse cu aroma
si gust placut si valoare energetica mare;

Aluat nedospit simplu — aluat obtinut din fiind, apa, sare,
grasimi, folosit la obtinerea foilor deplacinta;

Cerndtor — utilaj care realizeaza indepartarea impuritati-lor,
asigurand puritatea fainii;

Cuptor — utilaj care realizeaza coacerea;

Divizarea aluatului — separarea din masa de aluat fermentat a
unor bucati care, dupa coacere si racire, si dea produse de
greutate prestabilitd (se tine cont de scdzamintele in greutate ce au
loc la coacere si racire);

Dospire — operatia de acumulare a CO, in aluat nainte de

coacere, precum si de substante de aroma;

Dozarea — operatia de cantirire/masurare a materiilor prime
si auxiliare, conform retetelor de fabricatie;

Elasticitatea aluatului — marime reologicd conferitd de
gluten si caracterizatd de deformareareversibild a aluatului, pana la
o anumitd limitd a sarcinii aplicate, dupd care se deformeaza
ireversibil;

Elasticitatea miezului- capacitatea miezului supus actiunii
unei forte de a reveni la forma initiald;

Fermentatia aluatului — una din fazele principale a procesului de
fabricare a produselor de panificatie, care are drept scop obtinerea unui
aluat afinat (se produce fermentatie alcoolicd, lactica si aceticd), din
care rezultd un produs usor asimilabil si cu gust si aroma specifica;

Fermentatie — proces biochimic de transformare a unor substante
organice, in altele mai simple, sub influenta unor enzime, substante
secretate de microorganisme, cu rol de catalizatori;
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Gliadinda — component proteic de baza din grupa prolaminelor;

Gluten — proteine din faind, care influenteazd elasticitatea,
extensibilitatea si rezistenta la ruperea aluatului;

Gluten — un gel coloidal puternic umflat care contine 60-70%
apa si 30-40% substanta uscata;

Glutenind — component proteic de bazda din grupa gluteni-
nelor; proteina usor asimilabila;

Malaxor — utilaj folosit pentru framantarea aluatului, format
dintr-o cuvd si brat de frdmantare si mecanisme de actionare a
acestora. Cuva de aluat poate fi scoasa de pe placa de fixare si trans-
portata la locul de fermentatie;

Modelarea — operatic mecanicd exercitatd asupra aluatului,
care urmdreste obtinerea unei forme estetice a produsului si o
structurda uniformd a miezului, prin eliminarea golurilor mari
formate in timpul fermentatiei in aluat;

Panacod — scandurd pe care se asazd bucatile de aluat, la
dospit;

Porozitate — volumul exprimat in procente al porilor dintr-un
anumit volum de miez;

Predospire — operatie de mentinere in stare de repaos a
bucétilor de aluat, pentru sporirea volumului acestuia, in atmosfera
conditionatd, un anumit timp;

Premodelare — operatia executatd Intre operatia de divizare si
modelare (realizeaza formatrotund);

Receptie  calitativda  —  determinarea  caracteristicilor
organoleptice si fizico-chimice ale cerealelor;

Receptie cantitativi — masurarea masei de cereale prin cantarire;

Sorturi de faind — faina alba, semialba, neagra;

Stantare — marcarea painii inainte de introducerea in cuptor,
cu un simbol care identifica echipacare a lucrat, ora sau produsul
dietetic;

Tavd- confectionatd din tabld neagrd, cu sau fara margine,
folositd la coacerea preparatelor;

Tel tip patiserie — ustensila din otel inoxidabil, cu maner
metalic sau din lemn, avind 3 marimidiferite, folosit pentru obtinut
spuma manual.
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1. SEMIPREPARATE PENTRU PRODUSELE DE PATISERIE

CI COFETARIE
1. Umplutura de varza proaspiti
Materii prime U.M. | Cantita-
tea
Varzd proaspata g 1200
Oua g 100
Margarina g 100
Piper g 0,2
Patrunjel verde g 10
Sare g 10
Produs finit g 1000

Modul de preparare:

Varza proaspitd, dupd inlaturarea frunzelor murdare, se
marunteste si se inabusd pe o tava cu margarind la temperatura de
180-200°C, se asaza intr-un strat de 3-4 cm si se Tndbusa, amestecand
periodic si urmarind ca sa nu-si schimbe culoarea si s nu e inmoaie.
Dupa racire, se amestecd cu sare, oua fierte tdiate marunt, piper si
verdeata.

2. Umplutura de varzi murati

Materii prime U.M.Cantitatea
Varza murata g 1112
Margarina g 60
Ceapad g 95
Zahar g 1,5
Piper macinat g 0,2
Pdtrunjel verde g 10
Sare g 10
Produs finit g 1000
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Modul de preparare:

Varza muratd se alege, se spald, se scurge si se marun-
teste fin. Se asazd intr-un strat de 3-4 cm si se indbusd in
margarina intr-o tigaie electrica sau iIntr-un vas cu fund gros, apoi
se adaugd o cantitate mica de lichid si se tine la foc pana e gata.
La sfargit se adaugd ceapa rumenitd, zahdr, piper, sare, verdeata
tocatd marunt si totul se amestecd bine.

3. Umpluturi de carne cu ceapa

Materii prime U.M. | Cantitatea
Carne de bovina g 1258
Margarina g 40
Ceapa g 100
Faina g 10
Piper g 0,5
Sare g 10
Patrunjel g 10
Produs finit g 1000

Modul de preparare:

I. Carnea se spala, se elibereaza de oase si tendoane, se taie in
bucati de 40-50 g si se rumeneste in grasime pana la formarea crustei.
Dupa aceasta, carnea se pune in tigaie pentru sote sau intr-un ceaun si
se acopera cu bulion sau apa 10-20%, se indbusa la un foc mic pana ce
devine moale. Carnea gata se trece prin masina de tocat impreund cu
ceapa calitd din timp. Bulionul ramas dupa fierberea carnii se foloseste
la prepararea sosului alb. Umplutura preparatd se amestecd cu sos,
piper negru macinat, verdeata tdiatd marunt si sare.

II. Se deosebeste de prima metoda, intrucat carnea, inainte de
a fi rumenita, se trece prin masina de tocat carne de 2 ori.

IIl.Carnea se introduce in apa clocotinda, se aduce la fierbere,
dupa care focul se domoleste, iar fierberea se continua la temperatura de
85-90°C. Carnea fiarta se elibereazd de oase si se trece prin masina de
tocat Impreund cu ceapa rumenita. La sfarsit se adauga piper mécinat,
verdeatd, sos, sare si totul se amesteca.
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4. Umplutura din ceapd verde si oud

Materii prime U.M. | Cantita- | | =
tea 4
Ceapa verde g 885
Margarina g 50
Oua g 80
Sare g 12
Patrunjel verde g 15
Produs finit 1000

legarea umpluturii.

Modul de preparare:

Ceapa verde se taie marunt, se amestecd cu oud fierte si
maruntite, grasime topitd, sare, patrunjel verde tdiat marunt. Un
ou se poate adauga in stare crudd, fiind preventiv batut, pentru

5. Umplutura de brinza de vaci
Modul de preparare:

Materii prime | U.M. | Cantita-
tea
Branza g 833
Oua g 80
Zahar g 80
Fdind de griu g 40
Vanilind g 0,1
Produs finit 1000

Branza se paseaza, se adaugd oud, fdind cernutd, zahar,
vanilie si totul se amestecd bine. Se poate prepara cu addugare de
fructe zaharisite, nuci prajite, stafide, smantana, coaja de lamaie

sau de portocala.
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6. Umpluturd de mere

Materii prime U.M. | Cantita-
tea

Mere proaspete g 1012

Zahar g 300

Apa g 30

Produs finit g 1000

Modul de preparare:

Merele se spald, se inldturd casuta si se taie felii. Feliile se
presara cu zahar, se adaugdapa si se fierb la un foc mic pand ce
merele se Tnmoaie si pireul obtinut se ingroasa. Pentru imbunatétirea
gustului in umpluturd se poate adduga scortisoard macinata,
coaja de fructe exotice sau vanilind. Uneori merele pentru
umplutura se folosesc in stare cruda.

7. Umpluturd de magiun

Materii prime U.M. | Cantitatea
Magiun g 1100
Zahar tos g 120
Produs finit g 1000 g

Modul de preparare:
Magiunul se amestecd, se adaugd zahar si se incélzeste
pana la temperatura de fierbere. Magiunul lichid se concentreaza pana
la temperatura de 107°C.

8. Umplutura de mac

Materii prime U.M. | Cantita-
tea
Mac g 700
Zahar sau miere g 300
Oui g 40
Produs finit g 1000
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Modul de preparare:
Macul se acopera cu apa clocotitd, apoi se fierbe, dupa care se
trece printr-o sita.
Dupa ce macul se zvanteaza, se adauga zaharul si amestecul se
trece prin masina de tocat. Compozitia obtinutd se amesteca cu oua
crude.

9. Sirop de trampat

Materii prime | U.M. | Cantita-
tea
Zahar g 513
Apa ml 500
Coniac g 1
Esenta de rom g 2
Gramaj finit 1000

Modul de preparare:
Zaharul si apa se aduce pana la fierbere, se spumeaza, se fierbe
1-2 minute si se raceste pandla 20°C. Se adauga coniac sau vin de
desert, esenta de rom. Siropul se va folosi la temperatura de 20°C. Se
utilizeaza la tramparea foilor de rulada, blaturilor din pandispan in
stare calda.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate

Aspect Consistenta lichida sau usor vascoasa, limped|
fard impuritati

Gust Gust dulce, placut

Culoare si aroma In concordanti cu aroma
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10. Sirop pentru glasare

Materii prime U.M. | Cantita-
tea
Zahar g 800
Apa ml 300
Esenta g 1
Produs finit 1000

Modul de preparare:

Zaharul se amesteca cu apd, se aduce pand la fierbere, se
spumeaza si se concentreaza pana la temperatura de 110°C, se raceste
apoi pana la 80°C. Se adaugd esentd si se foloseste in stare calda
pentru glasarea turtelor, precum si a fructelor utilizate la ornarea
torturilor si prajiturilor.

Indici de calitate

Conditii de admisibilitate

Aspect Consistenta lichida sau usor vascoasa,
limpede, fard impuritati
Gust Gust dulce, placut

Culoare si aroma

Culoarea este in concordanta cu aroma

11. Sirop invertit

Materii prime UM |Cantitatea
Zahar g 700
Apa ml 310
Acid alimentar ml 21
Produs finit 1000

Modul de preparare:

Zaharul se uneste cu apa, se aduce pana la fierbere, se spumeaza,
se adauga acid alimentar i se concentreaza pana la temperatura de 107°C.
Intre timp, sub actiunea temperaturii i a acidului, are loc inversia, in
urma céreia siropul capata proprietati noi. Siropul invertit este cu 10% mai
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dulce decat siropul de zahar obisnuit. Siropul invertit nu poate fi preparat
in vase metalice, deoarece siropul isi schimba culoarea in timpul fierberii.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate

Aspect Consistenta lichida sau usor vascoasa,
limpede, fard impuritati

Gust Gust dulce, placut

Culoare si aroma Culoarea este in concordanta cu aroma

12. Caramelul

Materii prime Cantitatea
Flu- |Satina- |Plas-
ida |ta tica
Zahar tos 854 | 555 510
Melasa 170 | 555 610
Esenta 2 1,7 1,5
Colorant 1 0,6 0,5
alimentar
Apa 342 | 167 153
Produs finit 1369 | 1279,3| 1276
Gramaj 1000 | 1000 | 1000

Modul de preparare:

Caramelul se prepara prin reducerea siropului de zahér i racirea lui
pan la temperatura de 70°C. Intr-un castron mic se toarna apa fierbinte in
care se dizolva zaharul, se pune la foc mare, se aduce pana la punctul de
fierbere, se spumeaza minutios. Siropul se concentreaza cu capacul pus
pentru ca vaporii de apa sa spele picaturile de pe peretii vasului, In caz
contrar, siropul poate cristaliza. Siropul de zahar se concentreaza pana la
temperatura de 110°C, se adauga melasa Incilzita pana la temperatura de
50°C si se continud fierberea pana la proba de caramel, iar la sfarsitul
fierberii se reduce putin focul. Pentru caramelul fluid siropul se
concentreaza pana la temperatura de 157-163°C, pentru cel satinat - pana
la temperatura de 150°C, iar pentru cel plastic - pand la temperatura de
153°C. Caramelul se raceste repede la gheatd, in apa curgitoare sau pe
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masa de marmora. Pentru ca siropul sa nu se lipeascd de masa, aceasta se
unge cu grasime. In siropul racit pana la temperatura de 100°C, se adauga
colorant alimentar, iar la temperatura de 80°C se adauga esente.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate
Aspect exterior Plastic
Gust Gust dulce, placut
Culoare si aroma Transparenta, culoare usor gélbuie

13. Fondant de baza

Materii prime | U.M. | Cantitatea
Zahar g 795
Melasa g 11
Esenta g 2,8
Apa g 265
Produs finit g 1000

Modul de preparare:

Zaharul se dizolva 1n apd, se aduce pana la fierbere, se spumeaza
atent. Vasul se acopera cu capac si se continua fierberea la foc puternic.
Siropul se concentreaza pana la temperatura de 108°C, se adauga melasa
incdlzitd pand la temperatura de 45-50°C. Dupad adaugarea melasei,
fondantul se concentreaza pana la temperatura de 115-117°C. Siropul se
raceste repede pana la temperatura de 35-40°C si se tableaza pana se
obtine o pasta alba. Fondantul gata se trece 1n alt vas, se stropeste cu apa
si se lasd pentru 12-24 ore pentru maturare. Pentru utilizare se incilzeste
pani la temperatura de 50-55°C. In timpul incilzirii se adauga esente,
colorant. Pentru a fi mai lucios, se adauga albus de ou.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate
Aspect exterior Pasta usor modelabila, care-si mentine
forma data 3-5 minute
Aspect interior aspect omogen, cu cristale foarte fine care
nu se simt prin pipaire
Culoare Alba, stralucitoare, gust dulce pronuntat,
usor solubil 1n apa.
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14. Glazura pentru glasarea produselor (nefiarta)

Materii prime | UM. | Cantita-
tea
Zahar farin g 907
Albusuri de ou g 28
Apd g 136
Gramaj finit g 1000

Modul de preparare:

In cuva masinii menajere se introduc albusurile, apa cu
temperatura de 35-40°C, 1/3 din zaharul farin, amestecindu-se la
vitezd mica. Intre timp se mai adauga 1/3 din zaharul farin, conform
retetei. Amestecul obtinut se Incilzeste pana la temperatura de 40-
45°C, se bate la vitezd micd, adaugand treptat restul de zahar farin
pana se incorporeaza complet.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate
Aspect exterior Dupa intérire, formeaza crusta subtire,
neteda si lucioasd, consistenta
potrivita
Culoarea Alba, uniforma, gust dulce pronuntat

15. Glazura nefiarta

Materii prime U.M. | Cantitatea
Zahar farin g 866
Albusuri de ou g 169
Acid citric g 0,2
Gramaj finit g 1000

Modul de preparare:

In cuva masinii menajere (firi urme de grisime) se bat
albusurile la vitezd mica. Treptat se adaugd zaharul farin si se
continua baterea. La sfarsit se adauga acid citric. Glazura se toarna
pe suprafata produselor cu ajutorul cornetului de hartie.
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Indici de calitate

Conditii de admisibilitate

Aspect exterior

Dupa intérire, formeaza crusta subtire,
neteda si lucioasa, consistenta
potrivita

Culoarea

Alba, uniforma, gust dulce pronuntat

16. Glazura fiartd pentru ornarea produselor

Materii prime | U.M. | Cantita-
tea
Zahar tos g 547
Zahar farin g 315
Albusuri g 170
Acid citric g 0,1 4
Apa g 248 ;
Gramaj finit g 1000 | oo E

Modul de preparare:

Zaharul impreuna cu apa se unesc, se aduc la fierbere, se
spumeazd, se concentreazd pana la temperatura de 114-115°C.
Concomitent se bat albusurile pana se obtine o spuma tare si se
mareste volumul de 5-6 ori. Continudnd baterea, treptat se adauga
siropul fierbinte de zahar intr-un jet subtire. Apoi, in cateva prize, se
toarnd zahdrul farin si acidul citric dizolvat. Durata baterii este de 35

de minute.

Indici de calitate

Conditii de admisibilitate

Aspect exterior

Dupa intarire, se formeaza crusta subtire,
neteda si lucioasa,
consistenta potrivita

Culoarea

Alba, uniforma, gust dulce pronuntat
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17. Jeleu cu agar-agar

Materii prime | U.M.| Cantitatea
Zahar g 414
Melasa g 103
Esenta g 3

Acid citric g 2
Agar-agar g 10
Colorant g 1

Apa g 496
Gramaj finit g 1000

Modul de preparare:

Agar-agarul se spald, se acopera cu apa si se lasa sa se umfle 2-3 h,
se fierbe pana la dizolvarea completa. Se adauga zahar, melasa, se aduce
pana la fierbere, se spumeaza si se raceste pana la temperatura 60-65°C.
Jeleul obtinut se strecoara printr-o sitd cu pori de 1-1,5 mm. La sfarsit se
adauga esentd, acid si colorant.

Indici de calitate

Conditii de admisibilitate

Aspect exterior

Luciu pronuntat

Gust si aroma

Gust dulce, usor acrisor, aroma specifica
fructelor cu care se combind

Consistenta

Prin presare se sfardma usor

18. Martipan nefiert

Materii prime U.M.| Cantitatea
Migdale g 351
Zahar farin g 586
Melasa g 23
Coniac/vin g 93
dedesert

Colorant alimentar| g 1
Gramaj finit 1000
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Modul de preparare:

Migdalele se curata si se usucd, se trec prin masina de tocat. Se
adauga zaharul farin, melasa si se trece de 2-3 ori prin masina de tocat,
micsorand de fiecare datd dimensiunile sitei. Cand este gata, se adauga
coniacul/vinul de desert si colorantul. Se foloseste pentru modelarea
diferitor podoabe sub forma de figurine.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate

Aspect exterior Pasta usor modelabila, care-si mentine forma

Gust si miros Gust si miros specifice, pronuntate

Consistenta Necesara pentru a putea fi modelat cu usurinta,
aspect omogen

Culoare Alba, stralucitoare

19. Martipan fiert

Materii prime U.M. | Canti-
tatea
Migdale g 497
Zahar tos g 398
Zahar pudra g 100
Melasa g 15
Coniac/vin dedesery g 30
Colorant alimentar| g 1
Apa g 60
Gramaj finit g 1000

Modul de preparare:

Migdalele se curata, se usuca si se trec prin moara de valturi,
pana se obtine un praf fin. Pentrusirop: zaharul, apa si melasa se
aduc pana la punctul de fierbere, se spumeazd si se concentreaza
pand la temperatura de 122°C. Migdalele maruntite se toarna in
cazan §i, amestecand, se toarnd in jet subtire siropul fierbinte.
Compozitia obtinutd se amesteca bine si se lasa sa se raceasca timp de
o orad. In procesul ricirii, compozitia se cristalizeazd. Se adaugi
zaharul farin, coniac/vin de desert si se trece totul prin bruioza.
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Indici de calitate

Conditii de admisibilitate

Aspect exterior

Pasta ugor modelabild, care-si mentine forma

Gust si miros

Gust si miros specific, pronuntat

Consistenta Este necesar sa fie modelat cu usurinta, aspect
omogen
Culoare Alba, stralucitoare

20. Crema Praga

Materii U.M. | Canti-

prime tatea

Unt de frisca| g 537 P -
Lapte g 324 i \4
condensat

Galbenusuri | g 56

Cacao g 25

Vanilina g 0,29

Apa ml 57

Gramaj finit 1000

Galbenusurile

Modul de preparare:
se bat pana la obtinerea unei compozitii

omogene, dupa care se uneste cu apa in raport de 1:1. Se adauga
laptele condensat si se concentreazd pe baia de apa, amestecand
permanent. Compozitia se trece prin sitd si se raceste pand la
temperatura de 20°C. Untul se bate la vitezd mica 5-7 minute, apoi se

trece la vitezd mare,

dupa care se adaugd treptat cacao cernuti.

Timpul de batere estede 20 minute.

Indici de calitate

Conditii de admisibilitate

Aspect exterior

Crema omogena, bine afanata, usoara, 1si
pastreaza bine consistenta si
omogenitatea

Gust si miros

Gust dulce, placut
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21. Crema de sméantina

Materii prime | U.M | Cantitatea
Zahar farin g 322
Smantana (30%)| g 737
Zahar vanilat g 11
Gramaj finit g 1070

Modul de preparare:

Pentru prepararea cremei se utilizeaza smantdna cu 30%
grasime. Vasul si telul in care se prepara crema trebuie racit preventiv.
Smantana se bate 2-3 minute la o viteza mica, apoi se mareste viteza.
In compozitia batuti la viteza mica se adauga zaharul farin si zaharul
vanilat.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate
Aspect exterior Crema omogena, bine afanata, usoard, isi
pastreaza bine consistenta si
omogenitatea
Gust si miros Gust dulce, placut

22. Crema de frisca

Materii UM Cantita-

prime tea

Frisca- 35% g 891

Zahar farin g (197

Praf de vanilie, g [3

Gramaj finit g (1000 st -

Modul de preparare:

Pentru prepararea cremei se foloseste friscd de 35%. Frisca se
raceste pana la 2°C si se bate in spatii reci, folosind inventar racit,
pana la obtinerea unei spume stabile. La Inceput (2-3 minute) se bate
incet, apoi ritmul se accelercaza. Fara a inceta baterea, se adauga
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treptat zahar farin, praf de vanilie. Durata totald de batere este de 20
minute. Pentru stabilitate, se poate adduga gelatind (pana la2 g la
1000 g de crema), care se amestecd cu frisca 1n raport de 1:10 si se
lasa sa se umfle timp de 1-2ore, apoi se pune pe baia de apa si,
amestecand, se Iincdlzeste pand la dizolvarea gelatinei. Dupa
dizolvare, se toarna in frisca racita pana la 2°C, apoi se bate.
Indici de calitate Conditii de admisibilitate

Aspect exterior Compozitie usoara, stabila si foarte fina,
isi pastreazd forma
Gust, miros si culoare | Alba imaculatd, gust dulce

23. Crema fiarta

Materii prime |U.M. ICantita-

tea

Faina g P91

Zahar tos g 383

Lapte integral 1 (744

Oua g 150

Unt de frigca g 125

Gramaj finit 1000

Modul de preparare:

Faina se incalzeste pana la temperatura de 105-110°C, pana la
miros de nuci prajite si se raceste. Oudle se bat usor si se unesc cu
faina, amestecand minutios pentru a nu se forma cocoloase. Laptele
se fierbe cu zahar si in jet subtire se toarnd in compozitia din oud si
faina. Vasul se pune pe baia cu apa si se condenseaza circa 10 minute
la temperatura de 95-100°C. In crema inci fierbinte se adaugi untul,
apoi se raceste.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate
Aspect exterior Compozitie usoara, foarte fina, nu-si
pastreaza forma
Gust si aroma Culoarea corespunzatoare sortimentului, usor
gelatinoasa, fara cocoloase

34




24. Crema de unt

Materii prime | U.M | Cantita-
tea

Unt g 552

Lapte condensat g 209

Zahar farin g 279

Coniac sau vin g 1,7

dedesert

Vanilie g 5

Total 1000

Modul de preparare:

Untul se taie cubulete si se introduce in masina menajera. Se
bate pana la o compozitie alba, pufoasa, crescutd in volum. Separat se
amesteca zahdrul farin cu laptele condensat. Compozitia obtinuta se
adauga in jet subtire in untul batut. Se trece la vitezd micd si se mai
bate 10 minute. La sfarsit se adauga vanilie, coniac sau vin de desert.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate
Aspect exterior Compozitie usoara, stabila si foarte fina, 1si
pastreaza forma
Gust si aroma Culoarea corespunzatoare sortimentului, usor
gelatinoasa, fara cocoloage

25. Crema Lapte de pasare

Materii prime | U.M.| Cantitatea

Zahar tos g 390

Melasa | 196

Agar-agar g 5

Apd 1 165

Albusuri g 76

Acid citric g 2,6 3 <
Unt g 253 B -
Lapte condensat] | 119

Vanilina g 0,38

Gramaj finit 1000
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Modul de preparare:

Agar-agarul se spald, se acopera cu apa si se lasa sd se umfle.
In agarul inmuiat se adaugid zahirul, melasa, apa. Siropul se
concentreaza pana la temperatura de 110°C, pand cand agarul se
dizolva complet. Intre timp se bat albusurile pani la mirirea in
volum de 5-6 ori, preventiv se racesc pana la 20°C. La sfarsitul
baterii se adauga acid citric. Fara a inceta baterea, se adauga in jet
subtire siropul fierbinte si se continud baterea 15-20 minute. Separat
se bate untul cu laptele condensat si vanilina, iar la sfarsit se adauga
in albugurile batute si se mai amesteca 5 minute.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate
Aspect exterior Compozitie usoara, stabila si foarte fina, 1si
pastreaza forma
Gust si aroma Culoarea corespunzatoare sortimentului, usor|
gelatinoasa, fard cocoloage

26. Pandispan Praga

Materii prime | U.M. | Cantita-
tea

Faina g 237,6
Zahar tos g 309,8
Oua g 686,6
Unt g 78,4
Cacao g 4,8
Esenta ml 1
Total 1000

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Ouile se spala, se dezinfecteaza, se separa albusurile de
gélbenusuri si se trec prin jet de aparece. Tavile se tapeteaza cu
hartie de copt sau se ung cu ulei si se pudreaza cu faina.
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Prepararea aluatului

Galbenusurile se amesteca cu 75% de zahar si se bat pana la
dizolvarea completi. In acelasi timp se bat albusurile pana la o spumi
stabila si marirea n volum de 5-6 ori. La sfarsitul baterii albusurilor se
adaugd zaharul ramas. Albusurile si galbenusurile se unesc si se
adauga untul Incalzit (30°C). Se adauga faina amestecatd cu cacao sub
forma de ploita. Aluatul gata se toarna intr-o forma rotundé. Se coace
la temperatura de 160-180°C, timp de 30 minute. Se raceste, se tine
cateva ore, apoi se scoate din formd, hartia se inlaturd, iar
semipreparatul se uniformizeaza.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma rotundé, coaja neteda, subtire
Aspect 1n sectiune Bucitele de nuci, poros, bine copt
Culoarea, gustul si Culoare cafenie, gust specific
aroma preparatului, aroma placuta

27. Pandispan cu nuci

Materii prime| U.M | Cantitatea
Faina g 274,5

Zahar tos g 339,8

Oud g 564,8

Amidon g 22,6

Nuci g 56,6

Total 1000

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Ouile se spala, se dezinfecteaza si se trec prin jet de apa rece.
Tavile se tapeteaza cu hartie decopt sau se ung cu ulei si se pudreaza
cu faina.
Prepararea aluatului
Ouale se unesc cu zahdrul, se incilzesc la baia de apa (45°C),
la sfarsit se adaugd esenta. Amestecul de oud cu zahar se bate pana la
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marirea volumului de 2,5-3 ori. Faina se amesteca cu amidonul,
nucile prajite si fin maruntite, apoi cu compozitia batuta de oua-zahar
sub forma de ploitd. Tavile se tapeteaza cu hartie de copt, iar aluatul
se toarnd 1n cercuri pentru torturi pand la 3\4 din Tnaltimea formei si
se coace la temperatura de 160-180°C, timp de 30-50 minute.

Indici de calitate
Aspect exterior Forma rotunda, coaja neteda, subtire

Aspect in sectiune Bucitele de nuci, poros, bine copt

Culoarea, gustul si aroma | Culoarea galbena deschisa, specifica
preparatului, placuta

28. Pandispan cu unt

Materii U.M | Cantitatea
prime
Faina g 265
Zahar tos g 327
Melanj g 545,3
Unt g 54,5
Amidon g 65,4
Esentd 1 33
Total 1000
PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Oudle se spald, se dezinfecteaza si se trec prin jet de apa rece.
Tavile se tapeteaza cu hartie de copt sau se ung cu ulei si se
pudreaza cu faina.
Prepararea aluatului
Ouadle se unesc cu zahdrul, se incélzesc la baia de apa (45°C),
la sfarsit se adauga esenta. Amestecul de oua cu zahir se bate pana la
marirea volumului de 2,5-3 ori. Fiina se amesteca cu amidonul, apoi
se uneste cu compozitia batutd de oud-zahar. Untul se incalzeste
(30°C) si se adauga in compozitia batutd pana sau dupd adaugarea
fainii. Aluatul se amesteca de jos 1n sus pentru ca untul sa nu ramana
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la fund. Tavile se tapeteaza cu hartie sau se pot unge cu grasime de
cofetarie, iar aluatul se toarna in cercuri pentru torturi pana la 3\4 din
inaltimea formei si se coace la temperatura 160-180°C, timp de 30-
50 minute.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma rotunda, coaja neteda,

Aspect in sectiune Miez poros si dens, bine copt

Gust, aroma, culoare Gust si aroma specifice preparatului,
placute, culoare galbena

29. Pandispan rotund

Materii U.M | Cantitatea
prime
Faina g 389,4
Zahar tos g 3419
Galbenusuri g 341,5
Albusuri g 512,8
Acid citric g 1,5 o
Esenti ml 2.3 e —~—
Total 1000
PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Ouile se spald, se dezinfecteaza si se trec prin jet de apa rece,
se separa albusurile de galbenusuri.
Tavile se tapeteaza cu hartie de copt sau se ung cu ulei si se
pudreaza cu faina.
Prepararea aluatului
Albusurile se separa de galbenusuri si se bat separat cu zahar. Se
bat albusurile pand la marirea In volum de 5-6 ori, apoi se adauga acid
citric. Concomitent se bat galbenusurile pand la marirea in volum de
2,5-3 ori. In gilbenusurile batute se adaugid % din albusuri, apoi se
adauga faina sub forma de ploitd si se amesteca atent, apoi se adauga
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restul de albusuri batute si se mai amestecd pand la obtinerea unui
aluat omogen. Tavile se tapeteaza cu hartie, iar aluatul se toarna in
cercuri pentru torturi pana la 3\4 din indltimea formei si se coace la
temperatura de 160-180°C, timp de 30-50 minute.

Indici de calitate

Aspectul exterior Forma rotunda, coaja neteda

Aspectul in sectiune Miez poros, elastic, de culoare galbena
Culoarea Cafeniu - deschisa

Gustul si aroma Gust si aroma specifice preparatului

30. Pandispan de baza

Materii prime | U.M.| Cantita- | = "“‘:“—- . -
tea i 7

Faind g 281 - N
Zahar tos g 347 §
Oud g 578,5

Esentd ml 3,5

Amidon g 69,4

Total 1000

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Ouile se spala, se dezinfecteaza si se trec prin jet de apa rece.
Tavile se tapeteaza cu hartie decopt sau se ung cu ulei si se pudreaza
cu faina.
Prepararea aluatului
Oudle se unesc cu zaharul, se Incilzesc la baia de apa (45°C),
la sférsit se adaugd esenta. Amestecul de oud cu zahar se bate pana la
marirea volumului de 2,5-3 ori. Faina se amesteca cu amidonul, apoi
cu compozitia batutd de oud-zahar, sub forma de ploita. Tavile se
tapeteaza cu hartie, iaraluatul se toarna in cercuri pentru torturi pana
la 3\4 din Tnaltimea formei si se coace la temperatura de 160-180°C
timp de 30 minute.
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Indici de calitate
Aspect exterior | Forma rotunda, coaja neteda, subtire
Culoare Culoarea cafenie deschisa; miezul poros, elastic,
de culoare galbena
Gust si aroma Gust si aroma specifice preparatului, placute

31. Pandispan cu cacao

Materii prime | U.M. Canti-
tatea
Faina g 316.6
Zahar tos g 316.5
Melanj g 527.6
Total 1000
PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Ouile se spala, se dezinfecteaza si se trec prin jet de apa rece.
Tavile se tapeteaza cu hartie de copt sau se ung cu ulei si se
pudreaza cu faina.
Prepararea aluatului
QOuale se unesc cu zaharul, se incalzesc la baia de aburi
(45°C). Amestecul de oud-zahar se batepana la marirea volumului de
2,5-3 ori. Faina se amesteca cu cacao si repede, dar nu brusc, cu
compozitia batutd de oud-zahar sub forma de ploitd. Tavile se
tapeteaza cu hartie sau se pot unge cu grasime de cofetarie, iar
aluatul se toarnd in cercuri pentru torturi pand la 3\4 din indltimea
formei si se coace la temperatura de 160-180°C timp de 30-35
minute.

Indici de calitate

Aspect exterior Grosimea 30-40 cm, coaja neteda de
culoare cafenie

Aspect in sectiune Miezul poros, de culoare cafenie

Gust, miros, culoare Gust usor pronuntat de cacao, culoarea
cafenie
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32. Pandispan rotund ( Buche)

Materii prime U.M. | Cantita-
tea

Faina g 389,4

Zahar tos g 341,9
Galbenusuri g 341,5
Albusuri g 512,8

Acid citric g 1,5

Total g 1000

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Ouile se spala, se dezinfecteaza si se trec prin jet de apa rece,
se separa albusurile de galbenusuri.
Tavile se tapeteaza cu hartie de copt sau se ung cu ulei si se
pudreaza cu faina.
Prepararea aluatului
Albusurile se separd de gélbenusuri si se bat separat cu zahar.
Albusurile se bat pana la marirea in volum de 5-6 ori si se adauga
acid citric. Concomitent se bat gilbenusurile pand la maérirea in
volumde 2-3 ori. In gilbenusurile batute se adauga % din albusuri,
apoi se adaugd fdina sub forma de ploita sise amesteca atent, dupa
care se adauga restul de albusuri batute si se mai amestecd pana la
obtinerea unui aluat omogen. Tavile se tapeteaza cu hartie, iar aluatul
se toarnd In pos cu dui neted si se depun semipreparatele sub forma
rotunda sau ovala. Se coc la temperatura de 160-180°C timp de 10-
15 minute. Dupa coacere, se lasd sa se raceasca 3-4 ore pentru
intérirea structurii pandispanului. Din ele seprepara prajituri.

Indici de calitate

Aspect exterior Forméd rotunda, crescuta in volum
Aspect 1n sectiune Miezul poros, de culoare galben-deschisa,
bine copt

Gust, miros, culoare | Miros usor pronuntat de cacao, culoarea
cafenie, gust dulce
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33. Pandispan pentru rulada

Materii UM.| Cantita-

prime tea

Faina g 370

Zahar tos g 370

Oua /melanj g 616,4
Vanilie g 2

Total 1000

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Ouiile se spala, se dezinfecteaza si se trec prin jet de apa rece.
Tavile se tapeteaza cu hartie decopt sau se ung cu ulei si se pudreaza
cu faina.
Prepararea aluatului
Aluatul se prepara ca si pentru pandispanul de baza, dar fara
amidon. Oudle se bat cu zahar tos pana la mérirea n volum de 2,5-3 ori.
Fiina se cerne, apoi se toarnd sub forma de ploita in compozitia de oua
si zahar si se amestecd atent de jos in sus. Aluatul gata se toarna 1n tavile
tapetate cu hartie intr-un strat de 3-5 mm. Se coace la temperatura de
160-180°C timp de 10-15 minute.

Indici de calitate

Aspect exterior | Coaja netedd, foaie cu grosimea de 5 mm

Gust, culoare Gust dulce, aroma de vanilie, culoare cafeniu-
deschisa

Aspect in Miezul puhav, poros, elastic

sectiune
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34. Semipreparat de bezea

Materii prime | U.M. | Canti-
tatea
Zahar tos g 961.,4 TR z‘.
- »
Albusuri g 360,5 F e
Vanilie g 7,2 S )
Total g 1000 - = -
PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Oudle se spala, se dezinfecteaza si se trec prin jet de apa rece,
se separa albusurile de galbenusuri.

Tavile se tapeteaza cu hartie de copt sau se ung cu ulei.
Prepararea semipreparatului

Albusurile se bat pand la marirea in volum de 5-6 ori si
formarea unei spume tari. Continuand baterea se adauga treptat intr-
un jet subtire zahdr tos, vanilie si se continud baterea nu mai mult de
1-2 minute. Aluatul gata se coace sub forma de turte in tavi pentru
torturi rotunde sau dreptunghiulare, folosind rame metalice de
dimensiuni necesare. Tavile se ung cu grasime si se pudreazd cu
faina, aluatulse intinde 1n strat de 8-10 mm, se niveleaza si se coc la
temperatura de 90-100°C circa 60 min. Pentru prepararea prajiturilor,
compozitia obtinuta se toarna intr-un pos cu dui zimtat si se depune pe
tavi tapetate cu hartie de copt sub forma de aveline. Se coc la
temperatura de 90-100°C, timp de 60 min.

Indici de calitate

Aspect exterior

Forma stabila, usoara, sfaramicioasa,
fragila

Aspect in sectiune

Poros, uscat

Gust, miros, culoare

Culoare alb-imaculata, gust dulce
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35. Semipreparat de bezea cu nuci

Materii prime | U.M. | Cantita-
tea

Faina g 104,3

Albusuri g 471,5

Nuci prajite g 335

Vanilie g 2,6

Zahar tos g 547,9

Total 1000

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Ouale se spald, se dezinfecteaza si se trec prin jet de apa rece,
se separa albusurile de galbenusuri.
Tavile se tapeteaza cu héartie de copt sau se ung cu ulei. Nucile
se usuca.
Prepararea aluatului
Albusgurile se bat pana la marirea in volum de 5-6 ori si formarea
unei spume tari. Se adauga treptat, intr-un jet subtire, zahar tos, vanilie si
se continud baterea 1-2 minute. Nucile se maruntesc si se amesteca cu
faina si cu 80% de zahar. Albusurile se bat pand la o spuma tare, la
sfarsitul baterii se adaugd zaharul ramas si vanilia. Se incorporeaza in
aceastd compozitie amestecul de nuci, faind si zahar. Tava se tapeteaza
cu hartie de copt, se asazd rama sablon pentru a-i da forma potrivitd. Se
coace la temperatura 130-150°C, circa 50-60 minute. Semipreparatele
coapte se lasa pentru 12-24 ore pentru intarirea structurii.

Indici de calitate
Aspect exterior Formd rotunda sau dreptunghiulara,
suprafatd neteda, bine uscata la
suprafata inclusiv in sectiune

Gust, miros, aroma Gust dulce pronuntat, aroma de nuci prajite

Consistenta Miezul are o structura poroasa, puhava,
goluri mici de aer

Culoarea Culoare bej
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36. Bezele duble

Materiiprime U.M. | Semi Crema | Decor
preparat

Zahar farin g 295 257

Ciocolata g 360

Cacao g 56

Lapte condensat g 112

Oua g 137,6

Nuci g 10

Esenta g 1

Ouile se spald, se dezinfecteaza si se trec prin jet de apa rece,

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

se separa albusurile de galbenusuri.
Tavile se tapeteaza cu hartie de copt sau se ung cu ulei.
Prepararea aluatului

Albusurile racite se bat pana la marirea volumului de 5-6 ori si
formarea unei spume consistente. Continudnd baterea, se adauga
treptat, intr-un jet subtire, zaharul tos, vanilia si se continua baterea

nu mai mult de 1-2 min.
Turnarea, coacerea si finisarea produsului

Compozitia obtinutd se toarnd intr-un pos cu dui zimtat cu
diametrul de 15-18 mm si se modeleazd semipreparate de forma
alungita, aspectul unei spirale, pe tavi tapetate cu hartie de pergament.

Se usucd la temperatura de 100°C, timp de 50-55 min.
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Prepararea cremei
Zaharul farin se uneste cu laptele condensat, cacao, esenta si
se bate pana la o consistentd omogena.
Asamblarea prajiturilor
Dupa coacere si racire, semipreparatele se unesc cate 2 bucati
cu cremd, se glaseaza cu ciocolatd si se presard cu nuci prdjite
maruntite.

Indici de calitate

Gramaj 10buc.x39¢g

Aspect exterior Préjituri de culoare alba, forma
definita

Aspect 1n sectiune Bine coapte, poroase

Culoare, gust, miros Culoare alba, gust dulce, miros placut
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II. PRODUSE DIN ALUAT DOSPIT

37. Culebeaka cu umpluturd

Materii Pentru Pentru
prime aluat (g) \umplutura(g)
Faina 207,5 -
7ahar 8,5 -
Margarina 5 50
Melanj 5 -
Drojdie 5 -
Sare 25 5
Apa 85 -
Varza - 600
Oua - 50
Piper - 0,1
Total 600 530
PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Laptele/apa se incélzesc pana la 35-40°C. Sarea si zaharul se
dizolvad intr-o cantitate mica de apa, apoi se unesc cu celelalte
produse. Ouale/ melanjul se strecoard si se adauga in vasul pentru
framantat, faina se cerne, drojdiile se dizolvd intr-un vas si se
introduc 1n cuva.
Prepararea maielei
Din drojdie, apa calda, zahar se prepard maiaua. Se adauga
treptat faind. Peste maiaua obtinutd se presara putind faina, se lasa
pentru dospire la temperatura de 30-40°C pand isi mareste volumul
de 3-4 ori.
Prepararea aluatului
In cuva masinii se adauga restul materiilor prime. Compozitia
obtinutd se amesteca cu maiua si se fraimanta cu faina. Spre sfarsitul
framantarii se adaugd treptat untul incalzit si se frimantd pana la
omogenizare. Vasul acoperit se lasa la dospit pentru 2-3 ore.
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Prepararea umpluturii

Varza proaspatd se marunteste, se inabusad pe o tava la
temperatura de 180-200°C, apoi se riceste. Se adaugd oudle fierte
taiate marunt, sare si piper.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul dospit se céantareste a cite 600 g, se modeleazd sub
forma de rulou, se lasd s dospeasca8-10 minute, apoi se intinde o
foaie cu grosimea de 1 cm, latimea de 18-20 cm, iar in mijlocul foii
se repartizeaza uniform umplutura (cate 350 g) si se unesc capetele.
Culebeaka se trece in tava unsad cu grasime si se niveleazd, se asaza
produsele la o distanta de 8-10 cm una de alta. Se lasa la dospit 25-
30 minute in dospitor, apoi se unge cu ou si se perforeaza in cateva
locuri pentru iesirea vaporilor la coacere. Se coace la temperatura de
180-220°C circa 20 min.

Indici de calitate Conditii de admisibilitate

Aspect exterior nu mai mare de Scm, 5-6 mm

Aspect in sectiune Umplutura repartizata uniform, aluatul
poros

Culoarea, gust si Culoare cafeniu-deschisa, specifica

aromd preparatului, aroma placuta
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38. Rulada cu mac

Materii prime Materii prime, g Materii
prime, g
Pentru semipreparate Produs
Aluat | Umplu | Sirop | Fon finit
turd dant
Faina 380 - - - 380
Faind(pudrare) 20 - - - 20
Zahar tos 109 8 28 60 225
Margarina 150 - - - 150
Melanj 140 - - - 140
Melanj(ungere) 10 - - - 10
Mac - 90 - - 90
Vin de desert - - 19 - 19
Miere naturald - 19 - - 19
Cacao - - - 2 2
Sare 4 - - - 4
Drojdie 25 - - - 25
Apa 60 - - - 60
Gramajul 980 - - - -
semipreparatului
Gramaj finit s/p 875 - 65 60 -
Gramaj finit - 2 buc-500g - 1000 g




PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Laptele/apa se incélzesc pana la 35-40°C. Sarea si zaharul se
dizolva intr-o cantitate mica de apa, apoi se unesc cu celelalte
produse. Ouale/ melanjul se strecoard si se adauga in vasul pentru
fraimantat, fdina se cerne, drojdiile se dizolva intr-un vas si se
introduc in cuva.
Prepararea maielei
Din drojdie, apa calda, zahar se prepard maiaua. Se adauga
treptat faind. Peste maiaua obtinutd se presara putind fdina, se lasa
pentru dospire la temperatura de 30-40°C péna isi mareste volumul
de 3-4 ori.
Prepararea aluatului
In cuva masinii se adauga restul materiilor prime. Compozitia
obtinuta se amestecd cu maiua sise framanta cu faina. Spre sfarsitul
framantarii se adaugd treptat untul incalzit si se framantd pana la
omogenizare. Vasul acoperit se lasa la dospit pentru 2-3 ore.
Prepararea umpluturii
Macul se spala, apoi se adauga apa si se fierbe 1,5-2 ore pana se
umfla inlaturdnd in permanentd spuma). Macul se strecoard printr-o sitd
si se trece prin masina de tocat. In macul tocat se adaugi zahar si miere.
Prepararea siropului
Zaharul se uneste cu apa, se aduce pana la fierbere, se inlatura
spuma, se fierbe 1-2 min si se raceste pand la 20°C, apoi se adauga
vinul.
Prepararea fondantului
Zaharul se uneste cu apa, se aduce pana la fierbere, se spumeaza
si se fierbe la foc puternic cu capac si se concentreazd pana la
temperatura 108°C, apoi se adaugd melasa Incalzita la temperatura 40-
45°C pe baia de aburi si se continua fierberea pand la temperatura de
115-117°C. Siropul obtinut se raceste putin, apoi se bate cu o lopatica
de lemn pana devine o pasta alba.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Masa se pudreaza cu faind, se asaza aluatul si se divizeazd in
bucati cu greutatea de 370 g. Fiecare bucata se rotunjeste in podul
palmei sub forma de bild si se lasd pentru 5 minute pentru dospire.
Bila de aluat se intinde intr-o fisie dreptunghiulard cu grosimea de
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1,5 cm si se asaza umplutura repartizata uniform. Un capdt al fasiei
se unge cu ou, pentru ca la rulare capatul ruladei sa se lipeasca, se
rasuceste sub forma de rulada. Rulada se asaza cu partea lipita in jos
pe tava de copt, unsa cu grasime.

Rulada se lasa la dospit (25-30 min) la temperatura 27-30°C,
apoi se fac cateva incizii cu un ac de lemnin 2-3 locuri si se coace la
temperatura 180C-220°C. Rulada se raceste, se asaza pe un gratar de
lemn pentru 4-8 ore pentru Intdrirea structurii.

Suprafata se trampeaza (temperatura siropului trebuie sa fie de
20°C), se scufunda pentru 10 secunde in sirop. Dupa trampare rulada
se asazd pe masa cu partea superioard In sus pentru ca siropul sa
patrunda treptat in toatd rulada.

Se incalzeste fondantul pand la temperatura de 45°C si se
adauga cacao. Se scufundad suprafata ruladei in vasul cu fondantul
incalzit si iardsi se asazd pe masd cu partea superioard in sus §i se
lasd pentru uscarea fondantului.

Indicii de calitate Conditii de accesibilitate
Aspect exterior Produsul are forma cilindricé, cu capetele
taiate, deasupra este glasata cu fondant
colorat
Aspect in sectiune Miezul puhav, poros, imbibat cu sirop,
umplutura repartizata uniform
Gust miros si culoare Gust dulciu, miros de mac, coaja cafenie
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39. Plicinta descoperiti

Materii Pentru Pentru
prime aluat (g) pmplutura (g)
Faina 380 13,3
Margarina 20 -
Melanj 35 -
Sare 4 -
Drojdie 10 -
Apa 150 -
Branza - 227,6
Ouad - 26,6
Zahar - 26,6
Vanilie - 0,001
Total 580 300
PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Laptele/apa se incélzesc pand la 35-40°C. Sarea si zaharul se
dizolva intr-o cantitate mica de apd, apoi se unesc cu celelalte produse.
Ouale/ melanjul se strecoard si se adaugd in vasul pentru framantat,
faina se cerne, drojdiile se dizolva intr-un vas si se introduc in cuva.

Prepararea aluatului

Toate ingredientele se amestecad concomitent gi se framanta
timp de 5-7 minute. Cu 2-3 minute pana la finisarea framantarii se
adauga grasimea topitd. Se framanta aluatul pand devine omogen si
nu se lipeste de maini.

Prepararea umpluturii

Brénza se paseaza, se adauga oud, faina, zahar, vanilie si totul

se amestecd bine.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul se modeleaza 1n forma de fitiluri cu diametrul de 3 cm, se
portioneaza in bucati a cate 58 g si se rotunjesc 1n palme. Bilele modelate
se asazd 1n tava la 6-8 cm una de alta si se apasd usor cu mana. Dupa
dospire se fac adancituri 1n aluat. Marginile ingrosate se ung cu ou, iar in
adancituri se toarnd cu posul umplutura de branza. Placintele se coc la
180-220°C circa 10-20 minute.
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Indici de calitate

Gramaj finit

10 bucdtiacate 75 g

Aspect exterior

Produs de forma rotunda cu marginile
lucioase

Aspect in sectiune

Poroasa si puhava, miez poros

Gust, miros, culoare

Gust de copturd in combinatie cu
branza, culoare aurie

40. Colac moldovenesc

Materii prime | UM | Cantitateabruta Cantitatea

pentru 1 bucata de produs
finit

Pentru Aluat

Fdina g 780

Oua g 90

Sare g 10

Zahar g 35

Apa g 10

Pentru maia

Faina g 78

Drojdie g 1,5 1000 g

Zahar g 3,5

Pentru uns tavile

Ulei ml 15

Pentru decor

Oua (2 bucati)
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, oudle se spald, se dezinfecteaza si se trec prin
jet de apa rece. Praful de oud sedizolva in circa 530 ml apa calda.
Prepararea maielei
Drojdia se amesteca cu zahar, se dizolvd in apa calda. Se
adauga treptat fidina. Maiaua obtinutd se presara cu putind faina si se
lasd sd dospeasca 30-40 minute la temperatura de 35-40°C.
Prepararea aluatului
Oudle se amesteca cu sare si zahar, se adauga apa calda. Se
obtine o compozitie care se amesteca cu maiaua si se frimanta cu
faina. Framantarea se considerd terminatd atunci cand aluatul se
desprindede peretii vasului si apar la suprafatd bule de aer, dupa care
se lasa sa dospeasca in vasul acoperit 30-40 minute.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Aluatul se imparte in bucati de mérimi diferite, se modeleaza pe
planseta unsa cu ulei 1n fitile care se Impletesc in doua sau trei, se unesc
capetele, realizandu-se colaci in forma de inel. Se asaza in tava unsa cu
ulei, se lasad sa creasca circa 20 minute, se ung cu ou la suprafata, se
introduc In cuptor si se coc la temperatura de 180-220°C.

Indici de calitate Conditii de accesibilitate

Aspect exterior Forma rotunda, suprafata lucioasa

Aspect 1n sectiune Bine copt, miezul puhav

Gustul mirosul si culoarea | Gustul specific preparatului, culoare
aurie
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41. Chec cu rom

Materii UM, Pentru Pentru Pentru
prime aluat sirop fondant
Faina g 411 -

Zahar g 102 26 176
Unt g 102 - -
Oua g 82 - -
Sare g 1 - -
Drojdie g 20 - -
Stafide g 51 - -
Vanilie g 2 - -
Apd g 120 44 65
Coniac g - 2 -
Esenta de g - 0,1 -
rom

Total

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Formele se ung cu unt si se presara cu faina.
Prepararea maielei
Din drojdie, apa calda, zahar se prepara maiaua. Se adauga treptat
faina. Peste maiaua obtinutd se presara putind fiind, se lasd pentru
dospire la temperatura de 30-40°C pana isi mareste volumul de 3-4 ori.
Prepararea aluatului
Aluatul se asaza intr-un vas si se lasa la dospit pentru 2-3 ore.
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Modelarea, coacerea si finisarea preparatului

Aluatul se pune in forma conicd nu mai mult de 1/3 din
indltimea formei. Se coc la temperaturade 180-220°C timp de 45-60
minute. Dupa coacere se racesc 2-4 ore, se insiropeaza si se glaseaza
la suprafatd cu fondant.

Prepararea siropului

Apa se uneste cu zahdrul si se fierbe 1-2 minute, se adauga
coniac si esentd de rom, apoi sericeste pand la temperatura de
20°C.

Prepararea fondantului

Zaharul se dizolvd in apd, se aduce pana la fierbere, se
spumeaza atent, apoi se continua fierbereala foc puternic. Siropul se
concentreazd pand la 108°C si se adaugd melasa incélzitd la
temperatura de 45-50°C, apoi se concentreazd pand la 115-117°C,
se raceste repede si se bate manual pana devine opastd alba.

Indici de calitate Conditii de accesibilitate
Aspect exterior Produsele au forma de con trunchiat, partea
ingusta este glasata cu fondant albsau colorat
Gust, aroma Gust dulciu, aroma de esentd de rom
Consistenta Miezul puhav, poros, bine imbibat cu sirop
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42. Chiflid cu martipan din foitaj dospit

Materii Aluat Laminare | Umplutura | Fondant Pentru
prime () () () (2) uns (g)
Faina 527 - - - -
Zahar tos 80 - 15 62 -
Margarind | 154,5 114,5 - - -
Melanj 95,5 - 30 - -
Sare 0,5 - - - -
Apa 160 - - 18 -
Drojdie 16,5 - - - -
Miez de - - 82 - -
nuci
Martipan - - 120 - -
Oua - - - - 20
Grasimi - - - - 2,5
Total 22,5

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Fdina se cerne, margarina sau untul se inmoaie si se adauga
faina.
Prepararea aluatului
Bucitile de aluat se racesc pana la 17-18°C si se lamineaza cu
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grosimea de 1,5-2 cm, se stratificd pe mijloc cu unt sau margarina.
Foaia se Tmpatureste in doud si se repetd laminarea incd o dati.
Aluatul selasa sa dospeasca 20-30 minute, dupd care se intinde pana
la grosimea de 5-6 mm, se unge cu unt sau margarind si se
modeleaza produsele.
Modelarea, coacerea si finisarea preparatului

Aluatul, dupa dospire, se intinde intr-o foaie si se taie fasii cu
latimea de 15-20 cm, fasiile se taie in buciti, dandu-le forma de
triunghi cu baza de10-12 cm. Umplutura se asaza la baza triunghiului.
Aluatul se ruleaza in jurul umpluturii astfel ca chifla sa aibd forma de
potcoava. Produsele modelate se asaza petava unsa cu grasime si se
lasa la dospit, dupa care se ung cu ou si se coc la temperatura de 180-
220°Ctimp de 30-40 minute. Dupa récire, produsele se glaseaza cu
fondant si se presard nuci maruntite.

Prepararea umpluturii

Nucile se prajesc, se maruntesc apoi, se amesteca cu zahar si

melan;.
Prepararea fondantului

Zaharul se dizolvd in apa, se aduce pana la fierbere, se
spumeaza atent, apoi se continud fierberea la foc puternic. Siropul se
concentreazd pana la temperatura de 108°C si se adauga melasa (45-
50°C). Apoise concentreaza pand la temperatura de 115-117°C, se
raceste repede si se bate manual pana devine albla culoare.

Indici de calitate Conditii de accesibilitate

Gramaj finit 10 bucati a cate 100 g

Aspect exterior Forma de potcoava cu capete
ascutite, straturile sunt bine
delimitate,
suprafata este ornatd cu fondant

Gustul, mirosul, aroma Gust dulciu, miros placut

Aspect 1n sectiune Miezul puhav, dupa apasare isi
revine usor

Culoarea Cafeniu-deschisa
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43. Covrigi cu zahar

Materii UM Cantitatea brutal( Produsfinit

prime bucati 1 bucata
Aluat | Decor Total

Faina g 2900 - 2900

Unt g 1003 - 1003

Zahar tos g 600 500 1100

Drojdie g 55 - 55

Total 50

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Laptele sau apa se Incalzesc pana la 35-40°C. Sarea si zaharul
se dizolva intr-o cantitate mica de apa,apoi se uneste cu celelalte
produse. Ouile sau melanjul se strecoara si se adaugd in vasul pentru
fraimantat, faina se cerne, drojdiile se dizolvd iIntr-un vas si se
introduc in cuva.
Prepararea aluatului
Toate ingredientele se amestecd concomitent si se framanta
timp de 5-7 minute. Cu 2-3 minute pana la Incheierea framantarii se
adauga grasimea topitd. Se framantad aluatul pana devine omogen si
nu se lipeste de maini.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Aluatul dospit are consistenta densa si este preparat prin metoda
indirectd, se intinde cu grosimea de 1cm, se taie fégii a cate 55-57 g, se
modeleaza covrigi, suprafata se presard cu zahdr, iar dupd dospirea
finala, se coc la temperatura de 180-220°C, timp de 15 minute.
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Indici de calitate

Conditii de accesibilitate

Aspect exterior

Produsele au forma de covrigi

Gust, miros, aroma

Gust dulciu, aroma de vanilie

Consistenta

Miezul poros, elastic, bine copt

Culoare

Culoarea aurie, la suprafata cu mac

44. Savarine cu cremd

Materiiprime Pentru | Pentru Pentru
aluat sirop crema
Faina 200 - -
Oua 3 buc. - -
Zahar 30 300 -
Sare 2 - -
Esenta de vanilie 3 - -
Drojdie 15 - -
Ulei 50 - -
Apa - 700 -
Rom brun - 150 -
Frisca - - 500
Zahar farin - - 50
Unt - - 30
Gem - -
Total 1000 g
L] -

61




PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregatitoare
Faina se cerne, formele se ung cu unt si se pudreaza cu faina.
Prepararea aluatului
Intr-un bol se introduce fiina, zaharul, sarea si se amesteca. Se
adaugd oud, zahdr vanilat dizolvat, drojdia si se omogenizeaza cu
mixerul timp de 3-5 minute. La sférsit se adauga ulei, se amestecd, se
acopera cu un prosop si se lasd la dospit intr-un loc cald circa 45
minute.
Modelarea, coacerea $i finirea produsului
Aluatul dospit se toarna in forme unse cu unt si pudrate cu
faina si se dau la cuptor pentru 30 minute la 170-180°C. Dupa ce s-
au copt, se lasd sa se raceasca in forme, apoi se scot, se aranjeaza cu
partea ingusta in sus si se trec prin sirop. Dupd insiropare se taie
putin capicelul si se orneazd cu crema de friscd si se tapeteaza
capacele cu un gem de capsune, trecut prin sita.
Preparare siropului
Pentru sirop se pune o parte din zahdr intr-o cratitd cu apa si se
da la foc mare, dupa ce se obtine culoarea cafenie, se toarna apa si
zahdrul ramas, se amestecd pana la dizolvare, la sfarsit se opreste
plitasi se adauga rom sau esenta de rom.
Prepararea cremei
Pentru prepararea cremei, frisca se scoate din frigider, se bate
cu mixerul, se adaugd zahar pudrd si se bate pand la intdrirea
compozitiei, dupa care se toarnd in pos cu dui si se utilizeazad la
ornarea savarinelor.

Indici de calitate Conditii de accesibilitate
Aspect exterior Produsele au forma de con trunchiat
Gust,miros,aromd  Gust dulciu, aroma de esenta de rom
Aspect in Miezul poros, elastic, bine insiropat
sectiune
Culoare Cafenie deschisa, la suprafatd cu gem

62



45. Chifle pentru prinz

Materii prime| U.M. | Canti-
tatea
Aluat g 1205
Fiina g 750
Zahar g 10
Margarina g 10
Drojdie g 25
Sare g 10
Apa ml 400
Pentru decor g 120
Susan g 30
Seminte de g 30
floarea soarelui
Seminte de mac| g 30
Seminte de in g 30
PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Forma se unge cu unt si se pudreazi cu faina.
Prepararea aluatului
Aluatul se prepara prin metoda monofazica rapida. Se frimanta 3
minute la viteza micé, apoi la o vitezd mai mare timp de 7 minute.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Aluatul se divizeaza in 30 de buciti egale a cate 40 g, se rotunjesc
sub forma unor bile si se lasa pentru dospire. Fiecare bild se unge cu apa,
apoi se trece alternativ prin seminte de in, susan, floarea soarelui, mac. Se
unge tava cu ulei si se asaza bilele in forma metalica una lang3 alta, se lasa
pentru fermentarea finald circa 15 minute, apoi se coc la temperatura de
220°C, timp de 25 minute. Dupa 15 minute, se scot din cuptor, se ung cu
ulei, se dau la aburi si se mai lasa in cuptor pana la finisare.
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Indici de calitate

Conditii de accesibilitate

Gramaj

30 bucatix40 g

Aspect exterior

Suprafata lucioasa, fara crapaturi,
prezentd crusta rumend, semintele
sunt bine prinse de aluat

Aspect 1n sectiune

Volum crescut, porozitate accentuata

Culoare, gust

De la galben-auriu pana la cafeniu
deschis

46. Cozonac cu nuci si cacao

Materii prime UM Semipreparat Umplutura
Faina g 500 -
Lapte ml 250 -
Unt g 50 -
Drojdie g 25 -
Coaja de portocala g 5 -
Coaja de lamaie g 5 -
Zahar g 100 -
Galbenusuri buc 3 -
Ulei ml 50 -
Vanilie g - 2
Sare g - 2
Albusuri buc - 3
Nuci g - 100
Zahar pudra g - 50
Cacao g - 23
Stafide g - 60




PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Forma se unge cu unt si se pudreaza cu faina.
Prepararea maielei

Intr-un vas se introduce drojdia, deasupra drojdiei se pune o
lingura de zahar si doud linguri de faind, se toarna 2-3 linguri de
lapte caldut, dupa care se amestecd bine. Aceastd compozitie se lasa
sa dospeasca 10 minute.

Prepararea aluatului

Dupi ce a dospit, maiaua se toarna in vasul cu faini. In vasul
unde s-a incalzit laptele, se adaugd coaja de portocald si lamaia, o
lingura de esenta de vanilie, restul zaharului si se amesteca bine pana
sedizolva. Amestecul se incorporeaza in faind cate putin, amestecand
continuu, apoi se adaugd oudle amestecate preventiv cu putina sare.
In alt vas se amesteca untul topit cu uleiul, care se adaugi apoi in
compozitia de aluat cate putin in timp ce se framanta. Se unge masa
cu ulei si se framéanta aluatul 15-20 minute pand devine elastic. Se ia
un vas curat, se unge cu ulei si se asaza aluatul. Se acopera vasul cu
un prosop si se lasa pentru dospit 50 minute.

Prepararea umpluturii

Intr-un vas se bat 3 albusuri cu putini sare, se adiugi 50 g de
zahar pudra, 24 g de cacao, amestecandcontinuu, dupa care se adauga
nucile bine uscate si maruntite, amestecand continuu cu o lopatica de
lemn.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Pe masa se presara putind faina, se trece aluatul si se divizeaza
in 2 parti egale. Se modeleaza bile, iar fiecare bild se intinde sub
forma de dreptunghi pe care se repartizeaza uniform umplutura, se
adaugd stafidele preventiv insiropate in suc de portocald si se
ruleaza. Aceeasi operatie se face si cu a doua bild. Se Tmpletesc
ruladele obtinute si se asaza intr-o tava adanca unsa cu margarind. Se
lasd pentru dospit 30 minute, fiind acoperita cu un prosop. Se unge
cu ou si se presard cu mac si susan, apoi se da la cuptor timp de 45
minute la temperatura de 160-170°C.
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Indici de calitate

Conditii de accesibilitate

Gramaj

1 bucatax500 g

Aspect exterior

Forma dreptunghiulara, cu decor

Aspect 1n sectiune

Bine copt, pori repartizati uniform,

umpluturd bine distribuitd

Gust, miros, culoare

Aromad plicutd, corespunzatoare materiilor

prime
47. Corn cu nuca
Materii U.M | Maia | Aluat| Umplu| De- | Pentru
prime tura cor | uns tavile
Faina g | 150 | 450
Drojdie g 30 -
Lapte ml | 100 | 140 160
Zahar g 10 80 144
Sare g - 6
Oua g - 90 20
Ulei ml - 30 15
Vanilina g - 1
Miezdenucd | g 100 5
Pesmeti
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Laptele sau apa se Incélzesc pana la 35-40°C. Sarea si zaharul se
dizolva intr-o cantitate mica de apa, apoi se uneste cu celelalte produse.
Ouadle sau melanjul se strecoara si se adauga in vasul pentru framantat,
faina se cerne, drojdiile se dizolva intr-un vas si se introduc in cuva.

Prepararea maielei

Drojdia se amesteca cu zahar si se dizolva in lapte cald (35-
40°C). Se adauga treptat faina. Se obtine maiaua, peste care se
presard putind faind si se lasd sd dospeascd la temperatura de 35-
40°C pana isi mareste volumul de 2-3 ori.

Prepararea aluatului

Ouidle se amesteca cu sare, zahdr, se adauga lapte cald si
vanilind. Se amestecad compozitia cu maia si cu faind, se adauga
treptat grasimea Incalzitd si se framantd pand la omogenizare.
Framantarea se considera terminatd atunci cand aluatul se desprinde
de peretii vasului si apar la suprafata bule de aer, dupa care se lasa sa
dospeasca in vas acoperit circa 60-90 min. In timpul dospirii se
realizeaza 1-2 reframantari prin introducerea marginii spre interior.

Prepararea umpluturii

Pesmetul se amesteca cu lapte fierbinte (100°C), apoi se adauga

zahar, miez de nuca, scortigsoara si se amesteca pana la uniformizare.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul se imparte in 10 buciti egale care se modeleaza bile pe
plansa unsa cu ulei. Se intind cu merdeneaua in forma de triunghi. La
baza triunghiului se asaza umplutura - circa 37 g. Marginile triunghiului
se Indoaie de la varf si se obtin cornurile. Se asaza 1n tava unsa cu ulei,
se lasa sa creasca circa 20 min, se ung cu ou la suprafata si se dau la
cuptor. Se coc la temperatura 180-220°C. Dupa coacere si racire, se
asaza in ambalaje speciale.

Indici de calitate Conditii de accesibilitate
Gramaj finit 10 bucati x 120 g
Aspect exterior Forma de potcoava
Gust, miros Gust specific de nuci
Aspect in sectiune Puhavi, moale
Culoare Cafeniu rumenie
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III. PRODUSE DIN ALUAT FRAGED

48. Chec cu mere §i mac

Componente UM Cantitati | Produsfinit
Pentru aluat g

Faina g 200

Unt g 200

Oua buc 4

Vanilina g 1 50g
Zahar farin g 200

Praf de copt g 10

Pentru umplutura g

Mere g 100

Mac g 40

Pentru decor g

Zahar farin g 20

PROCES TEHNOLOGIC

Formele se ung cu unt moale, apoi se presara cu faina.
Merele se spald, se curdtd de coajd, se Inlaturd semintele si se
taie cubulete.

Prepararea aluatului

Untul moale se bate cu zaharul pana la disparitia cristalelor de
zahdr si se obtine o compozitie albi, crescuti in volum. In
compozitia obtinutd se adauga treptat oudle. Fdina cernuta, macul si
praful de copt se amesteca separat, se adaugd peste compozitia
obtinuta, se amesteca repede, dar totodata lent.
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Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Compozitia obtinuta se introduce intr-un pos cu dui zimtat si se
toarnd in formele metalice pregétite panala /2 din indltimea formei,
apoi se aranjeaza un strat de mere si la sfarsit se toarna aluatul ramas,
fiind repartizategal in toate formele. Se niveleaza suprafata si se coc
la t° de 180-200°C timp de 20 min. Dupa coacere si racire se scot din
forme si se pudreaza cu zahar farin vanilat.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma rotunda, culoare cafenie

Aspect 1n sectiune Bine copt, copt uniform, sfardmicios

Gustul si aroma Gust dulce, placut, aroma specifica de
mar si mac

49. Chec cu limdie

Componente U.M. | Cantitati | Produs finit
Aluat
Margarina g 200
Oua g 200
Fiind g 250 >00g
Praf de copt g 5
Razatura de lamaie g 20
Zahar tos g 200
Decor
Zahdr farin | g 15




PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Tava se unge cu unt moale, apoi se presarad cu faina. Lamaia
se razuieste.
Prepararea aluatului
Margarina se bate cu zaharul pana la o compozitie omogena,
pufoasd, alba, in care treptat se adaugdoudle si rizatura de lamaie.
Separat se amesteca fdina cu praful de copt, dupa care se amesteca cu
compozitia obtinuta.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Aluatul se amestecd atent si se toarna in forma pregatita, tinand cont
ca la coacere aluatul creste in volum. Se niveleaza suprafata si se
coace checul la temperatura de 180°C, timp de 30 min. Dupa coacere
si racire, se scoate din forme si se pudreaza cu zahar farin vanilat. Se
prezinta pe platouri sau cartoane cu dantela.
Indici de calitate
|Aspect exterior Crusta rumena, pudrat cu zahar farin, nu
prezinta arsuri sau deformari

Aspect In sectiune  |Produs bine copt, uniform, sfardmicios
Gust si aroma Gust dulce, placut, aroma specificd de lamaie

50. Fursecuri Minuta

Compo- |U.M.| Canti- | Produs

nente tati finit
Aluat g 1374
Faina g 574
Zahar tos g 266
Margarind | g 400 1000 g
Lapte ml 134
Vanilie g 0,3

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne. Oudle se spala, se dezinfecteaza si se trec prin
jet de apa rece.
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Prepararea aluatului
Laptele cu zahdrul se aduce pana la fierbere, se spumeaza,
apoi se continua fierberea pana la o consistentd medie, dupa care se
raceste pand la temperatura de 20°C. Margarina se bate pana la o
consistentd omogena, seadaugd vanilia, se continud baterea pana ce
compozitia capatd consistenta unei creme, dupa care se adaugatreptat
siropul din lapte fiert cu zahér, faina si se amesteca usor.
Modelarea si coacerea produsului

Aluatul gata se introduce intr-un pos cu dui zimtat i se depun
fursecuri spritati de forma rotunda pe tivi curate si uscate. Se coc
fursecurile la temperatura de 180-200°C, timp de 10 min.
Indici de calitate

Aspect exterior Forma rotundd de romanite, culoare
galbena aurie

|Aspect in sectiune Bine copt, sfardmicios

Gustul si aroma Gustul dulce, placut

51. Brinzoaice cu umpluturd (Socinic)

Componente [U.M. |Canti- |Produs
tati finit

Aluat 604

Faina g 200

Unt g 50

Zahar g 150

Oua g 17

Bicarbonatde| g 7 10buc x

sodiu 75¢g

Smantana g 90
Umplutura 287

Branza de g 175

vaci

Oua g 17

Zahar g 40

Unt g 15

Faina g 40

Oud pentruuns| g 8
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Faina se cerne. Oudle se spala, se dezinfecteaza si se trec prin

jet de apa rece.
Prepararea aluatului

Untul moale se bate cu zahdrul pana la dizolvarea completa a
zahdrului, pana la formarea consistentei pufoase, albe, fara cristale de
zahar. In compozitia obtinuta se adaugi treptat ouile, bicarbonatul de
sodiu, smantana. La sfarsitul baterii se adaugd faina, amestecand
repede. Aluatul se lasa la rece 30 min.

Prepararea umpluturii

Branza de vaci se paseazd, addaugand fdina, untul, zaharul si

oudle. Totul se amestecd pand la o compozitie omogena.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul gata se intinde intr-o foaie cu grosimea de 4mm si cu
ajutorul formei zimtate se taie turte de forma rotunda, iar o parte se
unge cu ou. Cu ajutorul unui pos cu dui se aplicd umplutura pe o
parte a turtei si se suprapune cealaltd parte in asa mod, incat sa fie
vizibila branza. La suprafatd se ung cu ou si se coc la temperatura de
180-200°C, timp de 20-25min.

Indici de calitate Conditii de accesibilitate
Aspect exterior Sa-gi mentina bine forma, fara crapaturi,

culoare aurie
Aspect 1n sectiune | Umplutura repartizatad uniform, bine copt

Gust si aroma Gust dulce, aroma specificd umpluturii

52. Fursecuri Narva

Componente [U.M. |Cantititi |Produs finit
Aluat g 1207

Faina g 470

Zahar tos g 270

Unt e | 340 | 1000g
Cacao g 40

Vanilina g 0,1

Oua g 86
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina si cacaoa se cern. Ouale se spald, se dezinfecteaza si se
trec prin jet de apa rece.
Prepararea aluatului
Se bate untul cu zaharul si cacaoa pand la dizolvarea
completd a zahdrului. Se adaugi treptatoudle si se continud baterea
inca 10 -15 minute. In compozitia obtinuti se incorporeaza faina si
se amesteca.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Aluatul gata se introduce intr-un pos cu dui zimtat si se depun
fursecuri spritati sub forméd de romanita,pe tavi curate si uscate. Se
coc la temperatura de 180-200°C, timp de 10 min.

Indici de calitate
Aspect exterior
Aspect 1n sectiune
Gust si aroma

Forma rotunda, ca de romanite
Bine copt, sfaramicios, de culoare cafenie
Gustul dulce, placut, cu gust de cacao

53. Prajitura Stefanie

Componente | Aluat | Umplutura | Fondant | Produs
finit

Faina c/s 206 - -

Zahar tos 166 40 -

Unt 206 - -

Oua 5/232 - - 1000 g
Vanilina 0,2 - -

Magiun - 400 -

Zahar farin - - 45

Total 810 440 45




PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Faina se cerne. Oudle se spala, se dezinfecteaza si se trec prin
jet de apa rece. Magiunul se fierbe si se riceste. Tavile se ung cu
putind grasime si se pudreaza cu faina.

Prepararea aluatului

Albusul se separa de gilbenus si se bate separat cu zahar
(25%). Untul se bate separat pana la o consistentd omogena, alba,
pufoasi. In unt se adaugi gilbenusul batut, apoi % din albusul batut
si se amestecd usor. La sfarsit se adauga restul de albusuri, fdina si
vanilina gi se amesteca pana se obtine 0 compozitie omogena.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul gata se Intinde pe tavi unse, cu grosimea de 5-6 mm.
Se coc foile la temperatura de 180-200°C, timp de 10 minute. Dupa
coacere, foile 1n stare caldd se unesc cu umplutura de magiun fiert si
racit. Suprafata se glaseazd cu fondant.

Prepararea fondantului de bazd

Zaharul se dizolvd in apa, se aduce panda la fierbere, se
spumeazd atent. Vasul se acopera cu capacsi se continua fierberea la
foc puternic. Siropul se concentreaza pana la temperatura de 108°C, se
adaugd melasd incdlzitd pana la temperatura de 45-50°C. Dupa
adaugarea melasei, fondantul se concentreaza pana la temperatura de
115-117°C. Siropul se raceste repede pana la temperatura de 35-
40°C si se tableaza pana se obtine o pastd alba. Fondantul gata se
trece in alt vas, se stropeste cu apa si se lasd pentru 12-24 ore pentru
maturare. Pentru utilizare se incalzeste pand la temperatura de 50-
55°C. In timpul incalzirii se adaugd esente, colorant. Pentru a fi mai
lucios, se adauga albus de ou.

Indici de calitate Conditii de accesibilitate

Gramaj 1 buc. x 1000 g

Aspect exterior [Bucati egale, nedeformate, glazura neteda

IAspect n Straturi egale de foaie si magiun, de grosime

sectiune uniforma, blat uniform, bine copt, sfardmicios,
umplutura omogena, fara aglomerari, fara goluri de
aer, aderenta la blat.
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Miros,gust, Gust dulce si miros caracteristic magiunului,
culoare glazurii, culoarea foilor -
galben aurie.

54. Prajitura Cosulet cu cremd si pasta de fructe

Componente U.M | Cantitati Produsfinit
Aluat fraged g 176

Faina g 98

Unt de frisca g 56

Melan;j g 13

Zahir tos g 36

Bicarbonat de sodiu g 8 10 buc. x45 g
Carbonat de amoniu g 8

Crema Sarllot g 143,1

Zahar tos g 54,9

Unt g 60,3

Lapte ml 35,7

Oua g 95

Zahar vanilat g 0,5

Coniac ml 0,2

Umplutura de fructe g 13,5

Brezar de pandispan

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne. Ouile se spald, se dezinfecteaza si se trec prin
jet de apa rece. Formele metalice gofrate se spal si se usuca.
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Prepararea aluatului

Untul, la temperatura camerei, se amesteca cu zaharul gi se
bate pana la marirea in volum.

In compozitia obtinuti se adaugi treptat ouile in care s-a
dizolvat bicarbonatul de sodiu.

Fdina cernutd seamestecd cu compozitia obtinuta, repede, dar
totodata lent. Aluatul obtinut se lasd la frigider pentru 30 de
minute.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Dupa racire, aluatul se lamineaza intr-o foaie cu grosimea de
6-7 mm. Formele se aseaza cu fundul in sus pe foaia de aluat una
langa alta, apoi se trece cu sucitorul pe fundurile formelor fiecare
forma tdindu-si astfel bucata necesara de aluat. Formele se agaza in
tavi si se coc la temperatura 180- 200°C, timp de 10-15 min.

Prepararea cremei Sarllot

Zaharul, ouale si laptele se amestecd atent, se aduc pana la
fierbere, amestecand permanent. Siropul se concentreaza pana la
temperatura de 104-105°C. Se filtreaza si se raceste pana la 20-22°C.

Untul se curata, se taie in bucati si se bate 7-10 min la viteza
micd a masinii, apoi se trece la vitezd mare, treptat se adauga siropul
din lapte-oud, coniac, praf de vanilie si se bate 10-15 min.

Prepararea umpluturii

Magiunul se fierbe cu zaharul si se raceste.

Asamblarea si finisarea prajiturii

Dupa coacere, cosuletele se lasd sa se raceasca si se umplu cu
cremd, folosind posul cu dui zimtat, seorneaza cu crema si brezar de
pandispan.

Indici de calitate

|Aspect exterior

|Aspect 1n sectiune

Gust, miros, aroma

Cosulete intregi, fara
deformarisi arsuri,
uniform coapte,
culoare rumena.
|Aspect

sfardmicios.

Se distinge usor,
cremd omogena, fara
goluri de aer,
sfaramicios.

Gust dulce, placut,
miros corespunzator,
aroma specifica
sortimentului.

76




55. Cornulete cu umplutura

Componente U.M | Cantitati Produsfinit
Pentru aluat g

Faina g 580

Margarina g 330

Oua g 80

Vanilina g 1

Pentru modelat 1000 ¢
Faina g 30

Pentru umplutura g

Miez de nuci g 170

Pentru decor g

Vanilina g 0,1

Zahar farin g 20

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Fdina se cerne, oudle se spald, se dezinfecteazd si se clitesc
cu apa rece. Miezul de nuci se curatd deimpuritati si se macina.
Prepararea aluatului
Margarina se amestecad cu miez de nuca, se adauga ouile,
vanilina si se framantd cu faind. Se obtine unaluat de consistenta
potrivita care se lasa la odihna circa 30 min.
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Modelarea,coacerea si finisarea produsului

Aluatul se modeleaza in fitile subtiri cu grosimea de circa 1,5
cm care se taie n bucati de 5-6 cm, se modeleazd in formé de corn,
se asaza pe tava si se coc la temperatura 180-200°C. Dupa coacere se

pudreaza cu zahar farin vanilat.

Indici de calitate

Aspect exterior

Forma de cornulet, pudrat cu zahar farin,

cornulete intregi

Aspect 1n sectiune

Copt uniform, sfardmicios, umplutura nu se

scurge

Gust si aroma

Gust dulce, plicut, specific magiunului

56. Rondele cu gem

Componente

U.M. Cantitati

Produsfinit

Faind

g 230

Unt

g 110

Zahar farin

Bicarbonat

Otet

Sare

Oua

Gem

Pesmet

Esente

Zahar farin

100 g




PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, oudle se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apa rece.
Prepararea aluatului
Se bate untul la temperatura camerei cu zaharul pana la
disparitia cristalelor de zahar, pand se obtine o compozitie alba,
crescuti in volum. In compozitia obtinuti se adaugi treptat ouile in
care s-a dizolvat sarea si afandtorul. Faina cernutd se adauga peste
compozitia omogend, se amesteca repede , dar totodatalent. Aluatul
pregatit se lasd obligatoriu la rece, timp de 30 minute.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Aluatul fraged obtinut se Intinde in grosime de 2 cm. Se
decupeaza cu un sablon metalic, cu diametrulde 6-7 cm , cate doud
capace pentru fiecare preparat. Aluatul ramas dupa decupare se coace
separat si se faramiteazd. Dupa coacere (180-200°C) si racire, se
umplu cate doud capacele cu gem, acoperind marginile cu aluatul
sfaramat. Se pudreaza cu zahér farin si se serveste ca desert.
Indici de calitate

|Aspect exterior Decupat uniform, fard deformari si arsuri
Aspect 1n sectiune |Produs sfardmicios, bine copt
Gust si aroma Gust dulce, specific, aroma specifica gemului

57. Cornulete sucevene

Materii prime UM. | Canti-
tatea
Faina g 800
Smantana g 400
Ulei lingura 2
Sare kg 4
Oua buc. 0,2
Zahar lingura 0,2
Sodiu lingura 0,2
Margarina g 400
Pentru umplutura
Magiun g 700
Nuci g 400




PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, ouale se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apa rece.
Prepararea aluatului
Intr-un vas se adaugi smanténa, ouile si se amestecd. Apoi se
adaugd zaharul, sarea, uleiul, se amestecasi se lasa de-o parte. Pe o
paletd se pune fiina si in ea se taie margarina cubulete, addaugator
amestecandu-se. Se adauga in faind compozitia obtinutd anterior si
se amesteca bine. Aluatul se Tmparte in 4 parti, se Inveleste cu hartie
de staniol si se lasa sa se odihneasca pentru o ora in frigider.
Prepararea umpluturii
Magiunul se amestecd cu nucile, care, in prealabil, au fost
uscate si maruntite.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Dupa o ord, se scoate aluatul din frigider si se intinde intr-o
turtd cu grosimea de 2-3 mm, folosind cat mai putind faind la
intindere. Se imparte turta in 8 sau 16 triunghiuri. Se asaza
umplutura pe fiecare triunghi si se ruleazd. Se pun la cuptor, Incalzit
in prealabil, si se coc la temperatura de 200-210°C timp de 10-15
minute, pana la o suprafatd rumena.

Indici de calitate
Aspect exterior | Formd de cornulet, pudrat cu zahar farin,
consumul pentru 12 bucdti

Aspect in Copt uniform, sfaramicios, umplutura nu se
sectiune scurge
Gust si aroma Gust dulce, placut, specific umpluturii
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58. Inelus sfaramicios cu cacao

Materii U.M. | Cantitatea
prime
Pentru aluat g 710
Faina g 269,2
Zahar tos g 100
Cacao g 11,5
Margarina g 76,9
Oud g 9,9
Lapte ml 76,9
Esenta g 2,3
Pentru uns g
Oua g 6,6
Pentru decor
Zahar tos g 15,3
PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina si cacao se cern, oudle se spald, se dezinfecteaza si se
clatesc cu apa rece.
Prepararea aluatului
Untul se bate cu zaharul pana la o stare omogena puhava, se
adauga treptat oudle, esenta. La sfarsit, seadauga faina amestecatd cu
cacao, lasandu-se 7% pentru pudrare.
Modelarea, coacerea si finisarea
Aluatul sfaramicios se intinde intr-o foaie de 5-6 mm si se taie
cu o forma gofratd inele cu diametrul de 7-8 cm, greutatea
semipreparatului constituind 48-50 g. Inelele se ung cu oud si se
presdra cu zahartos. Se asaza in tivi uscate si se coc la temperatura
de 180-200°C, timp de 10-13 min.
Indici de calitate

Gramaj 10buc. x45¢
IAspect exterior zahdrul repartizat uniform, fara crapaturi la
suprafata
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|Aspect In sectiune

Bine copt, sfardmicios

Gust, culoare si miros

deschis

Specific preparatului, placut, culoare - cafeniu

59. Chec cu stafide (cu bucatd)

Materii U.M. | Canti-

prime tatea

Faina g 233,9 |l
Zahar tos g 175,5

Unt g 175,4

Melanj g 140.,4

Stafide g 175,4
Carbonatde | g 0,7

amoniu

Sare g 0,7

Esenta g 0,2
Zahar farin g 8.2

(pentru

ornare)

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Fiina se cerne, oudle se spala, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apa rece. Formele se ung cu grasime.
Prepararea aluatului

Untul se bate cu zaharul farin pané la obtinerea unei compozitii
omogene. Treptat se adaugd melanjul,in care s-a dizolvat sarea, esenta
si carbonatul de amoniu si se bate inca 10-15 min. Compozitia
obtinutase adaugd intr-un vas, se adaugi stafidele, apoi fiina si se
amesteca pana la un aluat omogen.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Se adauga 82 g de aluat in fiecare formad. Checurile se coc la
temperatura de 180-200°C, timp de 25-30 min. Dupa ricire, se scot
din forme si se presara cu zahar farin.

82



Indici de calitate

Gramaj finit

10 bucdtiacate 75 g

Aspect exterior

Produsele au forma de con trunchiat sau
cilindrica, cu suprafatd bombata.

Aspect in Aluat bine copt, poros, stafidele repartizate
sectiune uniform in aluat

Gust, miros, Gust dulce, miros placut de coptura si stafide,
culoare culoare galben-aurie

60. Inelus sfirdmicios

Materii prime

Aluat | Decor

Faina 235.2

Zahar tos 86.94

Melanj 30.45

Margarina 130

Bicarbonat de Na 0.21

Carbonat de amoniu | 0.21

Sare 0.84

Esenta 0.08

Oua pentru uns 12

Miez de nuci 48

Gramaj 1 buc. 48¢g

Semipreparat fraged 420g
PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Fédina se cerne, oudle se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu

apa rece.

Prepararea aluatului

Untul se bate cu zaharul la magina de batut pand la o stare
omogena, se adaugd oudle, carbonat de amoniu, bicarbonat de sodiu,
esenta si se continud baterea pana la obtinerea unei compozitii
omogene, puhave, dupa care se trece in cada masinii de frimantat si,
amestecand, se adauga treptat fdina, lasadu-se 7% pentru pudrare.
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Modelarea si coacerea
Aluatul se intinde intr-o foaie de 5-6 mm si se taie cu o forma
gofratd inele cu diametrul de 7-8 cm, greutatea semipreparatului
constituind 50 g. Inelele se ung cu ou si se presard cu nuci
sfaramitate. Se asaza in tavi uscate si se coc la temperatura de 180-
200°C.

Indici de calitate

Aspect exterior Nucile repartizate uniform
Aspect 1n sectiune Bine copt, sfardmicios
Gust, culoare si miros Specific preparatului, placut
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IV. PRODUSE DIN ALUAT DE TURTA DULCE

Turtd cu miere

Materii prime U.M. Aluat Sirop
Faina g 269,9 -
Zahar tos g 55,9 19,96
Miere g 125,02
Margarina g 25

Carbonat de amoniu g 2

Bicarbonat de sodiu g 0,75

,,Parfum uscat” g 0,75

Apa ml 9
Esenta ml 0,02
Total 500 24,95

PROCES TEHNOLOGIC

Faina se cerne, oudle se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu

Operatii pregititoare

apa rece. Condimentele se maruntesc.
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Prepararea aluatului

In cazan se toarna apd, zahar, miere si, amestecand, se
incélzeste pand la temperatura de 70-75°C, péna la dizolvarea
completa a zaharului. Se strecoara siropul obtinut si se raceste pana
la temperatura 68°C. Se trece In cuva malaxorului si, amestecand
repede (10-12 minute), se adaugd faina treptat (o parte de faina se
lasd pentru pudrare). Se rdceste compozitia in tava, asezatd 1in
straturi, suprafata se unge cu ulei si se presard cu brezar (firimituri)
pentru a evita obtinerea unui aluat tare. Opéareala se amesteca curestul
ingredientelor incé 30-40 minute.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul framantat se intinde intr-o foaie cu grosimea de 11-13 mm
in tava unsi cu grisime si pudratd cu fiini. Inainte de coacere,
suprafata se stropeste cu apa si se perforeaza pentru a evita formarea
denivelarilor. Se coace la temperatura de 180-200°C, timp de 30
minute. Dupa coacere si ricire, se glaseaza suprafata cu sirop cald, se
lasa sa se usuce si se portioneaza.

Prepararea siropului pentru glasare

Zaharul se amesteca cu apa, se aduce pana la fierbere, se
spumeaza si se concentreaza pand la temperatura 110°C. Se raceste
pana la temperatura de 80°C, se adauga esenta si se utilizeaza in stare
calda.

Indici de calitate

Aspect exterior Suprafata lucioasa, acoperita cu pojghita

albuie

Aspect 1n sectiune | Miez cafeniu cu pori marunti, bine copt, poros

Culoare, gust Semipreparatul este de culoare cafenie,
specific ingredientelor utilizate

Gramaj 500 g
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61. Turta cu lapte

Materii prime UM Cantitatea
Faina g 423
Zahar tos g 210
Margarina g 96
Oua g 21
Lapte integral ml 76
Bicarbonat sodiu g 2
Carbonat de amoniu g 4
Vanilina g 0,2
Total g 834

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Fiina se cerne, oudle se spala, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apd rece. Condimentele se maruntesc.
Prepararea aluatului
Intr-un vas se toarni zahdr, melasa, lapte si se incilzeste
cazanul pana la temperatura de 70-75°C, pana la dizolvarea completa
a zaharului. Siropul transparent se strecoara printr-o sitd in cada
masinii malaxor si se riaceste pana la o temperaturd nu mai joasa de
68°C. Se adauga treptat faina cernutd si se amestecd. Opareala se
raceste in tavi, aluatul se intinde 1n straturi si se unge suprafata cu
ulei sau se presard cu faramituri pentru a evita formarea unui aluat
tare. Aluatul oparit se riceste pana la temperatura de 25-27°C. Dupa
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racire, aluatul oparit se amesteca cu celelalte ingrediente pana la
obtinerea unei compozitii omogene timp de 30-40 min.
Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Aluatul obtinut se Intinde in foi cu grosimea de 6-7 mm, iar cu
forma gofrata se decupeaza turte rotunde cu diametrul de 9,5 cm, se
aranjeaza pe o tava unsi cu grasime. Se coc la temperatura de 180-

200°C, timp de 10 min.

Indici de calitate

Gramaj

10 buc. x 75 gr

Aspect exterior

Produs de forma rotunda, marginile
zimtate, grosime uniforma

Aspect in sectiune

Bine copt, poros

Gust, aroma

Corespunzator de dulce, placut, aroma de

condimente
62. Turte pentru copii

Materii prime U.M. | Canti-

tatea
Pentru aluat
Faina g 372,5
Brezar de la torturi g 286,8
Melanj g 79,5
Zahar ars g 1,1
Zahar tos g 317,9
Parfum uscat g 5,9
Carbonat de amoniu g 2,4
Apa g 100
Pentru uns
Ouid g 13,8
Total 1000

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, oudle se spala, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apd rece. Condimentele se maruntesc.
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Prepararea aluatului

Intr-un vas se toarni zahir, melasi, apa si se incilzeste
cazanul pana la temperatura de 70-75°C, panala dizolvarea completa
a zaharului. Siropul transparent se strecoard printr-o sitd in cada
masinii malaxorsi se raceste pana la o temperaturd nu mai joasa de
68°C. Se adaugd treptat fiina cernuta si se amestecd. Opareala se
raceste in tavi, aluatul se intinde in straturi si se unge suprafata cu
ulei sau se presard cu brezar (firimituri) pentru a evita formarea unui
aluat tare. Aluatul oparit se raceste pana la temperaturade 25- 27°C.
Dupa racire, aluatul opérit se amesteca cu celelalte ingrediente pana
la obtinerea unei compozitii omogene timp de 30-40 min.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul gata se intinde intr-o foaie cu grosimea de 8-10 mm. Se
taie cu ajutorul unui rulou, distanta dintre discuri la un cutit este de 60
mm, iar la celalalt de 120 mm. Se obtin produse de forma
dreptunghiulara. Produsele obtinute se asaza in tavi, se ung cu melan;.
Se coc la temperatura de 180-200°C, timp de 10 min.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma dreptunghiulara, suprafata lucioasa

Aspect in sectiune | Bine copt, miez poros

Gust, miros Gust dulce, miros aromat, placut, culoare
galben-aurie

Gramaj 1 kg include 20 buc.

63. Turte cu zahdr

Materii prime | U.M.| Aluat | Décor
Faina g 438

Zahar tos g 170 48
Margarina g 32

Carbonat amoniu| g 3

Melasa g 48

Bicarbonat sodiu| g 1

Apa ml 98

Zahar vanilat g 1,5
Randament 800
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Faina se cerne, ouale se spala, se dezinfecteaza si se clatesc cu

apd rece. Condimentele se maruntesc.
Prepararea aluatului

Intr-un vas se toarni zahir, melasi, api si se incilzeste
cazanul pand la temperatura de 70-75°C, panala dizolvarea completa
a zaharului. Siropul transparent se strecoara printr-o sitd in cada
masinii malaxorsi se raceste pana la o temperaturd nu mai joasa de
68°C. Se adaugd treptat fiina cernutd si se amestecd. Opareala se
raceste in tavi, aluatul se intinde in straturi si se unge suprafata cu
ulei sau se presara cu brezar (firimituri) pentru a evita formarea unui
aluat tare. Aluatul oparit se raceste pand la temperaturade 25-27°C.
Dupa racire, aluatul oparit se amesteca cu celelalte ingrediente pana
la obtinerea unei compozitii omogene timp de 30-40 min.

Modelarea, coacerea si finisarea

Aluatul gata se intinde in foi cu grosimea de 6-7 mm. Foaia se
presara cu zahdr si se lamineaza cu un sucitor zimtat. Cu forma inel se
decupeaza turte rotunde cu diametrul de 9.5 cm, se aranjeaza pe o tava
unsd cu grasime si se coc la temperatura de 180-200°C, timp de 10 min.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma rotunda, cu suprafata
ornamentatd

Aspect in sectiune Bine copt, poros

Gust, miros, culoare Culoare surie-gélbuie, miros specific
condimentelor utilizate, gust dulce

Gramaj 10 buc. X 75g
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V. PRODUSE DIN ALUAT FOITA] (FRANTUZESC)

64. Cornisoare cu magiun

Materii U.M. Cantitatea bruti(g) Produs
prime pentru 100 buc finit
aluat | umplu (decor (total
turd
Faina g | 3300 3300
Margarina g | 1700 1700
Melanj g | 220 220
Esenta 80% g 5 5
Sare g 40 40
Apa g | 1000 1000
Magiun g - 2000 2000
Zahar farin g - 500 500
Total 6265 2000 |500 8765 70g

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Faina se cerne, oudle se spala, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apa rece. Sarea de lamaie se dizolvaintr-o cantitate mica de apa, se
adauga sare si se amestecd pana la completa dizolvare a acestora.
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Prepararea aluatului

Framantarea aluatului. In cazanul masinii malaxor se toarna
apa, oudle, sarea, acidul citric, faina (7% se lasa pentru pudrare,10%
pentru prepararea untului) si se frimanta 15-20 minute.

Pregdtirea untului. Paralel cu pregatirea aluatului, untul se taie
buciti, se pune in cuva malaxorului si se adauga faind, se amesteca pana
la 0 masa omogena. Untului i se dd o forma dreptunghiulara si se pune
in frigider pentru 40 min, pentru ricire, pana la temperatura de 12°C.

Stratificarea. Aluatul gata se intinde intr-o foaie dreptun-
ghiulari cu grosimea de 20 mm. In mijlocul foii se pune untul racit si
se impatureste sub forma de plic. Se pudreaza cu faina si incepand de
la mijloc, se intinde intr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de
10mm.

Turarea. Foaia obtinutd se pliazd in 4. Din nou se lamineaza
pana la grosimea de 10mm si se Tmpatureste in 4. Aluatul se pune la
rece pentru 30 minute. Dupa racire, se lamineaza inca de 2 ori.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul se intinde cu grosimea 5 mm si cu ajutorul formei
gofrate (zimtate) cu diametrul 90 mm se taie aluatul, dupa care se
alungeste. Cu ajutorul posului cu dui se depune magiunul pe mijloc,
o parte din aluat se unge cu ou, apoi se suprapune a doua parte de aluat
si cu ajutorul degetelor se apasa, dindui-se forma de cornisor. Se coc
la temperaturd ridicatd la Inceput ( 220- 250°C), pentru a permite
cresterea produsului, apoi la temperatura moderatda (180- 220°C),
pentru a realiza o coacere uniformd. Dupa coacere, se pudreazi cu
zahar farin.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma alungita, suprafata lucioasa

Aspect in sectiune In sectiune aluatul este fraged, bine copt

Culoare, gust si miros | La suprafata alb-galbui, placut
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65. Limbi cu zahar

Materii prime | U.M | Cantitatea bruta Produs
(g) pentru 100 buc finit
aluat | decor | total

Fiina g 3300 3300

Margarina g 1700 1700

Melanj g 220 220

Sare de lamaie g 5 5

Sare g 40 40

Zahar tos g - 650 650

Apa ml 1000 1000

Total 6265 | 650 | 6915 50g

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Fidina se cerne, ouile se spald, se dezinfecteaza si se clitesc cu
apa rece. Sarea de lamaie se dizolva intr-o cantitate micd de apa, se
adauga sare si se amestecd pana la completa dizolvare a acestora.

Prepararea aluatului

Framantarea aluatului. In cazanul masinii malaxor se toarna apa,
oudle, sarea, acidul citric, faina (7% se lasa pentru pudrare, 10% pentru
prepararea untului) si se friméanta 15-20 minute.

Pregatirea untului. Paralel cu pregatirea aluatului, untul se taie
buciti, se pune in cuva malaxorului si addugénd fiina, se amesteca pana
la 0 masa omogena. Untului i se da o forma dreptunghiulara si se pune
in frigider pentru 40 min pentru racire pana la temperatura de 12°C.

Stratificarea. Aluatul gata se intinde intr-o foaie dreptun-
ghiulara cu grosimea de 20mm. In mijlocul foii se pune untul ricit si
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se Tmpatureste sub forma de plic. Se pudreaza cu faina si incepand de
la mijloc, se intinde intr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de
10mm.

Turarea. Foaia obtinutd se pliazd in 4. Din nou se lamineaza
pana la grosimea de 10mm si se Tmpatureste in 4. Aluatul se pune la
rece pentru 30 minute. Dupa racire se lamineaza inca de 2 ori.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul gata se lamineaza intr-o foaie cu grosimea de 5-6 mm, se
inldturd faina de la suprafatd si cu o forma gofratd de 7x11 cm se taie
buciti de formd ovald. Masa se presard cu zahar tos si se lamineaza
bucdtile in lungime, dandu-le forma de limba. Produsele gata se pun in
tava stropitd cu apa. De-a lungul produselor se trage o linie cu un cutit
zimtat pentru a preveni bombarea suprafetei. Se coc la temperatura
ridicatd la inceput (220- 250°C), pentru a permite cresterea produsului,
apoi la temperatura moderata (180- 220°C), pentru a realiza o coacere
uniforma.

Indici de calitate
Aspect exterior Forma alungita, suprafata lucioasa
Aspect in sectiune In sectiune aluatul este specific
foitajului, fraged
Culoare, gust si miros | La suprafatd alb-gélbui, placut

66. Urechiuse cu zahar

Materii prime Cantitatea bruta (g) pentru Produs
100buc finit
Aluat | Unt/faind|Decor | Total
pentru
presurare

Faina 2680 420 3100
Unt - 1500 1500
Zahar tos - 1300 | 1300
Apa 785 785
Sare de lamaie 5 5
Oud/buc 5/215 5/215
Sare 25 25
Total 3710 1920 1300 | 6930 | 50g

94



VSR elRE L LTSS INE
o 2Rt L A

BT * %52

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Faina se cerne, oudle se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apa rece. Sarea de lamdie se dizolvaintr-o cantitate mica de apa, se
adauga sare si se amestecd pana la completa dizolvare a acestora.

Prepararea aluatului

Framantarea aluatului. In cazanul masinii malaxor se toarna
apa, oudle, sarea, acidul citric, faina (7% se lasa pentru pudrare,10%
pentru prepararea untului) si se frimanta 15-20 minute.

Pregdtirea untului. Paralel cu pregatirea aluatului, untul se taie
buciti, se pune in cuva malaxorului si, addugand faina, se amesteca pana
la 0 masa omogena. Untului i se dd o forma dreptunghiulara si se pune
in frigider pentru 40 min, pentru racire, pana la temperatura de 12°C.

Stratificarea. Aluatul gata se intinde intr-o foaie dreptunghiulara
cu grosimea de 20 mm. In mijlocul foii se pune untul ricit si se
impatureste sub forma de plic. Se pudreaza cu faind si incepand de la
mijloc, se intinde intr-o foaie dreptunghiulara cu grosimea de 10 mm.

Turarea. Foaia obtinutd se pliazd in 4. Din nou se lamineaza
pana la grosimea de 10mm si se Tmpatureste in 4. Aluatul se pune la
rece pe 30 minute. Dupa racire se lamineaza inca de 2 ori.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul gata se lamineaza intr-o foaie cu grosimea de 3mm, de
forma dreptunghiulara, pe masa pudrata cu zahar tos. Foaia se ruleaza din
ambele parti spre mijloc, se portioneaza 1n bucéti a céte 65 g, se asaza in
tavi stropite cu apa. Se coc la temperatura ridicatd la inceput (220-250°C),
pentru a permite cresterea produsului, apoi la temperaturd moderata (180-
220°C), pentru a realiza o coacere uniforma, timp de 15 min.
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Indici de calitate

Aspect exterior Forma alungita, suprafata lucioasa

Aspect 1n sectiune In sectiune aluatul este specific foitajului,
fraged

Culoare, gust si miros| La suprafata este alb-galbui, placut

67. Placinte cu brinza

Materii prime Cantitatea bruta (g) pentru Produs
100 buc. finit
Foitaj Umplu- | Oua Total
tura p/u
uns
Faina 4300 4300
Oué/buc./g 3/129 5/215 | 2/86 | 10/430
Unt 500 500
Branza 38000 3800
Zahar 400 400
Total 4929 4415 86 9430 100g

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Fdina se cerne, ouidle se spald, se dezinfecteaza si se clitesc cu
apd rece. Sarea de lamaie se dizolva intr-o cantitate mica de apa, se
adauga sare si se amesteca pana la completa dizolvare a acestora.
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Prepararea aluatului

Framantarea aluatului. In cazanul maginii malaxor se toarna apa,
ouile, sarea, acidul citric, faina (7% se lasd pentru pudrare,10% pentru
prepararea untului) si se fraimanta 15-20 minute.

Pregadtirea untului. Paralel cu pregitirea aluatului, untul se taie
buciti, se pune 1n cuva malaxorului si, adaugind faina, se amesteca
pana la o masd omogena. Untului i se da o forma dreptunghiulara si
se pune in frigider pentru 40 min, pentru racire, pana la temperatura
de 12°C.

Stratificarea. Aluatul gata se intinde intr-o foaie dreptun-
ghiulara cu grosimea de 20mm. In mijlocul foii se pune untul racit si
se impatureste sub forma de plic. Se pudreaza cu faina si, incepand de
la mijloc, se intinde intr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de
10mm.

Turarea. Foaia obtinuta se pliazd in 4. Din nou se lamineaza
pana la grosimea de 10mm si se Tmpatureste in 4. Aluatul se pune la
rece pe 30 minute. Dupa racire, se lamineaza inca de 2 ori.

Branza de vaci se amesteca cu oudle si sarea pand la o
compozitie uniforma.

Modelarea, coacerea $i finisarea produsului

Aluatul foitaj se intinde cu grosimea de 5 mm, se taie patrate
cu gramajul de 65-68 g, colturile foitajului se ung cu ou, in mijlocul
aluatului se aseaza umplutura, se modeleaza in forma de plic. Se coc
la temperatura ridicata la inceput (220-250°C), pentru a permite
cresterea produsului, apoi la temperaturd moderata (180-220°C),
pentru a realiza o coacere uniforma.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma alungita, suprafata lucioasa

Aspect in sectiune In sectiune aluatul este specific foitajului,
fraged

Culoare, gust si miros | La suprafata este alb-gélbui, placut

97



68. Culebeaca cu umpluturd

Materii prime| Cantitatea bruta (g) la 100 buc Produs
Aluat| umpluturd p/uuns| Total | finit

Faina 3000 53 3053

Margarina 2000 212 2212

Melanj 150 100 250

Sare de lamaie| 4 4

Sare 40 106 146

Apa 1200 1200

Carne de 6667 6667

bovina

Ceapa 636 636

Piper 2,7 2,7

Patrunjel 53 53

Total 6394 | 7729,7 13143 | 1000 g

Fdina se cerne, ouidle se spald, se dezinfecteaza si se clitesc cu
apa rece. Sarea de lamaie se dizolva intr-o cantitate micd de apa, se

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

adauga sare si se amestecd pana la completa dizolvare a acestora.
Prepararea aluatului
Framantarea aluatului. In cazanul masinii malaxor se toarna

apa, oudle, sarea, acidul citric, faina (7% se lasa pentru pudrare, 10%

pentru prepararea untului) si se framanta 15-20 minute.
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Pregdtirea untului. Paralel cu pregitirea aluatului, untul se taie
buciti, se pune in cuva malaxorului si, adidugand faina, se amesteca
pana la o masd omogend. Untului i se da o forma dreptunghiulara si
se pune in frigider pentru 40 min, pentru racire, pana la temperatura
de 12 °C.

Stratificarea. Aluatul gata se intinde intr-o foaie dreptun-
ghiulari cu grosimea de 20 mm. In mijlocul foii se pune untul ricit si
se Tmpatureste sub forma de plic. Se pudreaza cu faind si, incepand
de la mijloc, se intinde intr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de
10 mm.

Turarea. Foaia obtinutd se pliazd in 4. Din nou se lamineaza
pana la grosimea de 10mm si se Tmpatureste in 4. Aluatul se pune la
rece pe 30 minute. Dupd racire se lamineaza Inca de 2 ori.

Prepararea umpluturii

Carnea se taie in bucadti de 40-50 g si se rumeneste in
grasime pana la formarea crustei. Dupa aceasta, carnea se pune in
tigaie pentru sote sau intr-un ceaun $i se acopera cu bulion sau
apa 10-20%, se indbusd la foc mic pand ce devine moale. Carnea
gata se trece prin masina detocat impreund cu ceapa calitd din
timp. Se adauga piper negru mécinat, verdeatd si sare.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul se intinde cu grosimea 1 cm, apoi se taie fasii cu
latimea 18-20 cm. In mijloc se asazid umplutura de-a lungul fasiei.
Marginile aluatului se unesc si se fac cateva incizii pe suprafatd, se
unge cu ou. Se coc la temperaturd ridicata la inceput (220-250°C),
pentru a permite cresterea produsului, apoi la temperaturd moderata
(180-220°C), pentru a realiza o coacere uniforma, timp de 30 min.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma alungita, suprafata lucioasa

Aspect in sectiune In sectiune aluatul este specific foitajului,
fraged

Culoare, gust si miros | La suprafata este alb-galbui, placut
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69. Vol-au-vent

Materii Cantitatea bruta (g) la Produs
prime 100 buc finit
Aluat Pentruuns Total

Fdina 2265 2265

Margarind 1505 1505

Melanj 200 100 300

Esenta 80% 3,5 3,5

Sare 25 25

Apa 800 800

Total 4798,5 4898,5 40¢g

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Fiina se cerne, oudle se spala, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apa rece. Sarea de lamdie sedizolva intr-o cantitate mica de apa, se
adauga sare si se amesteca pana la completa dizolvare a acestora.
Prepararea aluatului
Framantarea aluatului. In cazanul masinii malaxor se toarnd apa,
ouale, sarea, acidul citric, faina (7% se lasa pentru pudrare, 10% pentru
prepararea untului) si se framantd 15-20 minute. Pregdtirea untului.
Paralel cu pregatirea aluatului, untul se taie bucati, se pune in cuva
malaxorului si, addugand faind, se amesteca pand la o masd omogena.
Untului i se dd o forma dreptunghiulara si se pune in frigider pentru 40
min, pentru ricire, pand la temperatura de 12°C. Stratificarea. Aluatul
gata se intinde intr-o foaie dreptunghiulard cu grosimea de 20 mm. in
mijlocul foii se pune untul racit si se impatureste sub forma de plic. Se
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pudreaza cu faind si, incepand de la mijloc, se intinde intr-o foaie
dreptunghiulara cu grosimea de 10 mm.

Turarea. Foaia obtinutd se pliazd in 4. Din nou se lamineaza
pana la grosimea de 10mm si se Impatureste in 4. Aluatul se pune la
rece pe 30 minute. Dupa racire, se lamineaza inca de 2 ori.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul se intinde intr-o foaie cu grosimea de 5 mm si, cu
ajutorul unei forme metalice zimtate ovale, se taie cite 2 turte pentru
un vol-au-vent. Dintr-o turtd se taie mijlocul, iar inelul obtinut se
suprapune pe bazi si se unge cu ou. Se coc la temperatura ridicata la
inceput (220-250°C), pentru a permite cresterea produsului, apoi la
temperaturda moderatd (180-220°C), pentru a realiza o coacere
uniforma, timp de 15 min. Dupa coacere si racire, se umple cu crema,
pate, icre si se orneaza cu verdeata.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma rotunda, suprafata lucioasa

Aspect 1n sectiune In sectiune aluatul este specific
foitajului, fraged

Culoare, gust si miros La suprafata este alb-galbui, placut

70. Cornulete cu cremd

Materii Semi- Strati- | Crema | Oua

prime preparat | ficare pentru | Brezar
foitaj uns

Faina 168,6

Unt | - 112,2

Oua 8,5 2,7

Sare 1,2

Acid citric 0,2

Apa 60,7 24

Zahar tos 77,4

Albusuri 38,6

Praf de vanilie 2.8

Brezar 12,1

defoitaj

Total 256,2 112,2 119 2,7 12,1
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Faina se cerne, oudle se spald, se dezinfecteaza si se clitesc
cu apd rece. Sarea de lamaie sedizolva intr-o cantitate mica de apa,
se adauga sare si se amesteca pana la completa dizolvare a acestora.

Prepararea aluatului

Framantarea aluatului. In cazanul masinii malaxor se toarna
apa, ouale, sarea, acidul citric, faina (7% se lasa pentru pudrare, 10%
pentru prepararea untului) si se fraimanta 15-20 minute.

Pregadtirea untului. Paralel cu pregatirea aluatului, untul se taie
buciti, se pune in cuva malaxorului si, addugand fdina, se amesteca pana
la 0 masa omogena. Untului i se di o forma dreptunghiulara si se pune
in frigider pentru 40 min, pentru récire, pana la temperatura de 12°C.

Stratificarea. Aluatul gata se intinde intr-o foaie dreptunghiulara
cu grosimea de 20mm. In mijlocul foii se pune untul ricit si se
impatureste sub forma de plic. Se pudreaza cu faind si, Incepand de la
mijloc, se intinde intr-o foaie dreptunghiulara cu grosimea de 10 mm.

Turarea. Foaia obtinuta se pliazd in 4. Din nou se lamineaza
pana la grosimea de 10mm si se Tmpatureste in 4. Aluatul se pune la
rece pe 30 minute. Dupa racire, se lamineaza inca de 2 ori.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul foitaj se intinde intr-o foaie cu grosimea de 2-3 mm si se
taie 1n fasii cu latimea de 20 mm. Pentru prepararea acestei prajituri se
folosesc tuburi conice din metal cu lungimea de 125 mm, diametrul din
partea largita - 30 mm, iar 1n partea ingusta - Smm. Fasiile de aluat foitaj
se imbraca pe tub in forma de spirald, astfel incat spiralele sa se
suprapund una pe alta. Semipreparatul obtinut se asazi pe tava stropita
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cu apa si se unge cu melanj. Se coc la temperatura ridicatd la inceput
(220-250°C), pentru a permite cresterea produsului, apoi la temperatura
moderata (180-220°C), pentru a realiza o coacere uniforma, timp de 20-
25 minute. Dupd coacere si racire, tuburile metalice se inlatura, iar
semipreparatul obtinut se umple cu crema de unt.
Prepararea cremei

Zaharul cu apa se aduce la fierbere, se spumeaza si se condenseaza
pand la temperatura de 220°C. Concomitent se bat albusurile, pana la
mdrirea in volum de 5-6 ori, i, fard a Inceta baterea, se adaugd in jet
subtire siropul fierbinte, praful de vanilie si se mai bate 10 minute.

Asamblarea prajiturii

Semipreparatele se umplu cu crema, partea deschisa se presara
cu brezar din foitaj amestecate cu zaharfarin.

Indici de calitate

Aspect exterior Formé de con, suprafata lucioasa, gramajul

finit este de 10 buc x 39 g
Aspect 1n sectiune | In sectiune aluatul este specific foitajului, fraged

Culoare, gust La suprafata este alb-galbui, placut
71. Pateuri cu umplutura

Materii prime Cantitatea(g)
Semipreparat 600

Faina 394.,8

Unt 263

Apd 142,2

Oua 19,8

Sare 3

Acid citric 0,48

Umplutura 300

Cartofi fierti 264

Ceapa 39

Ulei 12

Sare 3

Oua pentru uns 15

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, ouale se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apa rece. Sarea de lamaie se dizolva intr-o cantitate micd de apa, se
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adauga sare si se amestecd pana la completa dizolvare a acestora.
Prepararea aluatului

Framantarea aluatului. In cazanul masinii malaxor se toarna apa,
ouile, sarea, acidul citric, faina (7% se lasd pentru pudrare,10% pentru
prepararea untului) si se framanta 15-20 minute.

Pregitirea untului.

Paralel cu pregitirea aluatului, untul se taie bucéti, se pune in
cuva malaxorului si, addugidnd fdina, se amestecd pana la o masa
omogena. Untului i se da o forma dreptunghiulara si se pune in frigider
pentru 40 min, pentru récire, pana la temperatura de 12°C.

Stratificarea.  Aluatul gata se 1intinde intr-o foaie
dreptunghiular cu grosimea de 20 mm. in mijlocul foii se pune untul
racit si se Tmpatureste sub forma de plic. Se pudreazd cu faina si,
incepand de la mijloc, se intinde intr-o foaie dreptunghiulara cu
grosimea de 10 mm.

Turarea. Foaia obtinutd se pliaza 1n 4. Din nou se lamineaza pana
la grosimea de 10 mm si se impatureste in 4. Aluatul se pune la rece pe
30 minute. Dupa racire, se lamineaza inca de 2 ori.

Prepararea umpluturii

Cartofii curdtati se fierb, se zvanteaza, se paseazd si se
amesteca cu ceapa calita si sare.

Modelarea, coacerea si finisarea preparatului

Aluatul se lamineaza intr-o foaie cu grosimea de 6-7mm si se
modeleaza pateuri sub forma de triunghi. Din aluatul intins se taie
patrate. Suprafata se unge cu ou si la mijloc se aranjeazid umplutura.
Bucata de aluat se suprapune de-a curmezisul, acoperind umplutura
astfel, incat capetele opuse s coincidd. Marginile aluatului se lipesc.
Pateurile formate se agaza pe o tava stropita cu apd la 2-3 cm una de alta
si se ung ou. Se coc la temperaturd ridicata la inceput (220-250°C),
pentru a permite cresterea produsului, apoi la temperaturd moderata
(180-220°C), pentru a realiza o coacere uniformd, timp de 15-20 min.

Indici de calitate

Gramaj 10buc.x75¢g

Aspect exterior Produse de forma triunghiulara

Aspect 1n sectiune Aluat sfaramicios, bine copt, umplutura
nu se scurge

Gust, miros, culoare Miros placut de copturd, culoare cafeniu-
deschisa, gust specific umpluturii
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VI. PRODUSE DIN ALUAT OPARIT

72. Semipreparat oparit

Materii U.M. | Canti
prime tatea
Faina g 456
Unt g 228
Oua g 786
Sare g 6
Apa g 440
Produs finit ml | 1000g

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, ouale se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apa rece.
Prepararea aluatului
In cazan se toarna apa, untul, sarea si se aduce pani la fierbere
si apoi treptat, amestecand continuu, se toarna faina in bloc. Aluatul
se incélzeste incd 5-10 min pe plitd, continuand amestecarea.
Compozitia obtinuti se trece in cazan si se amestecd pana se raceste
la temperatura de 65-70°C. Continudnd amestecarea, se adaugd
treptat oudle. Aluatul gata se toarna intr-un pos cu dui zimtat si se
toarnd sub diferite forme pe o tava unsd cu ulei. Se coace la
temperatura de 180-220°C, mai intai la temperatura de 220°C, 12-15
min, apoi la temperatura 180°C, 20 minute.
Indici de calitate

Aspect exterior La suprafata are mici crapaturi

Aspect 1n sectiune Crescut in volum, sub forma de
fagure

Gust, culoare Gust sarat, culoare galbena
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73. Eclere cu crema

Materii Aluat Crema Fondant
prime oparit
Faina 48 - -
Unt 242 105,4 -
Oua 83,6 - -
Sare 0,64 - -
Apa 46,8 - 29,7
Zahar farin - 56,24 -
Lapte condensat - 42,13 -
Vanilie - 11,49 -
Coniac - 0,34 -
Zahar tos - - 89,2
Melasa - - 13,4
Esenta - - 0,32
Total 106,3 201,6 112,1

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, ouale se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apa rece.
Prepararea aluatului
In cazan se toarna apa, se adauga untul si sarea si se aduce pana la
fierbere. Concomitent se introduce féina si se opareste. Se trece in robot,
se adauga treptat oudle si se amesteca bine. Se toarnd Intr-un pos cu dui
zimtat si se modeleaza bastonase cu lungimea de 12 cm si se coc la
temperatura 180-220°C, timp de 20-30 min.
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Crema de unt
Untul se taie buciti, se introduce in magina de batut si se bate
5-7 min. Zaharul farin se uneste cu laptele condensat si treptat se
adaugd in untul batut. Se bate incd 7-10 min. La sfarsitul baterii se
adauga vanilia, coniacul sau vinul de desert.
Fondant de bazd
Zaharul se dizolva in apa, se aduce pand la fierbere si se
spumeaza atent. La atingerea temperaturii de 108°C se adaugd melasa
incélzita pand la 45-50°C. Dupa adaugarea melasei sau acidului, sau
siropului invertit, fondantul se concentreazd pana la temperatura de
115-117°C. Se raceste imediat si se bate manual pana la o compozitie
alba.
Asamblarea
Semipreparatele se racesc si se umplu din ambele parti cu
cremad, suprafata se glaseazd cufondant alb.
Indici de calitate

Aspect exterior Bastonase crescute, cu suprafatd rumena,
glasaté cu fondant

Gust/ miros Dulce, placut

Culoare Galbena, fondantul de culoare alba

Gramaj 10bucx42 g

74. Profiteroluri cu cremd

Materiiprime Aluat Crema | Fondant | Decor
oparit

Faina 59.28

Unt 29.64 103.95

Oua 102.18

Sare 0.78

Apa 57.2

Zahar farin 55.44

Lapte condensat 41.58

Nuci prajite 10.08 19.8

Vanilie 0.945

Zahar tos 71.55

Melasa 10.71

Esenta 0.252
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Fdina se cerne, oudle se spald, se dezinfecteaza si se trec prin

jet de apa rece, tavile se ung cu ulei.
Prepararea aluatului

Amestecul de apa, unt si sare se fierbe Intr-un cidzanel pana
atinge punctul de fierbere (100°C), se adauga intreaga cantitate de
faind, se amestecd repede cu paleta pana ce se desprinde usor de
cazanel. Se trece In cazanul masinii si se amestecd panda cand
temperatura scade la 60-70°C. Se incorporeaza treptat oudle prin
amestecare continua.

Turnarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul gata se toarnd intr-un pos cu dui zimtat in tava
pregdtitd, in formd rotundd cu diametrul de 5 cm. Se coc la
temperatura de 180-220°C, timp de 30min.

Prepararea cremei de unt cu nuci

Untul se curdta, se taie In bucdti, se introduce In masina de
batut si se bate 5-7 min la mers incet, iar cdnd untul capatd o
consistentd plasticd, omogena, masina se trece la mers rapid. Zaharul
farin si nucile prajite se unesc cu laptele condensat si treptat se
adauga 1n untul batut, se bate 5-7 min. La sfarsitul baterii,se adauga
vanilia, coniacul sau vinul de desert.

Prepararea fondantului

Zaharul se dizolvd 1n apa, se aduce pand la fierbere si se
spumeaza atent, daca nu se mai formeazaspuma, vasul se acopera cu
un capac si se continua fierberea la un foc puternic. Siropul se
concentreaza pana la 108°C si se adauga melasa incalzita pana la 45-
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50°C. Acizii alimentari se adauga la sfarsitul fierberii. Fondantul se
concentreazd pana la temperatura 115-117°C si se bate intens cu o
lopatica.

Indici de calitate

Aspect exterior

Crescute in volum, crusta intarita, prezinta

crapaturi

Aspect 1n sectiune

Bine copt, umplutura repartizata uniform,
porozitate mare, in forma de fagure

Gust si culoare

Placuta, specific preparatului

Gramaj finit

10 buc x 45¢g

75. Ineluse cu umpluturd

Materii prime U.M. Aluat Umplutura
Fiina 102,9

Unt 51,4 13,5
Oua 3/129 24.9
Branza 206,5
Lapte condensat 66,5
Zahar farin 84,5
Apa

Total 283,3 396
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Féina se cerne, oudle se spala, se dezinfecteaza si se trec prin

jet de apa rece, tavile se ung cu ulei.
Prepararea aluatului

Amestecul de apa, unt si sare se fierbe Intr-un cdzanel pana
atinge punctul de fierbere (100°C), se adaugd intreaga cantitate de
faina, se amestecd repede cu paleta pand ce se desprinde usor de
cazanel. Se trece In cazanul masinii si se amestecd panda cand
temperatura scade la 60-70°C. Se incorporeaza treptat oudle prin
amestecare continua.

Turnarea, coacerea si finisarea produsului

Aluatul gata se toarnd intr-un pos cu dui zimtat in tava
pregatitd, in formd rotundd cu diametrul de 5 cm. Se coc la
temperatura de 180-220°C, circa 30 min.

Prepararea umpluturii

Untul se bate panad la o culoare alba, apoi se adauga laptele
condensat, in care din timp a fost dizolvat zaharul pudrd si se
omogenizeaza foarte bine. La final se adauga branza care preliminar
a fost trecutd prinsitd si iardsi se omogenizeaza toatd compozitia
foarte bine.

Indici de calitate

Aspect exterior Crescute in volum, crustd intarita, prezinta
crapaturi

Aspect in sectiune Bine copt, umplutura repartizata uniform,
porozitate mare, informa de fagure

Gust si culoare Placuta, specific preparatului

Gramaj finit 1 buc x 55¢g
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VII. PRODUSE DIN ALUAT INTINS

76. Strudel cu nuci si dulceatd

Materii prime U.M |Cantitatea
Faina g 378
Apa ml 97
Otet 3% ml 27,5
Sare g 5
Oua (galbenus) g 26,4
Ulei de floare soarelui ml 25
Gramajul aluatului - 550
\Pentru umplutura - -
INuci (miez) g 225
Gem g 220
Biscuiti g 110
Gramajul umpluturii 550
Unt pentru stropirea foilor ml 50
Ulei pentru ungerea tavilor ml 5
Zahar farin g 40
Produs finit - 1000
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Faina se cerne, oudle se spala, se dezinfecteaza si se clatesc cu apa

rece. Tavile se ung cu ulei
Prepararea aluatului

Din faina, apa, otet si sare, se prepard aluatul, apoi se adauga
gélbenusul de ou, ulei si se lasad in repaus timp de 40-50 min, dupa
care se divizeaza si modeleaza sfere cu gramajul de 200-300 g, se
ung cu ulei si iarasi se lasa pentru relaxare timp de 30-40 min.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Fiecare bucatd se intinde putin cu merdeneaua, se unge la
suprafatd cu ulei, se lasd in repaus, apoi se transferd pe o panza
curatd si cu ajutorul mainilor se intinde pana se subtiaza, se suprapun
cate 2 foi,preventiv stropite intre ele cu ulei si unt, deasupra se intinde
umplutura in strat uniform si se modeleaza in formd de rulou.
Strudelul se asazd pe tava preventiv unsa cu ulei si se coace la
temperatura de 180-220°C, circa 15-20 min. Strudelul copt se unge
cu unt (10-15% din cantitatea totald) si se acoperd cuun prosop
curat, in scopul umectirii crustei. Inainte de servire, se pudreazi cu
zahar farin.

Prepararea umpluturii

Miezul de nuci se marunteste bine in robotul de bucatarie,
apoi se omogenizeaza cu gemul si biscuitiiuscati si maruntiti.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma alungita pentru strudel, pudrat
uniform
|Aspect in sectiune Umplutura fixata bine de preparat,

repartizata uniform, bine copt, usor se
desprind foile, sfaramicios
Miros, gust, culoare | Miros specific umpluturii, culoare aurie
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77. Invértitd cu branza

Materii Aluat  [Umplu  [Pentru [Oui Produs

prime tura stropit  |pentruuns [finit
foile

Faina 320

Unt - 80

Ulei 20 20

Oud 2/86 0,5

Branza - 480

Sare 3

Apa 100

Total 445 480 100 0,5 1000g

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, ouale se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apd rece. Tavile se ung cu ulei.
Prepararea aluatului
Din faina, oud, apa, unt si ulei (50%) se framantd un aluat de
consistentd densa. Aluatul se divizeaza in buciti egale, se modeleaza
bile si se lasa pentru relaxare 30 minute (odihna I). Fiecare bila se
intindecu sucitorul sub forma de turte, se unge suprafata cu ulei si se
lasa pentru relaxare 20 minute (odihna II).
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Modelarea, coacerea si finisarea produsului
Turta se Intinde cu mainile pana la grosimea de 1-2 mm, se asaza
pe o panza si se inlaturd marginea groasa. Suprafata foii se stropeste cu un
amestec de unt topit si restul de ulei dupa care se repartizeaza uniform
umplutura. Cu ajutorul panzei se ruleaza, se modeleaza in forma de spirala
sl se asaza pe o tava unsd cu putina grasime. Suprafata se unge cu ou si se
coace la temperatura de 180-220°C, circa 20-25 minute.
Indici de calitate
Aspect exterior Pentru toate preparatele forma trebuie sa fie
corespunzatoare, bine coapte, nearse, cu
suprafatd mata
Aspectin sectiune Umplutura repartizata uniform intre doua
straturi de aluat
Gust, miros, culoare | La suprafatd culoarea este galbena- aurie si
alb- galbuie insectiune, gust specific

umpluturilor
78. Invartitd cu nuci
Materii Aluat |Umplu Pentru Oua Produs
prime tura Stropit foile |Pentru uns| finit
Faina 320
Unt - 80
Ulei 20 20
Oua 2 0,5
Zahar tos - 120
Nuci - 380
Sare 3
Apa 100
Total 443 500 100 0,5 1000g
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, ouale se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apa rece. Tavile se ung cu ulei.
Prepararea aluatului
Din faina, oud, apa unt si ulei (50%) se framanta un aluat de
consistentd densa. Aluatul se divizeaza in buciti egale, se modeleaza
bile si se lasd 30 minute pentru relaxare (odihna I). Fiecare bila se
intinde cu sucitorul in forma de turta, se unge suprafata cu ulei si se
lasa 20 minute pentru relaxare(odihna II).
Modelarea si finisarea produsului
Doua turte se intind concomitent cu mainile pana la grosimea
del-2 mm, se asaza pe o panza, se stropescintre foi cu amestecul de
unt si ulei si se inlaturd marginea groasa, dupa care se repartizeaza
uniform umplutura. Cu ajutorul panzei se ruleaza, se modeleaza in
forma de spirala si se asaza pe tava unsd cu putind grasime. Suprafata
se unge cu ou si se coace la temperatura de 180-220°C, circa 20
minute. Dupacoacere si racire, suprafata se unge cu unt.
Indici de calitate
Aspect exterior Pentru toate preparatele forma trebuie sa fie
corespunzatoare, bine coapte,nearse, cu
suprafata mata
Aspect 1n sectiune Umplutura repartizatd uniform intre doua
straturi de aluat
Gust, miros, culoare | La suprafata culoarea este galbena- aurie si
alb- gilbuie in sectiune, gust specific
umpluturilor
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79. Invértitd cu bréanza de vaci

Materii Aluat |[Umplu  [Pentru Oua  |Produs

prime tura stropit pentru (finit
foile uns

Faina 320 20

Unt - 80

Ulei 20 20

Oua 1 1 0,5

Branza - 440

Sare 3

Zahar 40

Apa 100

Total 446 501 100 0,5 1000g

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, ouale se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu
apd rece. Tavile se ung cu ulei.
Prepararea aluatului
Din faina, oud, apa, unt si ulei (50%) se framantd un aluat de
consistentd densa. Aluatul se divizeaza in bucati egale, se modeleaza
bile si se lasd pentru relaxare 30 min. (odihna I). Fiecare bild se
intinde cusucitorul sub forma de turtd, se unge suprafata cu ulei si se
lasd 20 min pentru relaxare (odihna II).
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Modelarea si finisarea produsului

Turta se intinde cu mainile pana la grosimea de 1-2 mm, se
asazd pe o panza si se Inldturd marginea groasd. Suprafata foii se
stropeste cu un amestec de unt topit si restul de ulei dupa care se
repartizeaza uniform umplutura. Cu ajutorul panzei se ruleazi, se
modeleazd in forma de spirald si se asazd pe tavaunsid cu putini
grasime. Suprafata se unge cu ou si se coace la temperatura de 180-
220°C, circa 25 minute.

Indici de calitate

Aspect exterior Pentru toate preparatele forma trebuie sa fie

corespunzatoare, bine coapte,nearse, cu
suprafata matd
Aspect in sectiune Umplutura repartizatd uniform intre
straturi de aluat
Gust, miros, culoare | La suprafata culoarea este galbena- aurie si
alb- gilbuie in sectiune, gust specific
umpluturilor

80. Sarailii cu brdnza de vaci

Materii prime| U.M. | Consumul
Aluat 800
Faina g 500
Ulei ml 25
Otet ml 7
Sare g 10
Apa g 275
Ulei pentru ml 25
stropit foile

Umplutura 600
Branza g 474
Oua g 72
Marar g 66
Sare g 5
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PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare

Faina se cerne, ouale se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu

apa rece. Tavile se ung cu ulei.
Prepararea aluatului

Se pregateste o solutie din apa, sare, ulei si otet. Se uneste cu
fina si se framanta un aluat de consistentd densa. Aluatul se divizeaza
in bucati egale, se modeleaza bile si se lasd pentru relaxare 30 min.
(odihna I). Fiecare bila (200 g) se intinde cu sucitorul sub forma de turta,
se unge suprafata cu ulei si se lasa 20 min pentru relaxare (odihna II).

Prepararea umpluturii

Brénza de vaci se amesteca cu oudle, mararul si sarea pana la o

consistentd omogena.
Modelarea, coacerea si finisarea preparatului

Fiecare turta se intinde cu mainile care se introduc cu atentie sub
foaie, cu partea exterioara spre aluat pentru a-1 trage usor de la mijloc
spre margini pand la grosimea de 1-2 mm, apoi i se indeparteaza
marginea groasa. Foaia se stropeste cu ulei, se repartizeaza umplutura in
strat uniform, se modeleaza in forma corespunzitoare preparatului. Se
ung cu ou si se coc la t° 180-220°C, circa 20 min.

Indici de calitate

Gramaj 8buc.x 120 g

Aspect Culoare galben-aurie, forma corespunzitoare
exterior preparatului

Aspect in Umpluturéd fixata bine de preparat, repartizata
sectiune uniform

Miros, gust Mirosul si gustul specifice umpluturii
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81. Trigoane cu dovleac

Materii Pentru/Pentru | Pentru Pentru Pentru | Pentru

prime aluat | intins | modelat umplutura | uns decor
foaia tavele

Faina 225 10

Oua 10

Sare 2.5 1

Ulei 14 100 10

Apa 90

Otet(6%) 4

Scortisoara 1

Zahar tos 120

Dovleac 1000

Pesmet 50

Vanilie 0.1

Zahar farin 20

apa rece. Tavile se ung cu ulei.

PROCES TEHNOLOGIC

Operatii pregititoare
Faina se cerne, oudle se spald, se dezinfecteaza si se clatesc cu

Prepararea aluatului
Faina se adund pe masa de lucru sub formé de cuib. In mijloc se
adaugd apa cu otetul si sarea, galbenusurile si uleiul. Se framantd un
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aluat de consistenta tare. Operatia de framantare continud pana
aluatul nu se mai prinde de vas si de maini, devine neted si lucios.
se oferd o forma rotunda. Pentru amari elasticitatea aluatului, acesta
se bate de 50-70 ori de masa de lucru si se lasa acoperit circa 30 min.
Prepararea umpluturii

Dovleacul se rizuieste, se scurge putin. Se adaugd zahar,
scortisoard, vanilind, sarea si pesmetul. Compozitia obtinutd se
amesteca bine.

Modelarea, coacerea si finisarea produsului

Foaia de placinta se stropeste cu ulei, se pliaza in trei, se obtine
o fasie cu latimea de 8-10 cm. La coltulfasiei se asaza umplutura si se
impacheteaza in forma de triunghi, se asaza in tava unsa cu putina
grasime.Trigoanele se ung cu ulei la suprafata si se introduc in cuptor
la temperatura moderata (180-220°C), circa 25 min. Dupa coacere,
se racesc si se pudreaza cu zahar farin la suprafata.

Indici de calitate

Aspect exterior Forma triunghiulara, pudrate uniform
Aspect 1n sectiune Umplutura fixata bine de preparat,
repartizatd uniform, bine coapte
Gust, miros, culoare Gust specific preparatului, aroma
specificd dovleacului, rumena- aurie
Gramaj 10 buc x 100g

120



10.

1.

12.

13.

BIBLIOGRAFIE ACTE NORMATIVE

Hotararea Guvernului Republicii Moldova Nr. 68 din
29.01.2009 cu privire la aprobarea reglementarii tehnica
Faina, grisul si tdrdta de cereale” (Monitorul Oficial nr.
23-26 din 06.12.2009);

GOST R ISO 6820-2021 Faina de grau si de secara.
Conduceri generale de elaborare ale metodelor probei de
coacere a painii;

GOST 27669-88 Fdina de grau de panificatie. Metoda de proba
de coacere de laborator;

GOST 2874-82. Apa potabila. Cerinte igienice si controlul calitatii;
GOST 171 - 81. Drojdia comprimata de panificatie. Conditii tehnice;
SM SR EN ISO 21415-1:2012 Grau si fdina de grau. Continut de
gluten. Partea 1: Determinarea glutenului umed printr-o metoda,
manual;

SM EN ISO 21415-2:2016 Grau si faina de grau. Continut de
gluten. Partea 2: Determinarea glutenului umed si indicele de
gluten prin mijloace mecanice;

SM SR EN ISO 21415-3:2012 Grau si fdina de grau. Continut de
gluten. Partea 3: Determinarea glutenului uscat din gluten umed
printr-o metoda de uscare la etuva;

SM SR EN ISO 21415-4:2012 Grau si fdina de grau. Continut de
gluten. Partea 4: Determinarea glutenului uscat din gluten umed
printr-o metoda rapida de uscare;

GOST 5667-65 Paine si produse de panificatie. Reguli de
acceptare, metode de prelevare de probe, metode de
determinare a caracteristicilor organoleptice si a masei;
Reglementarea tehnicd RT, Produse pe baza de grasimi
vegetale, aprobatda prin Hotdrarea Guvernului Republicii
Moldova nr. 16 din 19.01.2009;

Reglementarea tehnica RT, Uleiuri vegetale comestibile,
aprobata prin Hotararea GuvernuluiRepublicii Moldova nr. 434
din 27.05.2010;

Reglementarea tehnicd RT, Lapte si produse lactate aprobata
prin Hotararea Guvernului Republicii Moldova Nr. 611 din
05.07.2010.
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