Modul de baza PREPARAREA BUCATELOR SI ARTICOLELOR CULINARE

DIN ALUAT

Module de gradul 11 Module de gradul I

A Prepararea bucatelor din aluat A.3. Prepararea clititelor

A.l. Prepararea pelmenilor
A.2. Prepararea coltunasilor

A.4. Prepararea bliniilor
A.5. Prepararea blinelelor

B. Prepararea articolelor culinare din
aluat nedospit

B.1. Prepararea placintelor
B.2. Prepararea invirtitelor
B.3. Prepararea ceburek-urilor

C. Prepararea articolelor din aluat C.3. Prepararea gogosilor

dospit

C.1. Prepararea pateurilor coapte
C.2. Prepararea pateurilor prijite

C.4. Prepararea beleasurilor
C.5. Prepararea brinzoaicelor

C.6. Prepararea placintei «Poale-n briu»

D. Prepararea articolelor culinare din D.5. Prepararea chiflei pentru drumeti
aluat de cozonac D.6. Prepararea chiflei «Tinerete»

D.1. Prepararea chiflei rusesti
D.2. Prepararea chiflei cu vanilie
D.3. Prepararea chiflei cu nuci
D.4. Prepararea chiflei cu mac

D.7. Prepararea chiflei «Pistrui»

D.8. Prepararea cozonacului obisnuit
D.9. Prepararea pateurilor coapte
D.10. Prepararea tartei

E. Prepararea articolelor culinare din
aluat foitaj dospit

E.1. Prepararea cruasanelor

E.2. Prepararea cornuletelor in foi

E.3. Prepararea chiflei in foi cu magiun

E.4. Prepararea chiflelor in foi (plic, carte, triunghi, pernuti, morisca,
funditi)

O

Articolele din aluat constituie o parte inalienabild a bucatariei si au un rol important in

alimentatie. Ele posedd un aspect exterior apetisant, gust si arome pldcute §i se asimileaza usor in organism.
Articolele din aluat, gratie continutului de hidrocarburi (amidon si zahdar), lipide, proteine, saruri minerale,
vitamine gr.B, PP, A sint o sursa calorica inalta.

O importanta enormd in asimilarea articolelor din aluat constitUie porozitatea si friabilitatea

acestora.

Pentru atribuirea articolelor din aluat a porozitatii si friabilitatii se folosesc diverse metode de
afanare a aluatului:
» biologica,
»  chimica,
»  mecanicd.
Metoda biologici consta in afdnarea aluatului cu ajutorul drojdiilor. Drojdiile sunt microorganisme ce au
capacitatea de a fermenta glucidele fainii. Pentru dezvoltarea lor este nevoie de substante nutritive: zahar,
proteine, sdruri minerale in stare lichidd si temperatura de 35-37 ° C. In rezultatul fermentarii glucidelor se
formeaza alcoolul etilic si bioxidul de carbon, care afaneaza aluatul si-i atribuie porozitate §i volum.
Surplusul de bioxid de carbon, zahdr, grdsimi, oud §i temperatura peste 40 °C sau mai jos de 25 °C
inhibeaza dezvoltarea drojdiilor.

Metoda chimicd consta in afanarea aluatului cu ajutorul bicarbonatului de natriu (soda alimentard) si
carbonatului de amoniu, care in reactie cu acizi sau la temperatura inalta (in rold) se descompun, formind
gaze, care afineaza aluatul §i-i atribuie porozitate si volum.

Bicarbonatul de natriu (soda alimentard)- reprezintd cristale albe fara miros, cu gust sarat usor alcalin.

Afinarea are loc Tn urma formarii bioxidului de carbon la incalzitre si la adaugarea acizilor.

Carbonatul deamoniu — praf cristalic sau cocolosi de culoare albd, cu miros pronuntat de amoniac, solubil in

apd. La incalzire se descompune , cu eliminarea amoniacului i bixidului de carbon, care afineaza aluatul, porozitate si il
maregte in volum.
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o  Metoda mecanica consta in afinarea aluatului prin batere sau prin amestecare intensiva, in timpul carora
aluatul atrage inauntru bule de aer §i devine poros.

In functie de metoda de afinare a aluatului aluatul se deosebeste: aluat cu drojdii fi aluat fara drojdii) foietaj
farimicios, intins, de cozonac, oparit, pandigpan €tc).

Bucatele si articolele din aluat se clasifica in urmdtoarele grupe:

1. Bucate din aluat: coltunasi, pelmeni, blinii, blinele, cldtite.

2. Articole de patiserie de culindrie: pateuri, rastegai (pldcinte cu umpluturd de peste sau de carne), kulebiaka
(pateu cu carne, peste, varza), brinzoaice, pldcinte.

3. Garnituri de patiserie: taifei de casd, galuste, profitroli, cosulete.

Aluatul si fabricatele din aluat se pregdtec in sectii de cofetdrie, dotate cu malaxoare pentru aluat, ciuruitoare,
stelaje mobile, mese de lucru cu suprafata de lemn.

Sectia trebuie sa fie asiguratda cu inventarul §i vesela necesard: cazane, cratife,site cu celule diverse, tave,

faflete, cintare, forme, piulite pentru farimitarea produselor, taietori de aluat, set de cofetarie pentru ornat,

cutite etc.

Lucrarea practica A.l.

Prepararea pelmenilor fierti
Pentru iprepararea pelmenilor veti avea nevoie de:

1. Produse pentru pelmeni fierti (in grame, reteta nr. 1033):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Pelmeni (semipreparat) Nr. 1029-1032 - 185
Masa pelmenilor fierti - 200
Unt 10 10
sau smintina 25 25
sau otet 3% 25 25
sau unt de frigca 10 10
si cagcaval (* masa cascavalului ras) 16,5 15*
Gramajul: cu unt - 210
cu smintina - 225
cu otet - 225
cu unt si cagcaval - 225
2. Produse pentru 200 g pelmeni (semipreparat) (in grame, reteta nr 1030):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Aluat pentru pelmeni - 90
Bovina (tocatura pentru pirjoale) 54,4 40
sau ovind (tocatura pentru pirjoale) 52,0 46
Ceapa 10 8,4
Sare 1,8 1,8
Piper negru macinat 0,04 0,04
Zahar 0,1 0,1
Apd 18 18
Masa tocaturii - 112
Oua pentru ungere 4 4
Gramajul: - 200
3. Produse pentru 100 g aluat pentru pelmeni (in grame, reteta nr .1028):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Faina de griu* 70 70
Oua 6 6
Apa 26 26
Sare 15 15
Gramajul: - 100

1-1,5 % faina se foloseste pentru intinderea aluatului si presararea inventarului.

4. Echipament tehnologic:
o plita electrica e sucitor
e cuptor electric e spumiera
o frigider e castron




e magind de tocat electrica e cutite de bucatarie

e paleta o farfurii

e cintar pentru bucitarie e linguri

e cesti pentru masurat lichide o furculite

e linguri pentru masurat e dispozitiv pentru tdierea aluatului sau forma
e cratitd e caldare pentru deseuri

o it e pungi de polietilena

Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologici pentru prepararea pelmenilor.
3. Pregatiti ceapa si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curatati-le, spilati-le in conformitate cu MT 3.0

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice
1 Pregitirea bucatarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-va ca‘t re
lucrarea practici
5 Pregitirea locului de munci ( vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munci
Prepararea aluatului
Se cerne faina.
Se prelucreaza oudle (vezi MT 4.1.1)
In mijlocul fainii cernute se face o adinciturd se toarni apa 30-
35°C. Se adauga oudle, sarea si se amestecd
3 alqatul pina lg 0 consist:en’;é oinogené. . o Preparati aluatul
Primele 3 minute va parea cd nu se primeste nimic si aluatul se
lipeste permanent de miini, nu va disperati - deja peste 5 minute
aluatul va ncepe sd se dezlipeasca de pe miini §i se va putea
modela, de exemplu bila.
Inainte de modelare se lasa aluatul 30-40 min. (pentru inbibarea glutenului si aluatul
devine elastic).
Prepararea tocaturii
Carnea si ceapa se trece prin masina de tocat
4 Se adaugd sarea, piperul, apa rece si se amesteca minutios. Preparati tocitura
Modelarea semipreparatelor
Din aluat se Tntinde o foaie cu grosimea de 1,5-2 mm.
Cu agutorul unui dispozitiv special sau a unei
forme din foaie se decupeaza cerculete. o
Dispozitivul are o lama speciald, deaceea g‘l}}
marginile pelmenilor se prind de sinestatator.
Tn centru cerculetului de aluat se aseazi o bila de tociturd cu masa de
: 7-8g, se impatureste cerculetul de aluat cu umplutura in douad, apoi
si marginile se lipesc bine cu degetele. Apoi colturile pelmenilor se lipesc intre ele. .
Masa unui pelmen constituie 12-13 g. Bucatele de aluat ramas se folosesc pentru . Modelati
> intinderea repetata a aluatului. Sem'preparat_EIe de
pelmeni

Pelmenii modelati se aseaza intr-un rind pe paletd presarata cu faina si se pastreaza pina
la fierbere la temperatura mai joasa de 0° C.




Fierberea pelmenilor
in apa clocotinda si sarata (la 1 kg de pelmeni se ia 4 1 api si 20 g sare) se introduc
pelmenii si se fierb la foc mic 5-7 min.
Cind pelmenii ies la suprafata apei, ei se scot atent cu ajutorul spumierei.
Prezentarea si servirea pelmenilor
Pelmenii se portioneaza a cite 14-15 buc. de portie.
La servire pelmenii se stropesc cu unt, smintind sau otet sau se stropesc cu unt §i se
presara cu cascaval ras. Pelmenii pot fi presarati cu verdeatd tocata de patrunjel si marar
(3-4 g de portie). Masa untului poate fi majorata pina la 15 g, iar smintinii pina la 40 g.
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Fierbeti pelmenii

Aprecierea calitatii pelmenilor fierti (vezi tabelul nr.1)

Apreciati calitatea
pelmenilor

Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munca
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Utilizarea deseurilor

Deseurile se acumuleaza in pungi de polietilend si se arunca in caldarile pregatite.
Persoana de serviciu elibereaza céldarea, legind saculetele de polietilena si le aduna
intr-o céaldare comuna «Caldare pentru deseuri», pe care o duce apoi la locul de
depozitare a gunoiului.
Lucratorii tehnici spala caldarile cu solutie de soda calcinata de 2%, le dezinfecteaza cu

clorurd de var de 5% si le cldtesc cu apa fierbint€.

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate a preparatului «Pelmenii fierti»

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Acrticole bine fierte, | Suculentd, fina, | Aluatului — alba | Specific carnii si | Specific, potrivit
suprafata necleioasa, | moale cu nuante galbui, | condimentelor de sdrat si
aluatul  fara  rupturi, Umpluturii — n condimentat
umplutura se tine bine in functie de carne
aluat

Lucrarea practica A.2

Prepararea colfunasilor cu brinzi, fructe si umpluturi de legume

Pentru prepararea coltunasilor veti avea nevoie deurmatoarele:

1.

2.

Produse pentru coltunasi (in grame, reteta nr. 1040)

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti

Aluat pentru coltunasi 82 82

Umplutura - 103

Masa coltunasilor cruzi - 185

Masa coltunasilor fierti - 200

Unt de frigca 10 10
sau smintina 25 25
sau unt 5 5
si smintina 20 20

Gramajul coltunasilor: cu unt - 210

cu smintina - 225

cu unt si smintina - 225

Produse pentru 100 g aluat de coltunasi (in grame, reteta nr. 1039)



. Pentru coltunasi cu umpluturia de | Pentru colfunasi cu umplutura de
Denumirea PR .
produselor brinza si fructe sau magiun legume
Masa bruta Masa neta Masa bruta Masa neta
Féina de griu 69,5 69,5* 69,5 69,5*
Oua 0,13 buc. 5,3 0,13 53
Lapte 24,5 24,5 - -
sau apa 24,5 245 27 27
Zahar 2,5 2,5 - -
Sare 1,2 1,2 1,2 1,2
Gramajul: - 100 - 100
*1-1,5 % féina se foloseste pentru intinderea aluatului si presararea inventarului.
3. Produse pentru 200 g umplutura de brinza (in grame, reteta nr 1095)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Brinza 188,2 166
Oua 16 16
Zahar 16 16
Faina de griu 8 8
Vanilina 0,02 0,02
Gramajul - 200
4. Produse pentru 200 g umpluturi de cartofi (In grame, reteta nr. 1085)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Cartofi 242 176
Ceapa 62 26
Ulei vegetal 8 8
Sare 2 2
Gramajul - 200
5. Produse pentru 200 g umpluturi de visina (in grame, reteta nr. 1098)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Visind 310 248
Zahar 30 30
Gramajul - 200

o

Echipament tehnologic ( vezi A.1.)
7. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea colfunasilor.

3. Pregititi cartofii, ceapa si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curatati-le, spalati-le in conformitate cu MT

3.0

4. Alegeti visina si pregatiti-o pentru umplutura:

Visina se sorteaza si se spald. Se eliberata de pedunculi si simburi. Se presard cu zahar i se lasa
pentru 3-4 ore la rece. Se separa sucul eliminat, iar miezul se foloseste pentru umpluturd.

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

indeplinirea lucririi practice

Nr.

Informatia functionala

Sarcinile practice

Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0)

Pregititi-va catre
lucrarea practica




2 Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca
3 Pregitirea aluatului (vezi A.1) Pregatiti aluatul
Prepararea umpluturii :
a) de brinza
Brinza se paseaza prin sita.
Se adauga oudle, zaharul, untul, vanilina si faina. .
" SRR . Preparati
4 Compozitia se amesteca minutios pind la omogenizare.
umplutura

b) de cartofi

1. Ceapa curatata se taie marunt si caleste in ulei.

2. Cartofii curatati se fierb, fiertura se scurge, iar cartofii fierbinti se paseaza, se amesteca
cu ceapa si se sareaza.

Prepararea semipreparatelor (coltunasilor)

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

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

3. Pe fiecare bucata se aseaza cu lingurita 12-13 g de umplutura, bucata se impatureste n
doud si marginile se string bine cu degetele. Masa unui coltunas 22-24 g. Bucitile de
aluat ramas se folosesc pentru intinderea repetata a aluatului.

5 Modelati coltunasii
4. Coltunasii modelati se aseaza intr-un rind pe paleta presarata cu fdina si se pastreaza la
temperatura mai joasa de 0° C.
Fierberea coltunasilor (vezi A.1)
6 Fierbeti coltunasii
Servirea coltunasilor
1. Coltunasii se portioneaza a cite 7-8 buc.
de portie.

7 2. Coltunasii cu brinzd de vaci sau cu Pregititi coltunasii
cartofi se stropesc cu unt topit sau citre servire
smintind, sau cu unt si smintina.

3. Coltunasii cu vigind se servesc cu
smintina.

8 Aprecierea calititii coltunasilor fierti (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea

coltunasilor
Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
9 munci
Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)
10 Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai ,,Coltunasilor”
Preparatul Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Coltunasi cu Articole bine fierte, Suculenta, find, | Aluatului — alba Specific de aluat Specific, dulciu
brinza suprafata necleioasa, aluatul moale cu nuante galbui, fiert ¢i brinza de
fara rupturi, umplutura se umpluturii — alba vaci
ine bine in aluat
Coltunasi cu Articole bine fierte, Suculentd, find, | Aluatului —alba Specific de aluat Specific, dulciu
visind suprafata necleioasa, aluatul moale cu nuante roze, fiert i visina
fara rupturi, umplutura se umpluturii — rosie
ine bine in aluat




Coltunasi cu Articole bine fierte, Suculentd, find, | Aluatului —alba Specific de aluat Specific, in
cartofi uprafata necleioasa, aluatul moale cu nuante galbui, fiert si pireu de masura sarat
ara rupturi, umplutura se umpluturii — cartofi
ine bine in aluat galbuie

Lucrarea practica A.3

Prepararea clititelor cu umplutura de carne

Pentru prepararea clatitelor veti avea nevoie de urmatoarele :
1. Produse pentru cliitite (in grame, reteta nr. 1044)

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Clatite (semipreparat) nr. 1017 - 100
Umplutura - 50
Masa semipreparatului - 150
Margarina de masa 6 6
sau grasime culinara 5 5
Masa clititelor prajite cu umplutura - 135
Unt de frisca sau margarind de masa 5 5
sau smintind 20 20
Gramajul:cu unt - 140
cu smintini - 155
2. Produse pentru 100 g clitite semipreparat (in grame, reteta nr. 1043)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Faina de griu 41,6 41,6
Lapte sau apa 104 104
Oua 1/10 buc. 8,3
Zahar 2,5 2,5
Sare 0,8 0,8
Masa aluatului - 153,8
Slanina 2,1 2
sau grasime culinara sau untura topita sau ulei
vegetal 1,6 1,6
Gramajul - 100
3. Produse pentru 100 g umplutura de carne cu ceapa (in grame, reteta nr. 1075)
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
Bovina (pentru cotlet) 170,9 125,8
Margarina de masa 4.0 4.0
Ceapa 11,9 10
Masa cepei cilite - 5
Faina de griu 1,0 1
Piper negru macinat 0,05 0,05
Sare 1,0 1
Patrunjel (verdeata) 0,9 0,7
Gramaj - 100
4. Echipament tehnologic:
e plitd electrica
e masa de lucru o tel
e masina de tocat electricd o tigaie
o sita e polonic
e cutit e lopatica
e castroane -2 buc. e paleta
e castron pentru spalarea oudlor o farfurie pentru servire
e spumiera / e caldare pentru deseuri E
. e pungi de polietilena

tigaie pentru clatite cu diametrul
24-26 cm speciald pentru
prajirea clatitelor cu bordura

joasd)



5. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica
1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea a clétitelor.
3. Pregatiti ceapa si verdeata: apreciati-le calitatea, sortati-le, curatati-le, spilati-le in conformitate cu MT 3.0

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Sarcinile

Nr. Informatia functionala .
practice

Pregatiti-va
1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) citre lucrarea
practica

Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregititi locul
de munca

Modelarea clititelor (semipreparatelor)
Aluatul pentru clatite contine mult lichid (umiditatea aluatului 66%), de

aceea in el se imbiba repede proteinele fainii. Acest fapt permite afinarea

aluatului prin metoda mecanica - baterea intensiva cu formarea spumei. Bulele

de aer obtinute se tin bine in aluat si in timpul coacerii se dilata i atribuie

articolelor porozitate.

1. In castron se amesteci ouile, sarea si zahdrul.

2. Se adauga laptele rece (50% de la norma), faina cernuta si se bate cu ajutorul telului pina la
obtinerea unei compozitii omogene, adaugind treptat laptele ramas.

”

Modelati
clatitele

3. Aluatul lichid se filtreaza prin sita.

4. Se caleste tigaia, se unge usor cu grasime.

4 & 5. Din aceastd compozitie se
toarnd cu polonicul, miscind
tigaia astfel incit aceasta sa se
ntinda uniform.

6. Clatita se rumeneste pe o parte.
7.Clatitele prajite se scot din tigaie §i se aranjeaza una peste alta

(pina la utilizare se pastreaza la rece). Grosimea clatitelor trebuie sa fie

nu mai mare de 1-1,5 mm.

m
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Prepararea umpluturii

1. Carnea se spala, se usuca, se taie in bucati si se prajeste.

2. Carnea prdjita se mutd intr-o cratitd, se adauga bulion sau

apa (15-20% din masa carnii) si se Indbusa la foc mic pina

la gatinta.

Concomitent , se toacd ceapa si se céleste.

4. Carnea indbusita si ceapa calitd se trec prin magina de
tocat.

5. Faina se cerne si se caleste in grasime.

6. Faéina calita se dilueaza cu bulion, rdmas dupa inabusirea
carnii §i se fierbe.

7. Umplutura se drege cu sosul alb preparat anterior, se adauga sare, piper, verdeata tocata si
totul se amesteca.

Pentru clitite se folosesc si alte umpluturi:

carne cu oud,

carne cu orez,

carne cu orez §i oud,

mdruntaie,

@

YV VY

> brinza,
» magiun,
»  dulceata.

Preparati
umplutura de
carne cu ceapi

Prepararea clititelor

1. Se aseaza umplutura pe partea prajita a clatitelor si se inveleste din
toate partile in forma de pateuri dreptunghiulare.

2. Clatitele se prajesc din ambele parti pina la
obtinerea unei cruste rumene.

3. Clatitele prgjite se coc in rold timp de 5-6 min.

Preparati
clititele

Prezentarea si servirea clatitelor

Clatitele se servesc a cite 2-3 buc. la o portie.

Clatitele cu carne sau maruntaie se stropesc cu unt topit.

Clatitele cu umpluturd de mere, magiun, dulceatd se presard cu zahar
farin sau se stropesc cu smintina.

Clatitele cu umplutura de brinzd se servesc cu unt, zahdr farin sau
smintina.

Serviti clatitele

Aprecierea calitatii clititelor dupi insicii de calitate (vezi tabelul nr.1)

Apreciati
calitatea
clatitelor

Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0)

Dereticati locul

de munca
Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) Utilizati
deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate a preparatului «Cléatite cu carne»
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articole de forma Suculenta, fina, A clatitelor — Specific, fara Specific, in
dreptunghiulara, fara moale aurie, rumena, a mirosuri straine masura
deformari, umplutura se umpluturii —n condimentat, fara
tine bine functie de carne gusturi straine
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Lucrarea practica A4
Prepararea bliniilor

Bliniile se prepara din aluat cu drojdie (dospit). Pentru prepararea aluatului dospit se foloseste
faina de calitate superioara si calitatea intdi. Calitatea articolelor depinde de calitatea fainii. Indicii de
calitatea a fainii sunt: cantitatea si calitatea glutenului, umiditatea, capacitatea de a imbiba apa si de a
retine gazele.

Prepararea aluatului de drojdie include irmdtoarele faze:
pregdtirea materiei prime,

frimintarea aluatului

fermentarea aluatului,

reframintarea aluatului,

modelarea articolelor,

dospirea articolelor,

coacerea articolelor.

VVVYVYVVY

Pregadtirea materiei prime
1. Fdina se cerne cu ajutorul unei site la inaltimea de 30-40 cm deasupra castronului,
pentru a elimina impuritdtile minerale si pentru a o aera (fdina se afineazd si se
imbogdteste cu oxigen, ceea ce duce la majorarea volumului aluatului).
Se comercealizeaza faina speciala «pentru bliniiy, care contine faina de calitate
inalta, afinator de panificatie, praf de ou, sare, zahar farin, lapte integral uscat.
Oudale se prelucreaza (vezi FIT la LPL 4.1.), se elimina coaja si se filtreaza.
Laptele se foloseste numai pasteurizat, inainte de utilizare se incalzeste pind la 35-40 °C.
Margarina se topeste, se rdcegte.
Vanilina se dizolva in apd fierbinte 80 °C in proportie 1:20.
Drojdiile se desambaleaza si inainte de utilizare se activeaza: se dizolva in lapte cald, se adauga zahar i
faina, se amesteca pina la consistenfa smintinii §i se lasa la loc cald pina la aparitia bulelor de aer si
cresterea in volum.

IS AN

Framintarea aluatului.
Aluatul poate fi preparat prin doud metode:

Metoda monofazica consta in amestecarea in acelagi timp a tuturor ingredientelor pregatite a aluatului. Pentru aceasta
se toarna laptele sau apa incadlzita pina la 35-40°C, se adauga drojdiile activate, sarea, zaharul, oudle §i totul se
amestecd, se toarnd fdina §i se framinta aluatul. Cu 2-3 min. pind la sfirsitul framintarii se adaugd unt sau margarind
topita. Aluatul se framinta pina la obtinerea unei mase omogene, se acoperda cu un servefel curat si se lasa pentru
fermentare pentru 3-3,5 ore, in timpul careia aluatul se mdreste in volum 2-2,5 ori si se efectueaza reframintarea
aluatului de 1-3 ori.

Metoda bifazica (pe baza plamadelii) — consta in prepararea aluatului in 2 faze:

1) [ faza - prepararea plamadelii: se amesteca drojdiile, apa (o parte) si 50-70% de fdind. Plamada se lasa pentru
fermentare. Sfirsitul fermentarii plamadelii se considerd atunci cind plamada dupd ce s-a ridicat, S-a marit in
volum, incepe sa se lase si a aparut miros placut de alcool.

2) Il faza - prepararea aluatului pe baza plamddelii fermentate: in apa ramasa se dizolva sarea, zahdrul, se adaugd
oudle, plamada fermentata si fdina ramasa (7% se lasa pentru presdrare) si se framintd aluatul. La sfirsitul
framintarii se adaugd grasimea. Aluatul se lasd pentru fermentare 2-2,5 ore. In timpul fermentarii se fac 2-3
reframintari.

In timpul framintérii aluatului se obfine o masd omogend, proteinele fiinii se imbibd cu apd si formeazd carasul
aluatului — glutenul, care atribuie aluatului elasticitate si extensibilitate

111. Fermentarea aluatului

In timpul fermentarii aluatul se afineazd, se maturizeazd, se maregste in volum, devine mai elastic, plastic, extensibil.
De asemenea in aluat se acumuleaza substantele aromatice §i gustative. Maturizarea aluatului se bazeazd pe
fermentarea alcoolica si acido-lactica:

Fermentarea alcoolica este provocatad de drojdii, care se hranesc cu zahdrul fainii, ca rezultat se formeaza alcoolul

etilic si bioxidul de carbon. Bulele de gaz afineaza glutenul, aluatul devine poros §i se majoreaza in volumul de 2-2,5
ori.
In timpul framintarii in aluat nimeresc bacterii acido-lactice, care fermenteazd zahdrul fainii si formeazd acidul lactic
si bioxidul de carbon. Acidul lactic atribuie aluatului gust §i miros specific, — preintimpind dezvoltarea
microorganismelor straine (de mucegai). Aluatul se considera fermentat , cind se maregste in volum de 2,5 ori, suprafata
devine bombatd, apare miros de alcool, la apasare cu degetul gropita formata isi revine incet.

1V. Reframintarea aluatului




Surplusul de bioxid de carbon inhiba dezvoltarea drojdiilor, provoaca insuficientd de oxigen si incetineste procesul
de fermentare. Pentru a imbundtdti procesul de fermentare, aluatul se supune reframintdrii. In timpul reframintirii se
elimind surplusul de bioxid de carbon, aluatul se Tmbogdteste cu oxigen, drojdiile se repartizeazd uniform in aluat.
Reframintarea duce la obtinerea aluatului cu porozitate maruntd si uniformd. Se efectueaza de 2-3 ori.

Pentru prepararea bliniilor veti avea nevoie de urmatoarele:
1. Produse (in grame, reteta nr.1042):

. Masa Masa
Denumirea produselor o 9
bruta neta
Faina de griu 72 72
Oud 1/10 buc. 4
Zahar 3 3
Margarind de masa 3 3
Lapte - -
Apa 115 115
Drojdii presate 3 3
Sare 1,5 15
Masa aluatului - 195
Margarind de masa 5 5
sau grasime culinara
sau ulei vegetal 4 4
Masa bliniilor gata - 150
Unt 10 10
sau smintina 20 20
sau magiun, sau dulceata 20,2 20
sau miere 15,2 15
Gramajul: cu unt - 160
cu smintina -
sau magiun -
sau gem - 170
cu miere - 165

2. Echipament tehnologic:

farfurie pentru degustare
caldare pentru deseuri
pungi de polietilena

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

> frigider

» plita electrica

> sita

»  castroane — 2 buc (mic, mare)
» castron pentru spalarea oualor
» tigaie cu diametrul 15 cm

> tel pentru baterea sau amestecare sau mixer sau cutitul - mastihin
» polonic

> lopatica

>

>

>

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati fisa tehnologici pentru prepararea bliniilor

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice
s < . . Pregatiti-va catre
1 Pregitirea bucatarului catre lucru (vezi MT 1.0) .
lucrarea practica
2 Pregatirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
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Prepararea aluatului pentru blinii

1. 1In strachini se toarni o parte din apa sau lapte incilzit, se dizolva sarea si zahdrul.

2. Se adaugd drojdiile activate si se amesteca pind la obtinerea
unei mase omogene.

3. Compozitia obtinuta se filtreaza.

4. Se adaugd partea ramasa de apa (lapte) incilzita pind la 35-
40°C, faina, oudle si se amesteca pind la obtinerea unei
compozitii omogene.

Aluatul se amesteca permanent cu o lingurd de lemn, pentru a farimita cocolosii. Spre sfirsit

se poate folosi mixerul sau tel

5. Se adauga untul topit si se amestecd pina la obtinerea unei
mase omogene.

6. Aluvatul se lasd pentru fermentare la loc cald (30-35°C)
pentru 1,5-2 ore.

7. In timpul fermentrii aluatul se refriminta 1-2 ori.

Preparati aluatul
pentru blinii

Coacerea bliniilor
Bliniile se coc pe tigéi cu diametrul 15 cm

1. finainte de a unge tigaia se verificd gradul ei de incilzire: in
tigaie se toarnd o picaturd de ulei, dacd ea incepe sa fumege,
tigaia este foarte fierbinte. Uleiul trebuie sa fiarba, dar nu sa
fumege.

2. Se unge tigaia cu ulei vegetal (numai Tnainte de prima blinea,

deoarece aluatul contine destuld grdsime) cu ajutorul unui

tampon de tifon sau periuta de cofetarie.
2 ey 3. Din aluat se ia circa jumatate de polonic, si tinind in mina
tigaia, se toarna in ea aluatul din polonic, apoi prin inclindri

) lente ale tigaii se repartizeaza uniform pe toata suprafata. Din

= cauza temperaturii Tnalte aluatul se Tntareste(coace) repede,

deaceea operatia datd trebuie efectuata in citeva secunde (3-

5 sec)

4. Tigaia se pune pe ochiul incins al plitei si se urmareste suprafata bliniei. Aproximativ
peste o minutd sau mai repede, depinde de grosime,
suprafata bliniei se intireste si devine aurie. S poate dej
ridicat blinia si de uitat la partea inferioara a bliniei- trebuie
sd fie potrivit de prajitd — usor aurie.

5. Cum se constatd acest lucru, imediat blinia se intoarce.
Blinia se rastoarna cu palete speciale(se poate de folosit
spatule de cofetarie, sau cutitul-mastihin, sau cutit de
bucitarie obisnuit).

Atentie! A doua parte a bliniei se prdjeste de 2-3 ori mai repede. Grosimea
bliniilor trebuie sd fie nu mai putin de 3 mm.

La coacerea bliniilor se recomanda gustarea primei blinii pentru remedierea d
efectelor aparute:
—  in cazul cind blinia se lipeste de tigaie — se mai adauga grasime in aluat,
— in cazul cind tigaia este supraincalzita (blinia repede se arde, mai ales marginile mai
subtiri) - se scoate tigaia de pe foc si se raceste putin (1 min.),
— in cazul cind blinia este mai groasa sau aluatul nu s-a repartizat pe toatd suprafata
tigaii — se adauga in aluat apa sau ulei vegetal,
— In cazul cind blinia este foarte subtire — aluatul se presara cu faina si se amestecd,
— in cazul cind blinia se rupe sau se sfarima - se mai adauga in aluat %> pahar de faina i
1/4 pahar de smintina sau grasime.
— In cazul cind blinia nu se rumeneste - se mai adauga in aluat citeva lingurite de zahar.
— n cazul c¢ind blinia nu are gust- se mai adaugd in aluat % linguritd de sare sau citeva
lingurite de zahar (sau miere).

Coaceti bliniile
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Bliniile se coc si pe cuptoare pentru blinii.

Aparatul respectiv se aseamdnd cu o plita
electrici cu suport de fund detasabil.
Suportul are adincituri pentru turnarea
aluatului — 4-6 pentru blinii mici sau 2 —
pentru blinii mari. Bliniile seprimesc
uniforme si ideal rotunde. Unele aparate

pentru blinii au citeva suporturi de fund cu
adincituri de dimetre diferite.

De obiceu, in acest set intrd si lingurdpentru turnarea aluatului (asemdndtoare
cu un polonic mic) si citeva palete pentru rdsturnarea bliniilor si eliberarea lor de
pe suprafata de incdlzire. Adeseori ele se fabrica din mase plastice refractare.

Pe suprafata de incdlzire a unor aparate pentru blinii se afld indicatorul de

incalzire Thermospot, care indicd gradul de incalzire.

Prezentarea si servirea bliniilor

1. Bliniile coapte se scot de pe tigaie si se rastoarna direct pe
platou. Nu se recomanda folosirea paletei pentru scoaterca
bliniilor, pentru a evita deformarea bliniilor. Dupa aranjarea

5 el pe platou ia se coace §i poate fi modelata ulterior. Serviti bliniile
2. Se servesc bliniile a cite 3 bucati pentru o portie, suprapuse
pe farfurie sau Tn vas cu capac pentru servirea bucatelor.
3. Bliniile se servesc cu unt, smintind, magiun sau miere, care sint turnate peste acestea sau
se servesc n sosiere.
5 Aprecierea calitatii bliniilor dupi indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
bliniilor
Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
! munca
Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)
8 Utilizati deseurile
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Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Indicii de calitate a preparatului «Blinii»

Tabelul 1

Aspectul exterior

Consistenta

Culoarea

Mirosul

Gustul

Articole de forma

Moale, elastica,

Galbena sau maro

Specific, placut

Specific, placut,

rotunda, cu grosime nu se admite deschisa dulce, fin
uniforma, fard margini prezenta
uscate, bine coapte, cu cocolosilor
porozitate marunta
Lucrarea practica A.S.
Prepararea blinelelor
Pentru prepararea blineleleor veti avea nevoie de urmatoarele:
1. Produse (in grame, reteta nr.1046):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Aluat pentru blinele Ne1045 - 176
Margarina de masa 9 9
sau grasime culinara 7 7
Masa blinelelor gata - 150
Unt de frisca 10 10
sau smintind 20 20
sau gem, sau magiun, sau miere, sau dulceata, 15,2 15
sau zahar 15 15
Gramajul: cu unt - 160
cu smintina - 170
cu magiun, miere, dulceata - 165
cu zahar - 165




2. Produse pentru 2009 aluat pentru blinele (in grame, reteta nr.1045):

Denumirea produselor Masa Masa
bruta neta
Féina de griu 96,2 96,2
Oua 1/5 buc. 4,6
Lapte sau apa 96,2 96,2
Drojdii (presate) 2,8 2,8
Zahar 3,4 34
Sare 1,8 1,8
Gramajul - 200
3. Echipament tehnologic:
> frigider > tel
» plita electrica »  lingurd sau pos de cofetarie
> cintar »  paletd
> sita »  farfurie pentru servire
» castroane — 2buc (mare, mic) »  caldare pentru deseuri
» castron pentru spilarea oualor »  pungi de polietilena
>

tigaie
4. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologici pentru prepararea blinelelor

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice
1 Pregitirea bucatarului catre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va ca.t re
lucrarea practica
2 Pregaitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
Prepararea aluatului pentru blinele Preparati aluatul
3 Aluatul pentru blinele se prepara ca si aluatul pentru blinii (vezi A.4), insd de consistentd mai enlt)ru blinele
densi: la 1 kg faina se i-a— 1| de lichid). P
Coacerea blinelelor
Blinelele se coc 1n tigdi de fonta, sau tave cu peretii grosi, Sau in tigdi electrice, ca si bliniile,
doar se deosebesc prin grosimea aluatului: sunt mai groase, iar In diametru sunt mai
mici
1. Aluatul se toarna cu ajutorul lingurii (prealabil inmuiatd in apa, pentru ca aluatul sa se
desprindd mai bine) in tigaie sau cu ajutorul posului de cofetarie, modelind rondele.
Grosimea blinelelor 5-6 mm.
2. Blinele se coc in tigéi incinse din ambele parti pina la obfinerea crustei aurii.. A
4 3. Dupa aceasta blinele se mai coc in rold 5-6 minute. Coaceti blinelele
Blinelele pot fi prdjite fri (12g de grdsimi la 150g blinele)
Prezentarea si servirea blinelelor
Blinele se servesc a cite 3 buc. la o portie cu unt, smintind, magiun,
c dulceata, zahar. Pregititi satre

servire blinelele
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6 Aprecierea calititii blinelelor dupi indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
blinelelor
Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
! munca
Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)
8 Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc.

Tabelul 1

Indicii de calitate a preparatului «Blinele»

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articole de forma Moale, elasticd, | Galbena sau maro | Specific, placut Specific, placut,
rotunda, cu grosime nu se admite deschisa dulce, fin
uniforma, fara margini prezenta
uscate, bine coapte, cu cocolosilor
porozitate marunta

Lucrarea practica B.1.

Prepararea plicintelor

Plicinta reprezintd un preparat de patiserie facut din foi de aluat intre care se pune o umplutura de

O brinza, varza, cartofi, carne, bostan etc., de forma rotunda sau patratd.

Pldacintele se prepard din aluat intins, dospit si foitaj. In mijlocul turtei se pune umplutura,
marginile pldcintei se unesc cap la cap, prin suprapunere, in forma de raze divergente si prin alte
metode. Pregdtite pentru coacere articolele se pun pe tava sau tigaie cu cusdatura in sus §i se ung cu ou.

In calitate de umpluturd pot fi:

Varza taiata pai, brinza de oi, brinza de vaci cu verdeata, brinza de vaci dulce, brinza de vaci saratd, cartofi, carne

tdiatd cubusoare, bostan, mere.
Pentru placintelor veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse pentru 1 kg de plicinte din aluat intins:

Denumirea produselor Masa bruti
Pentru 500 g aluat: -
Faina de griu 320
Apa 180
Sare 10
Otet 5
Pentru modelare: -
Grasime 475
Unt 50
Pentru umplutura:
1. wvarza proaspata 425
ceapa 100
ulei 30
piper negru macinat 0,07
sare 15
2. brinza 200
oua Y buc.
marar 15

2. Echipament tehnologic

castroane — 2buc (mare, mic)
3.Echipament sanitar (vezi MT 1.0)
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> frigider »  castron pentru spalarea ouélelor
» plita electrica » ceaun

» rola electrica > tava

» cintar » farfurie pentru servire

> sita » cildare pentru deseuri

> sucitor » pungi de polietilena

>




Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea plicintelor
3. Curatati varza, curatati si spalati ceapa

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionali Sarcinile practice
<e < . : Pregatiti-va citre
1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) . o
lucrarea practica
2 Pregatirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
Prepararea aluatului pentru plicinte
1. Se cerne faina.
2. In mijlocul fainii cernute se face o adincitura se toarna un
amestec de apa, otet si sare si se amesteca aluatul cu miinile
pind va deveni elastic si se va dezlipi de pe miini.
3 Preparati aluatul
3. Dinaluat se modeleaza o cocad, se acopera cu un servetel umed
pentru 30 min.
Prepararea umpluturii
Umplutura din varza proaspata
1. Ceapa curatata si spalata se toacd marunt.
2. Varza curatata se spala si se taie pai.
3. In ceaun se toarna ulei, se incinge, se adaugi ceapa si ce cileste 10-15 min.
4 4. Apoi se adauga varza si se indbusa 20-30 min. Preparati
5. La sfirsit se adaugad sarea si piperul. umplutura
6. Umplutura gata se lasa sa se raceasca.
Umplutura din brinza:
1. Mararul se spald si se toacd marunt.
2. Ouile se spala si se dezinfecteaza (vezi A.L.).
3. Brinza se amestecd cu oudle, marar gi sare pind la obtinerea unei mase omogene.
Modelarea plicintelor
1. Aluvatul se divizeaza in bucati de marimea unui mar sau ou.
2. Fiecare bucata se intinde cu sucitorul in turta.
3. Fiecare turtd se intinde pe paletd sau pe masa acoperita cu servetel cu ajutorul degetelor
in toate partile (atent sd nu se rupd), pind la obtinerea unei foi subtiri ca hirtia.
4. Se lasa aluatul sa se odihneasca 2-3 minute.
5. Turtele intinse (2-3) se ung cu unt §i se suprapun.
6. In mijlocul turtelor se aseaza umplutura, care se niveleazi, si se inveleste cu aluat in
. foirn'é de plic (capetele opuse se suptapunz. . o Modelati
7. Placintele modelate se aseaza pe tava, unsd cu ulei cu cusiturile in jos. plicintele
Placinte se ung la suprafatd cu ulei amestecat cu ou
Coacerea placintelor
6 Placintele se coc in rola la 230-240° C timp de 15—20 min. Coaceti plicintele




Prezentarea si servirea placintelor
Placintele coapte se ung cu unt.
Pregatiti
7 placintele pentru
servire
P ) Bl _—dk g )
Aprecierea calititii placintelor dupai indicii de calitate (vezi tabelul nr.1 e e .
8 P fip P ( ) Apreciati calitatea
pliacintelor
9 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
muncai
Utilizarea deseurilor (vezi A.1.) . .
10 Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupd apreciere pot fi ambalate si duse acasad sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate a preparatului «Placinte»

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articolele de  formd | Fina, moale, | Suprafata rumena de la aurie pina la Specific, Specific,
rotundd, cu suprafatd | umplutura maro deschisa, uniforma. In sectiune placut de | placut de
lucioasd, si-au pastrat | densd, bine | miezul alb-gélbui, umplutura din varza aluat copt | aluat copt
forma, fara crapaturi, | se tine in | — verde deschisd, din brinza - alba- si si
incretituri, adincituri, cu | aluat galbuie cu incluziuni de marar umplutura | umplutura
cusdturd 1in jos, bine folosita respectiva
coapte,
cu crusta fina.

Lucrarea practica B.2

Prepararea invirtitelor cu brinza

Invirtiti este un preparat culinar din foi de aluat , acoperite cu umpluturd (brinzd, nuci, mere, etc) si
rdsucite. Se prepara din aluat Intins, uneori se foloseste acelasi aluat ca si pentru plicinte, dar mai des se
prepard aluat cu adaos de ou cu raport invers de ulei §i apa.

Pentru prepararea invirtitelor veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse pentru 1 kg de invirtita (in grame, reteta nr.1071):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti
Faina 294 294
Apa 92 92
Unt 80 80
Ulei 41 41
Otet 3% 10 10
Brinza 500 480
Oui 2 1/5buc 88
Gramajul - 1000

N

Echipament tehnologic (vezi B.1.)

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea invirtitelor




in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionali Sarcinile practice
<t < . : Pregatiti-va catre
1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) .
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca
Prepararea aluatului pentru invirtite
3 Din fdina cernuta, apd, ofet si sare se framinta aluatul (vezi B.1) si se lasa acoperit cu un Preparati aluatul
servetel umed 40-50 min.
Prepararea umpluturii de brinza Preparati
4 | Brinza se rade prin razitoare i se amesteca cu oud bitute pini la o consistentd omogend. umplutura
Prepararea invirtitelor
1. Aluatul se divizeaza in bucati a cite 0,5 kg, se modeleazd coca si se lasd pentru odihnire
30-40 min.
2. Cocile se intind cu sucitorul in turte
3. Turtele se trec pe masa acoperitd cu o pinza curata servetel si se intinde cu degetele in
toate partile (atent sd nu se rupd), pind la obtinerea unei foi subtiri ca hirtia pentru
tigarete.
4. Suprafata aluatului se unge cu amestec de
5 unt topit si ulei si se presara cu umplutura.
Coacerea invirtitelor
1. Tava se unge cu ulei (15-20% de la cantitatea totala dupa reteta),
apoi pe ia se aseaza invirtitele.
6 Coaceti invirtitele

2. Tnvirtitele se ung cu ou, ntre spirale - cu ulei si se coc in roli la
220-240 ° timp de 15-20 min.




Servirea invirtitelor

Tnvirtitele fierbinti se ung cu unt (15-20% de la cantitatea totala dupa retetd) si se acopera cu

7 . . . Serviti placintele
un stergar curat pentru obtinerea unei cruste moi.
Se servesc 100-150g de portie.
. Aprecierea calititii invirtitelor dupi indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
invirtitelor
Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
9 muncai
Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)
10 Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «finvirtite cu brinzi»

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articolele de formd rotunda, | Fina, moale, | Suprafata rumena de la Specific, Specific,
spiralatd, cu suprafatd lucioasd, | umplutura densi, | aurie pind la  maro placut de | placut
si-au  pastrat forma, fard | bine se tine in | deschisi, uniformi. In aluat copt | dealuat
crapaturi, incretituri, adincituri, | aluat sectiune miezul alb-galbui, si brinza copt si
cu cusatura in jos, bine coapte, umplutura — alba cu brinza
cu crustd fina nuantad galbuie

Lucrarea practica B.3.
Prepararea ceburek-urilor
Pentru prepararea ceburek/urilor veti avea nevoie de urmatoarele:
1. Produse pentru 5 ceburekuri (in grame, reteta nr. 1057):
Denumirea produselor Masa neti
Faina 225
Lapte 87,5
Sare 2,5
Masa aluatului 300
Carne de ovina 180
Ceapa 37,5
Apd 37,5
Sare 3,8
Piper negru macinat 0,5
Masa umpluturii 250
Masa semipreparatului 550
Ulei sau grasime 42,5
Ulei pentru ungere 1,25
Randamentul: 5 buc. a cite 110 g

2. Echipament tehnologic (vezi B.1.) addugator: cintar, cutit pentru carne, palete «CC» si «LC», masina de tocat,

spumiera, friteuza, paleta

3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0.)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea ceburek-urilor

3. Curatati si spalati ceapa

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali




Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionali Sarcinile practice
1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatifi-va ca.t re
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregititi locul de
muncai
Prepaur.area aluatului pentru ceburek-uri Preparati aluatul
1. Fiina se cerne.
3 P . C o . Pentru ceburek-
2. Inlapte rece se dizolva sarea, se adauga faina si se fraiminta tare. uri
3. Aluatul se lasa pentru fermentare 30-40 min.
Prepararea umpluturii
4 Carnea de ovina §i ceapa se trec prin magina de tocat, se sareaza, se pipereaza si se adauga Preparati
apa. umplutura
Modelarea ceburek-urilor
1. Aluatul se modeleaza in garou si se portioneaza in bucati de
60 g.
2. Bucatelele de aluat se turtesc.
3. Din turte de aluat se taie cu forma cercuri.
4. Se aseaza 50g de umpluturd pe jumatate din suprafata
cercului.
margl'mle se unesc, se apasa cu degf?ti:le. S o o Modelati ceburek-
5 5. Marginele se ermetizeaza cu furculitd obisnuita, atent pentru a evita taieri, furculita sa se urile
scufunde la 1/3 adincime.
Prijirea ceburek-urilor
1. In tigaie adincd sau friteuza se toarna ulei (4-5 cm) si se incdlzeste 5-7 min. pind la
180°C-190°C.
2. Ceburek-urile se prajesc pe ambele parti pind la formarea crustei aurii.
3. Pateurile prijite se rastoarna pe sitd pentru scurgerea grasimii.
6 Prajiti ceburek-
urile
Aprecierea calititii ceburek-ulor dupi indicii de calitate (vezi tabelul nr.1
P ! P ( ) Apreciati calitatea
7 .
ceburek-urilor
8 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
Utilizarea deseurilor (vezi A.1) o .
9 Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Ceburek-uri»
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articolele forma de semiluna, cu | Find, moale, | Suprafata rumena de la aurie Specific, Specific,
suprafata lucioasa, intregi, | umplutura pind la maro deschisa, placut placut,
nedeformati, fara crapaturi, | densd, bine se | uniforma. potrivit de
incretituri, adincituri, bine prajite, | tine in aluat In sectiune miezul alb- sarat, fara
umplutura nu se vede, cu crusta galbui, umplutura maro- gust strain
fina. surie




Lucrarea practica C.1.

Prepararea pateurilor coapte din aluat dospit cu umplutura de mere

Pentruprepararea pateurilor coapte veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse pentru 5 pateuri (in grame, reteta M 1052):

Denumirea produselor Masa bruti
Aluat dospit 290
Faina pentru presarat 8,7
Umpluturad 125
sau magiun, gem 125
Gréasime pentru ungerea tavilor 1,25
Oua pentru ungerea pateurilor 7,5
Gramajul(buc.) 5

2. Produse pentru 330 g de aluat dospit (in grame, reteta nr.1050):

Denumirea produselor Masa bruti
Faina de griu de calitate superioara sau I 211
Zahar 15
Margarina de masa 6,3
Oud -
Sare 3,3
Drojdii(presate) 6,3
Apa 100
Gramajul 330

3. Produse pentru 200 g deumpluturi de mere (in grame, reteta nr.1097):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neta
S1610KH cBEKHE 230 202,4
Caxap 60 60
Gramajul - 200

4. Echipament tehnologic (vezi B.1.); adaugitor — cratitd pentru sote

5. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea pateurilor

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala

Sarcinile practice

1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0)

Pregititi-va catre
lucrarea practica

Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
munci




Prepararea aluatului pentru pateuri

Aluatul se prepara prin metoda monofazica.

Faina se cerne.

Apa se incilzeste pind la 35-40°C

Drojdiile se activeaza in apa calda.

Zaharul si sarea se dizolva intr-o cantitate mica de lichid.

Margarina se topeste.

Drojdiile, sarea si zaharul, faina, ouale pregatite se amesteca timp de 5-7 min.

La sfirgitul framintarii (cu 2-3 minute inainte) se adaugd margarina si se aluatul

se framintad pina la o consistentd omogena si nelipicioasa.

8. Aluatul se acopera cu un servetel si se lasd la un loc cald pentru fermentare 2-3
ore.

9. Peste 40 minute de fermentare aluatul se reframinta.

10. Peste 1,5 ore de fermentare aluatul se refraiminta 1-2 min. Sfirsitul fermentarii
se determina apasind aluatul la suprafatd. Daca urmele de la degete revin treptat
si aluatul are miros placut de alcool, Inseamna ca aluatul este fermentat.

NooahkwpdpE

Preparati aluatul
pentru pateuri

Prepararea umpluturii de mere
1. Merele se spald, se inldtura semintele si taie felii.
2. Feliile de mere se ageaza in cratisa pentru sote,

. Preparati
se presard cu zahar si se adauga apa (20-30 g la 1 kg de umplutura de
mere) L mere
3. Cratita cu mere pune pe ochiul incins al plitei si se fierbe
la foc mic, amestecind in continuu pind cind compozitia nu va deveni densa.

Vil IImnlutnra fierhinte ¢e ricecte

Modelarea pateurilor

1. Tavile se curata si se ung cu grasime.

2. Rola se incalzeste.

3. Pe masa se presara faina si pe ea se rastoarna aluatul.

4. Din aluat cu cutitul se taie bucitele si se da forma de funie.

5. Din funii se modeleaza bile.

6. Bilele se cintaresc. Ele trebuie sa aiba 58g (in caz de necesitate se adaugid o
bucatica de aluat). §

7. Bilele se ageazd pe masa presdratd cu faina intr-un rind = = :
la distantd de 3-5 cm una de alta si se lasd pentru e = |
dospire 5-6 min. EJ /"’\

8. Bilele se presard cu faina si se intind in turte rotunde cu = 4 J !
grosimea 0,5-1 cm. \ >

9. In centrul fiecirei turte se aseazi 25 g de umplutura. -

10. Marginile turtei se unesc, atribuind articolelor diverse forme:

e luntre — doua margini opuse se intind putin §i se unesc, marginile pateului
obtinut se sucesc si se intind spre masa (vezi desenul de mai jos). Modelati pateurile

\ d K

e rotunda — marginile turtei se unesc deasupra umpluturii, iar pateul se rastoarnd
cu cusdatura in jos.

e triunghiulara — marginile laterale se unesc la mijlocul turtei deasupra
umpluturii (vVirful triunghiului). Partea de jos a turtei se indoaie la mijlocul
turtei i de la mijloc se stringe aluatul inspre marginile opuse a triunghiului
(baza triunghiului).

11. Pateurile se aseaza cu cusdtura in jos pe tava unsa cu grasimi si se lasd pentru
dospire intr-un loc cald pentru 20-30 min.

12. Cu 5 min. Tnainte de coacere suprafata pateurilor se unge cu oua.




Coacerea pateurilor
Pateurile dospite se aseaza in rola cu temperatura
230-240°C si se coc 8-10 min. Finisarea operatiei

6 de coacere se determind dupa aparitia crustei de
culoare maro deschise.

Coaceti pateurile

Aprecierea calitatii pateurilor dupa indicii de calitate (vezi tabelul 1)
Pateurile se prepara:

Apreciati calitatea

7 . . . . . . :
—  Cu gramajul 75g : cu carne, cu maruntaie, cu ciuperci, cu cartofi, cu varza, cu pateurilor
morcov, cu ceapa verde, cu brinza, cu orez, cu dulceatd, cu magiun.
8 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0). Dereticati locul de
munca
Utilizarea deseurilor (vezi A.1.). e .
9 $ ( ) Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupd apreciere pot fi ambalate si duse acasad sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Pateuri cu umpluturi de mere»

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articolele de diverse forme, cu Fini, moale, | Suprafata rumena de la aurie Specific, Specific,
suprafata lucioasa, isi pastreazd umplutura pind la maro deschisa, placut placut
forma, fara crapaturi, incretituri| densd, bine se | uniforma.
adincituri, cu cusatura in jos, bing tine in aluat In sectiune miezul alb-
coapte, cu crusta fina. galbui, umplutura maro-

galbuie

Lucrarea practica C.2.

Prepararea pateurilor prajite cu umplutura de cartofi si ceapa

Pentru prepararea pateurilor préjite veti avea nevoie de urmétoarele:

1. Produse pentru 5 pateuri (in grame,reteta nr. 1053):

Denumirea produselor

Masa bruta

Aluat dospit 252
Umplutura 125
Ulei vegetal pentru ungerea tavilor 12,5
Grasime pentru prajire 30
Gramajul(buc.) 5

2. Produse pentru 330 g

de aluat dospit (in grame,reteta nr.1050):

Denumirea produselor

Masa bruta

Faina de griu de calitate superioara sau | 202

Zahar 13

Margarina de masa 6,3

Oud -

Sare 3,3

Drojdii(presate) 6,3

Apa 110,7

Gramajul 330
3. Produse pentru 200 g de umpluturi de cartofi (in grame, reteta nr.1085):
Denumirea produselor Masa bruti Masa neta

Cartofi 242 176

Ceapid 62 26

Ulei vegetal 8 8

Sare 2 2
Gramajul - 200




4. Echipament tehnologic (vezi B.1); adaugator — cratita, tigaic

5. Echipament sanitar (vezi MT 1.0)

Pregatirea catre lucrarea practica
1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea pateurilor
3. Sortati, curitati si spalati cartofii si ceapa

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice

Pregatiti-va citre

1 Pregitirea bucitarului catre lucru (vezi MT 1.0) lucrarea practica

Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca

Preparati aluatul

3 Prepararea aluatului pentru pateuri (vezi C.1) pentru pateuri

Preparati

4 Prepararea umpluturii ( cartofi cu ceapa) (vezi A.2) umplutura

Modelarea pateurilor

1. Tavile se curata si se ung cu ulei.

2. Se conecteaza rola.

3. Aluvatul se modeleazd pe masd unsd cu ulei si se portioneazd in bucati cu gramajul
necesar (50, 55 si 35 g).

Atentie! Nu se recomandd utilizarea fainii in cazul prelucrdrii si modeldrii
& “;';\ articolelor, deoarece faina arde in timpul prdjirii, ca rezultat articolele se obfin cu
5 N / aspect exterior necalitativ, se reduce calitatea grdsimii (se murddreste) si mdreste| Modelati pateurile
cantitatea de grdsime.

4. Bucadtile de aluat se rotunjesc, se aseaza pe paletd la distantd de 4-5 cm una de alta si se
lasd pentru dospire 5-6 min.

Dupa aceasta bilele se intorc pe alta parte si se turtesc pina la grosimea de 4-5 mm.

In centrul fiecarei turte se aseaza 25 g de umpluturd, turta se indoaie, marginile se unesc
si articolelor li se atribuie forma de semiluna.

7. Articolele se ageaza pe tava cu cusatura in jos si se lasa pentru dospire 20-30 min.

5.
6.

Prajirea pateurilor .
1. Pateurile se prajesc in ulei la 180-190° C. In timpul prajirii articolele se intorc pina la

6 formarea crustei uniforme de culoare aurie pe toatd suprafata. Prajiti pateurile
2. Pateurile prajite se rastoarnd pe sita pentru scurgerea grasimii.
7 Aprecierea calititii pateurilor dupi indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
bliniilor
Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
8 muncai
Utilizarea deseurilor (vezi A.l)
9 Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Pateuri prijite»
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articolele de forma ovald, cu | Find, moale, | Suprafata rumeni de la aurie Specific, Specific,
suprafatd lucioasa, isi pastreaza | umplutura pind la maro deschisa, placut placut
forma, fard crapaturi, incretituri, | densd, bine se | uniforma.
adincituri, cu cusatura in jos, cu | tine In aluat In sectiune miezul alb-
crusta fina. gdlbui, umplutura maro-
galbuie

10




Lucrarea practica C.3.

Prepararea gogosilor

Pentru prepararea gogosilor veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse pentru S gogosi (in grame, in grame, reteta nr. 1056):

Denumirea produselor Masa bruti
Faina calitatea superioara sau | 133
Zahar 15
Margarina 75
Oua 5
Sare 1,25
Drojdie (presata) 4
Apa 77,5
Masa aluatului 225
Zahar farin 15
Ulei pentru ungere 1,25
Ulei pentru prijire 25
Randamentul 5 buc.

2. Echipament tehnologic (vezi B.1.) adaugitor — friteuza

3. Echipament sanitar (vezi M T 1.0)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea gogosilor

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice

Pregatiti-va catre

1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) lucrarea practica

Pregaitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca

Prepararea aluatului pentru gogosi
3 Aluatul pentru gogosi se prepara prin metoda monofazicd de consistenta slabd (umiditatea
43%) (vezi M 10.3.1)

Preparati aluatul
pentru gogosi

Modelarea gogosilor

1. Tavile se curatd si se ung cu ulei

2. Aluatul se modeleaza pe masa unsi cu ulei si se portioneaza in bucati cu masa de 50g.

3. Bucitile de aluat se modeleaza in forma de bile sau inele, se aranjeaza pe tavi la distanta
de 4-5 cm una de lalta.

4. Se lasd pentru dospire 20-30 min.

Modelati gogosii

11




Prijirea gogosilor
In friteuza sau cratitd mica se toarna ulei (4-5 cm), se incilzeste pind la 180°C-190°C 5-7
min., (daca termometrul lipseste, temperatura uleiului se masoara cu ajutorul unui
bastonas de lemn: el se scufunda in ulei, daca in jurul lui apar bule Inseamna ca uleiul s-a
incalzit destul).

2. Gogosii se prajesc din toate partile pina la formarea crustei aurii.

3.  Gogosii prajiti se rastoarna pe sita pentru scurgerea grasimii.

Prajiti gogosii

5
5 Aprecierea calitatii gogosilor dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
gogosilor
2 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
muncai
Utilizarea deseurilor (vezi A.1) . .
8 Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate i duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Gogosi»
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articolele de forma rotunda sau inele, cu | Find, moale | Suprafata rumena de la Specific, Specific,
suprafata lucioasa sau presaratd cu zahar aurie pind la maro placut placut

12

farin, isi pastreaza forma, fara crapaturi,
incretituri, adincituri, cu cusaturd in jos,
bine coapte, cu crusta fina.

deschisa, uniforma.
In sectiune miezul alb-
galbui




Lucrarea practica C .4.

Prepararea beleas-urilor

Pentru prepararea beleasurilor veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produseentru beleas-uri (in grame, in grame, reteta nr. 10

97%):

Denumirea produselor Masa bruti Masa neti

Faina 80 80
Apa sau lapte 40 40
Drojdie (presata) 2 2
Zahar 2 2
Sare 1 1

Masa aluatului - 120

Carne de bovind (carnea pentru pirjoale) 149 110

sau ovina (carnea pentru pirjoale) 154 110
Ceapa 24 20

Piper negru macinat 0,5 0,5
Sare 2 2
Apd 15 15

Masa umpluturii - 144

Masa semipreparatului - 264

Ulei pentru prajire si ungere 17 17

Randamentul: 240 (3 buc. a cite 80g)

*Retetarul 1981

2. Echipament tehnologic (vezi B..1.)

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0.)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea beleas-urilor
3. Curatati si spalati ceapa

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala

Sarcinile practice

1 Pregitirea bucatarului catre lucru (vezi MT 1.0)

Pregatiti-va catre
lucrarea practica

2 Pregaitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
Prepararea aluatului pentru beliasuri Preparati aluatul
3 N P .- . .
Aluatul se prepara prin metoda bifazica sau monofazica, vezi A 4 pentru beleasuri
Prepararea umpluturii
Carnea de ovina sau bovind se trece prin masina de tocat cu
orificii mari, se adauga ceapa tocatd marunt, sarea, piperul,
4q | P2 si se amesteca pind la o consistentd omogena. Preparati
umplutura

13




Modelarea beleasurilor

1. Aluatul fermentat se divizeaza in bucati de 40g.

2. Bucitile de aluat se turtesc.

3. In mijlocul fiecarei turtei se aseazd 48g de umpluturd in asa mod
ca sa ramind marginea aluatului libera de 1,5 cm.

4. Se modeleaza beleasul, stringind marginile libere a aluatului

5 catre centru, lasind orificiu cu diametru de 1 cm pentru ca Mo_de:alti
umplutura s rdmind vizibila. - articolele
-
Prajirea beleasurilor
1. in tigaie adinci se toarna uleiul si se cileste pind la 180-
190°C.
2. Belesurile se pun in tigaia incinsd cu umplutura in jos si se
prajesc pind la obtinerea cojitei
6 aurii. Prijiti beleasurile
3. Apoi beleasurile se intorc s§i se
prajesc uniform pe toatd suprafata.
4. In timpul prdjirii in orificiu se toarnd cu portii mici ulei
fierbinte. Cind sucul din orificiu va fierbe, articolele sunt gata.
5. Articolele se rastoarna pe servetel de hirtie pentru eliminarea surplusului de grasime.
Prezentarea si servirea beleasurilor
Beleasurile se servesc a cite 3 buc. de 80g de portie.
7 Serviti beleasurile
8 Aprecierea calititii beleasurilor indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
beleasurilor
9 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
Utilizarea deseurilor (vezi A.1)
10 Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Indicii de calitate ai preparatului « Beleasuri»

Tabelul 1

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articolele de formd rotunda, cu | Find, moale, | Suprafata rumena, Specific, Specific, placut de
suprafatd lucioasa, ne deformate, | umplutura aurie, uniforma. placut aluat praji si
fara crapaturi, incretituri, | suculenta in sectiune miezul umpluturd, potrivit
adincituri, bine préjite, cu crustd | densa, bine se | alb-galbui, de sérat, fapra
find, umplutura se vede. tine in aluat culoarea mirosuri straine

umpluturii in
functie de carne
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Lucrarea practici C.5

Prepararea brinzoaicelor

Pentru prepararea brinzoaicelor veti avea nevoie de urmatoarele:

1.

2.

3.

4.
5.

Produse pentru 5 brinzoaice (in grame, in grame, reteta nr. 1058)

Denumirea produselor Masa bruti
Aluat dospit 290
Féina pentru presarare 8,7
Tocatura 150
Oua pentru ungere 7,5
Grasime pentru ungere 30
Randamentul: | 5 buc. a cite
759

Produse pentru 3309 de aluat (in grame, in grame, reteta nr. 1050):

Denumirea produselor Masa bruti
Faina c¢/s sau c/I 202
Zahar 13
Margarina 6,3
Oua -
Sare 3,3
Drojdie (presata) 6,3
Apd 110,7
Gramajul: 330

Produse pentru 200g de umpluturi de brinzi (in grame, in grame, reteta nr. 1095):

Denumirea produselor Masa Masa
bruta neta
Brinza de vaci 210 167
Oud % buc. 16
Zahar 16 16
Faina 8 8
Vanilina 0,02 0,02
Gramajul: - 200

Echipament tehnologic (vezi B.1.) adaugator — pisdlog de lemn

Echipament sanitar (vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea brinzoaicelor

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Sarcinile practice

Nr. Informatia functionala
s < - : Pregititi-va catre
1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) -
lucrarea practica
2 Pregatirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
3 Prepararea aluatului pentru brinzoaice Preparati aluatul

Aluatul se prepara prin metoda bifazica (vezi M 10.1.4).

pentru brinzoaice
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Prepararea umpluturii
4 1. Brinza se trece prin sita. Preparati
2. Se adauga ouale, fdina, zahdrul, vanilina si compozitia se amestecad minutios pina la umplutura
omogenizare.
Modelarea brinzoaicelor
1. Aluvatul fermentat se reframinta si se rastoarnd pe masa presarata cu faina.
2. Se divizeaza 1n bucati si se modeleaza bile a cite 59g.
3. Bilele se aranjeaza cu cusaturd pe tava unsa cu ulei la distanta 5-6 cm una de alta pentru
dospire (la coacere brinzoaicele vor creste in volum de 2 ori).
4. Cu ajutorul dispozitivului de lemn cu diametrul de 5 cm, se fac in brinzoaice adincituri,
5 care se umplu cg colmpozma pregatita a cite 30g §1 se lasa iarasi pentru dospire. IYI od el_ati
& L : brinzoaicele
S e y d i
L
Coacerea brinzoaicelor
1. Tnainte de coacere brinzoaicele se ung cu ou.
Coaceti
6 . :
brinzoaicele
, Aprecierea calitatii brinzoicelor dupi indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciafi calitatea
brinzoaicelor
Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
8 munca
Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)
9 Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai preparatului «Brinzoaice»
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articolele de forma rotunda, cu suprafatd | Fina, moale, | Suprafata rumend, aurie Specific, Specific,
lucioasa, ne deformate, fard crapaturi, | umplutura cafenie deschisa, placut de | placut de
incretituri, adincituri, bine coapte, cu | densa, bine se | uniforma pe toata aluat copt, | aluat copt,
crustd fina, in mijloc se vede umplutura. tine 1n aluat suprafata. brinzd de | brinza de
In sectiune miezul de la vaci si | vaci, fara
alb la galben, umplutura vanilina gust strain
— alba cu nuanta gilbuie
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Lucrarea practica C.6.

Prepararea placintei '"Polae-n briu*

Pentru prepararea kulebeakaie veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse (in grame, in grame, reteta nr. 1063):

Materia prima U.M. Cantitatea bruta Gramaj pentru
pentru 100 0 portie din
buciti produs finit
Pentru maia
Faina kg 0,500
Drojdie kg 0,200
Apa L 0,300
Pentru aluat
Fiind Kg 3,000
Sare kg 0,030
Ulei L 0,400
Pentru umplutura
Varza murati kg 7,000 100g
Ceapa kg 0,250
Ulei L 0,500
Piper macinat kg 0,005
Pentru modelat
Faina kg 0,150
Pentru uns tavile
Ulei L 0,050
Pentu decor
Ulei L 0,050
2. Echipament tehnologic:
» plita electrica » acdelemn
» rola electrica »  castron pentru spalarea oualor
» cintar »  cratita pentru fierberea oudlor
> tigaie »  castron din mase plastice- 2 buc
» lopatica »  platou de cofetarie
» scoc de metal »  pensula
» cintar »  furculitd
» cutit LC » lingurd
> sitd »  farfurie pentru servire
» paletda LC »  forme pentru decoruri din aluat
» razuitoare » farfurioare

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0.)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea placintei
3. Curatati si spalati ceapa

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

.Nr. Informatia functionala Sarcinile practice
1 Pregitirea bucatarului catre lucru (vezi MT 1.0) Pregatii-va ca.t re
lucrarea practica
2 Pregatirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
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Prepararea materiei prime
Faina se cerne. Uleiul se incilzeste pana la temperatura de 35-40°C. Varza murati se spala ,
se desdreaza si se taie pai. Ceapa se curata, se spald si se taie marunt

Pregatiti materia
prima

Prepararea maielei

Drojdia se dizolvi in 300 ml de api caldi 35-40°C si se amestecd cu fiind. Maiaua obtinuta
se presara cu putina faina si se lasa sa dospeasca 20-30 min.

Preparati maiaua

Prepararea aluatului

Maiaua se amesteca cu 1,6 1 de apa in care a fost dizolvata sarea si se frimanta cu faina. Dupa
incorporarea intregii cantitati de faina se adauga treptat ulei incalzit si se fraimanta pana la
inglobarea completa a acestuia. Se obtine un aluat de consistenta potrivita care se lasa sa
dospeasca 30-40 min.

Preparati aluatul

Prepararea umpluturii

Pe plita incinsa se pune tigaie pentru soteu. Ceapa se inabusa in ulei si circa 200 ml de apa
timp de 10-15 min. Se adaugd varza, se amesteca si se mai indbusa, addugandu-se cate putin
apa (circa 300ml), timp de 20-25 min. Dupa aceasta se ia de pe foc, se adauga piper, se
amesteca pentru uniformitate si se lasd sa se raceasca.

Preparati
umplutura

Modelarea, coacerea si finisarea placintei
Aluatul se imparte Th 100 bucati egale. Fiecare bucata de aluat se intinde
cu merdeneaua pe planseta presarata cu faina in patrate cu mijlocul gros
si marginile mai subtiri cu latura de circa 15 cm. La mijlocul patratului
se asaza umplutura, apoi se unesc colturile opuse doua cate douad, spre
mijloc. Se lasa putin sa creascd, se ung cu ulei si Se asaza in tava.

Placintele se introduc in cuptor si se coc la temperatura moderata de
(180-200°C).

Modelati placinta

Aprecierea calititii articolului dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1)

Apreciati calitatea
kulebecii

Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0)

Dereticati locul de
munca

10

Utilizarea deseurilor (vezi A.1.)

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai placintei «Poale-n briu»

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articolele cu suprafatd rumena, isi | Find, moale, | Suprafata rumena de la aurie Specific, Specific, placut de
pastreaza forma, fara crapaturi, | umplutura pind la maro deschisa, placut de | aluat copt, varza,
incretituri, adincituri, bine coapte, | densa, bine se | uniforma. aluat copt , | verdeatda, potrivit
cu crusta fina. tine 1n aluat In sectiune miezul alb- varza de sarat si piperat,

galbui, umplutura- albd cu fara nuante straine
nuanta gilbuie




Lucrarea practica D.1

Prepararea chiflei rusesti

Pentru chifle, brinzoaice, diverse pateuri dulci si prajituri aluatul ideal este
aluatul de cozonac- copturile sint foarte puhave.

Prepararea aluatului de cozonac dospit se incepe cu prepararea plamddelei. Pentru
aceasta drojdiile se dilueaza cu lapte cald si compozitia obtinuta se amestecda cu zahar, Se|;
adauga restul de lapte. Apoi se adauga jumadtate din norma de fdind, se amestecd, obtinindu-
Se o comporzitie omogend fara cocologi. Preparatul se pune la loc cald pentru 2-3 ore.
Plamadeala in aceastd perioadd de timp trebuie sd creascd de 1.5 - 2 ori,

Plamadeala se considera gata, cind aluatul incepe sa se lase. Se adaugad sare, restul de faina si ser amestecd
minutios. Margarina moale se adauga treptat, aluatul se amestecd pina acesta devine neted, lucios si usor dse dezlipeste de
pe miini.

Zahar si margarina pentru aluatul de cozonac se ia de 1.5-2 mai mult decit la prepararea aluatului dospit obisnuit.
Imbunatatesc calitatea aluatului de cozonac si oudle, si anume-galbenusul. Trebuie de refinut, cd cu cit mai mult se adaugd
oud, grasime §i zahdr se adaug, cu atit se prelungeste durata dospirii acestuia. Aluatul care a dospit mult timp va deveni
lichid si acru. Chiflele din aluatul de cozonac dat la coacere se vor ldasa. Aluatul dospit se framinta de citeva ori, in urma
acestei proceduri din aluat se elimina surplusul de bioxid de carbon, care inhibeaza procesul de fermentare. La framintare
aluatul se imbogdteste cu oxigen, §i gratie acestuia cregste in volum.

Aluatul gata trebuie sa fie moale, elastic. La apdsare cu degetul, adincitura dispare repede.
Pentru prepararea chiflei rusesti veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Faina de griu 3500, zahdr tos 1200, margarind 500, lapte 500, melanj 350, drojdii 100, sare 35,
vanilina 2, apa 1150. Gramajul 100 bucati a cite 60ge.

2. Echipament tehnologic (vezi B.1.), adaugator periuta, forme pentru pizza

3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0.)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea chiflei rusesti

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionali Sarcinile practice

Pregatiti-va catre

1 Pregitirea bucétarului citre lucru (vezi MT 1.0) lucrarea practica

2 Pregatirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
Prepararea aluatului
e Fdina se cerne
e Apasilaptele se incalzeste pind la temperatura de 35-40C
e Drojdiile se activeaza in apa calda
e Sareasi zaharrul se dezolva intr-o cantitate mica de lichid ( se strecoara)
e  Margarina se topeste
3 e Drojdile, zahirul, sarea , oule se amesticid 5-7min, se adaugi fiina si se fraiminti | Preparati aluatul

aluatul. Cu 2-3 min, de sfirsitfraimintarii se adaugd margarina, se framintd pina la o
cosistentd omogena si nelipiciosd. Aluatul se acoperd cu un tervet, se lasd la loc cald
pentru fermentare 2-3 ore. Se resfrimintd peste 40min, peste 1,5 ore se reframinta 1-
25min.

e Sfirsitul frementérii se determind apasind aluatul. Dacd urmele de 1 adegete revin
treptat si aluatul are miros placut de alcool , inseamna ca aluatul este gata (fermentat).




Portionarea aluatului

4 Aluatul se portioneaza in buciti cite 65-66 grame Portionati aluatul
Modelarea chiflelor

5 Bucitile de aluat se rotungesc intre palme, se asaza pe o tava unsa cu grasime si se tine la loc | Modelati chiflele
cald pentru dospire 30-40min.
Pregitirea chiflelor pentru coacere
Pe chifle se fac taieturi in cruce, se ung cu ou, se presara cu
zahar tos

6 Pregatiti chiflele

pentru coacere

Coacerea chiflelor

7 Se incilzeste rola pana al 250°C. In roli se introduce tava cu chiflele pregatite si se coc timp Coaceti chiflele
de 10-12 min.

8 Aprecierea calititii chiflei dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea

chiflei

Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de

9 munca
Utilizarea deseurilor (vezi A.1)

10 Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai articolului «Chifla ruseasca»

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Forma ovala, suprafata lucioasa | Moale, puhava, De la cafeniu- | Specific de Specific de
cu taietura in cruce superficiala, | cojitd crocanta; | deschis la galben | aluat de aluat de
crescuta bine in volum.Prin miezul -cu porii | —auriu uniform | cozonac cozonac
apasare usor revine la forma marunti si pe toata copt, placut, copt,
initiala . Suprafata presurata cu uniform suprafata. Miezul | apetisant. placut,
zahar. Aluat bine copt. repartizati galbui. apetisant.

Lucrare practica D.2

Prepararea chiflei cu vanilie

Pentru prepararea chiflei cu vanilie veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Faind de griu 6755, zahar tos 1150, margarina 855, melanj 595, drojdii 135, sare 95, vanilina 5,

apa 3000. Gramajul 100 bucati a cite 100 g..

2. Echipament tehnologic (vezi D.1.)

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea chiflei cu vanilie

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice
1 Pregitirea bucatarului catre lucru (vezi MT 1.0) Pregitii-va ca.t re
lucrarea practica

2 Pregatirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de

munca




Prepararea aluatului

3 Aluatul se prepara prin metoda bifazica (vezi A4) Preparafi aluatul
Portionarea aluatului . .

4 Aluatul se portioneaza in bucdti cite 107 grame Portionati aluatul
Modelarea chiflelor

5 Din bucitile de aluat se modeleaza bile, se asazd pe tava unsi la distanta de 8-10 cm una de | Modelati chiflele
alta si se tin la loc cald pentru dospire

6 Pregitirea chiflelor pentru coacere Pregititi chiflele
Pcu 5 minute Tnainte de coacere chiflele dospite se ung cu ou pentru coacere
Coacerea chiflelor X
Se incélzeste rola pana al 230-240°C. In rola se introduce tava
cu chiflele pregatite si se coc timp de 12-15 min.

7 Coaceti chiflele

8 Aprecierea calitatii chiflei dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea

chiflei
9 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
muncai

Utilizarea deseurilor (vezi A.1)

10 Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate i duse acasd sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai articolului,,Chifld de vanilie”
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul

Forma rotunda, lucioasa la
suprafata, netedd, crescute bine

in volum. Prin apasare usor isi inmuiata, in sectiune deschis, placut, apetisant,
revine la forma initiala . - porii marunti si uniforma pe cu nuanta fina de
Suprafata presurata cu zahar- uniform repartizati. suprafata. vanilie.

tos. Aluatul bine copt.

Galbena- aurie
pina la cafeniu-

Specific de aluat
de cozonac copt,

Moale, puhava,
cojita crocanta-

Specific de aluat de
cozonac copt,
placut, apetisant ,
potrivit de vanilat

Lucrare practica D.3

Prepararea chiflei cu nuci

Pentru prepararea chiflei cu nuci veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Faina de griu 5265, zahar tos 1315, margarina 920, lapte 1055, melanj 1055,
(pentru decor) 105, drojdii 265, sare 55, vanilina 10. Gramajul 100 bucafi a cite 100 2
50 ..

2. Echipament tehnologic (vezi D.1.)

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati figsa tehnologici pentru prepararea chiflei cu nuci

stafide 1280, nuci
sau 200 bucati a cite

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

indeplinirea lucririi practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice
1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va ca.t re
lucrarea practica

2 Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregititi locul de

munca




Prepararea aluatului

3 Aluatul se prepara prin metoda bifazicd (vezi A.4). La sfarsitul framintarii se adaugd | Preparati aluatul
stafidele.
Portionarea aluatului . .

4 Aluatul se portioneaza in bucati cite 107 grame Portionati aluatul
Modelarea chiflelor

5 Din bucitile de aluat se modeleaza bile, se asazd pe tava unsa cu ulei la distanta de 8-10 cm | Modelati chiflele
una de alta si se tin la loc cald pentru dospire
Pregitirea chiflelor pentru coacere <pses 1

6 Cu 5 minute Tnainte de coacere chiflele dospite se ung cu ou si se presara cu nuci maruntite Pregatiti chiflele

. pentru coacere

(pisate)
Coacerea chiflelor
Se incilzeste rola pana la 240-250°C. in rola se introduce
tava cu chiflele pregitite si se coc timp de 12-15 min.

7 Coaceti chiflele

8 Aprecierea calitatii chiflei dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea

chiflei

Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de

9 muncai
Utilizarea deseurilor (vezi A.1)

10 Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai articolului “Chifla cu nuci”
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul

Forma rotunda, suprafata
lucioasa , neteda presurata
cu nuci maruntite uniform,
crescute Tn volum , bine
coapte, prin apasare isi
revin.

Moale, puhava,
cojita crocanta-
inmuiata.
in sectiune- porii
marunti §i uniform
repartizati

Galbena-aurie pina la
cafeniu- deschis,
uniforma pe toata
suprafata. Miezul

galbui.

Specific de aluat de

cozonac copt, placut,

apetisant , cu nuanta
de nuci prajite.

Specific de aluat de
cozonac copt,
placut, apetisant
cu nuanta de nuci
préjite

Lucrare practica D.4

Prepararea chiflei cu mac

Pentru prepararea chiflei cu mac veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Aluat dospit 190, mac pentru ornare 50. Gramajul 100 bucdti a cite 100 g

2. Echipament tehnologic (vezi D.1.)

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologici pentru prepararea chiflei cu mac

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr.

Informatia functionala

Sarcinile practice

1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0)

Pregatiti-va citre
lucrarea practica

Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
munca




Prepararea aluatului (vezi M 10.1.4).

3 P ( ) Preparati aluatul
Portionarea aluatului . .

4 Aluatul se portioneaza in bucéti cite 119 grame Portionai aluatul
Modelarea chiflelor

5 Din bucitile de aluat se modeleaza bile, se asazd pe tava unsa cu ulei la distanta de 8-10 cm | Modelati chiflele
una de alta si se tin la loc cald pentru dospire

6 Pregatirea chiflelor pentru coacere Pregititi chiflele
Inainte de coacere suprafata chiflelor se stropeste cu apa si se presard cu mac pentru coacere
Coacerea chiflelor
Se incidlzeste rola pana la 170-200°C. In rola se introduce tava
cu chiflele pregatite si se coc timp de 21-23 min.

7 Coaceti chiflele

8 Aprecierea calititii chiflei dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea

chiflei
9 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca

Utilizarea deseurilor (vezi A.1) . .

10 Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai articolului “Chifla cu mac”
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul

Forma rotunda ,
suprafata uniform
presdrata cu mac, bine
crescute , coapte, prin

Moale, puhava, cojita
crocanta-inmuiata.

In sectiune- porii marunti

si uniform repartizati

Cafeniu-deschisi cu
nuanta macului ,
miezul galbui.

Specific de aluat de

cozonac copt, placut,

apetisant, cu nuanta
de mac

Specific de aluat de
cozonac copt,
placut, apetisant
cu nuanta macului.

apasare isi revin .

Lucrare practica D.5
Prepararea chiflei pentru drumeti
Pentru prepararea chiflei pentru drumeti veti avea nevoie de urmatoarele:
1. Produse: Faina de griu 6300, zahar tos 1200, margarina 1500, sare 60, drojdii 150, apa 30050; Pentru

Sfarimituri: faina 202, margarina 202. Gramajul 10000: 100 bucdti a cite 100 ¢ sau 200 bucdti a cite 50 g.
2. Echipament tehnologic (vezi D.1.)

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea chiflei pentru drumeti

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice

Pregititi-va catre

1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) lucrarea practici

2 Pregatirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
Prepararea aluatului (vezi M 10.1.4).
3 P ( ) Preparati aluatul




Prepararea farimiturilor .
- . - - - n N . N . Preparati
4 Se amesteca faina cu margarinp dupa reteta, se freaca cu miina pinp se obtin farimituri, apoi SN
. ’ ’ farimiturile

se cern prin sitd

5 Portionarea aluatului Portionati aluatul
Aluatul se portioneaza in bucati cite 107 grame sau 53 grame ’ ’
Modelarea chiflelor
Din bucdtile de aluat se modeleaza cgifle de forma ovala, care se asaza pe tava unsa cu ulei -

6 . S . . Modelati chiflele
la distanta de 8-10 cm una de alta, pe suprafasa lor se fac 3-4 tiieturi de-a curmezisul si se
tin la loc cald pentru dospire

7 Pregatirea chiflelor pentru coacere Pregititi chiflele
Inainte de coacere chiflele se ung cu grasime si se presara cu farimituri pentru coacere
Coacerea chiflelor R

8 Se incdlzeste rola pana la 230-240°C. In rola se introduce tava cu chiflele pregatite si se coc Coaceti chiflele
timp de 10-12 min.

9 Aprecierea calitatii chiflei dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea

chiflei
10 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca

Utilizarea deseurilor (vezi A.l) . .

11 Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc.

Indicii de calitate ai articolului “Chifld pentru drumeti”

Tabelul 1

Aspectul exterior

Consistenta Culoarea Mirosul

Gustul

Forma ovala, cu
suprafata crestata (3-
4incinzii) si
preasaratd cu

Moale, puhava.

In sectiune- porii marunti

si uniform repartizati

Galbena-aurie a cojii §i
a farimiturilor Miezul-
gilbui.

Specific de aluat de
cozonac copt, placut,
apetisant , cu nuanta
de farimituri prajite.

farmituri , crescute si
coapte bine, prin
apasare isi revin.

Specific de aluat de
cozonac copt,
placut, apetisant,
cu nuanta de
farimituri prajite

Lucrare practica D.6
Prepararea chiflei «Tinerete»

Pentru prepararea chiflei «Tinerete» veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse:Faina de griu 5405, zahdr tos 649, ulei 162, lapte uscat degresat 1081, drojdii 162, sare 81, apad

3290. Gramajul 8000: 100 bucati a cite 80 g.

2. Echipament tehnologic (vezi D.1.)

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea chiflei «Tinerete»

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala

Sarcinile practice

1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0)

Pregiatiti-va catre
lucrarea practica

2 Pregatirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munca
3 Prepararea aluatului (vezi A.4). Se prepara prin metoda monofazica Preparafi aluatul




4 Portionarea aluatului Portionati aluatul
Aluatul se portioneaza in bucéti cite 115 grame ’ ’
Modelarea chiflelor

5 Din bucitile de aluat se modeleaza bile, se asazd pe tava unsa cu ulei la distanta de 8-10 cm | Modelati chiflele
una de alta si se tin la loc cald pentru dospire
Coacerea chiflelor
Se incilzeste rola pana la 180-190°C. 1In roli se introduce
tava cu chiflele pregatite si se coc timp de 14-16 min.

6 Coaceti chiflele

7 Aprecierea calititii chiflei dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea

chiflei
Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de

8 munca
Utilizarea deseurilor (vezi A.1) .

9 Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasd sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai articolului “Chifla “Tinerete”

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Forma ovala, cu Moale , puhava la Suprafata cafeniu — Specific de aluat de | Specific de aluat de
suprafata lucioasa, incinzie- pori marunti deschisa , miezul de cozonac copt, placut, cozonac copt,
bine coapte si uniformi. culoare crem. apetisant placut, apetisant
crescute, prin apasare
isi revin.

Lucrare practica D.7

Prepararea chiflei «Pistrui»

Pentru prepararea chiflei «Pistrui» veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse:Faina de griu 3571, zahdar 357, margarina 321, drojdii 107, sare 36, apa 1430, stafide 179, melanj

Pentru uns 107. Gramajul 5000: 100 bucati a cite 50 ge.
2. Echipament tehnologic (vezi D.1.)

3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0.)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati fisa tehnologici pentru prepararea chiflei «Pistrui»

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice
1 Pregitirea bucatarului catre lucru (vezi MT 1.0) Pregititi-vi ca.t re
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca
Prepararea aluatului (vezi M 10.1.4).
3 P ( ) Preparati aluatul




Portionarea si modelarea chiflelor
Aluatul se portioneaza buciti cite 53 grame. Din bucitile de aluat se modeleazd bile, se . .
4 < U S o y . Portionati aluatul
asazd pe tava unsa cu ulei a cite 30 bucdti, aproape una de alta,a stfel ca la dospire sa se ’ ’
uneasca. dimensiunile tavei 300x300x65 mm. Durata dospirii 60-80 minute.
Coacerea chiflelor
Se Tncélzeste rola pana la 170-200°C.
Chilele se ung cu ou.
In rola se introduce tava cu chiflele pregitite si se coc
timp de 45 min.
5 Coaceti chiflele
6 Aprecierea calitatii chiflei dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
chiflei
7 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
8 Utilizarea deseurilor (vezi A.1) Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate i duse acasd sau consumate pe loc.

Indicii de calitate ai articolului “Chifla “Pistrui”

Tabelul 1

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul

Gustul

Forma rotunda, neteda,
suprafata lucioasa , cu

incluziuni in forma de pistrui

Moale , puhava, cojita

crocanta-inmuiata, la

incinzie- pori marunti
uniformi.

Cafeniu-deschisa
la suprafata - cu
pistrui de
stafide- cafenii,

Specific de aluat de

cozonac copt, placut,

apetisant, cu nuanta
stafidelor coapte.

din stafide.Bine coapte si
crescute, prin apasare isi
revin.

miezul -galben.

Specific de aluat de
cozonac copt,
placut, apetisant,
cu nuanta de stafide

Lucrare practica D.8
Prepararea cozonacului obisnuit

Pentru prepararea cozonacului obisnuit veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Faina de griu 3704, zahar 370, unt 259, melanj 133, sare 56, drojdii 56, apa 1500. Gramajul 5000:

100 bucati a cite 50 ge.
2. Echipament tehnologic (vezi D.1.)

3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0.)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati figsa tehnologici pentru prepararea cozonacului obisnuit

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala

Sarcinile practice

1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0)

Pregatiti-va catre
lucrarea practica

Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
munca

Prepararea aluatului
Aluatul se prepara prin metoda bifazica (vezi A.4).

Preparati aluatul

10




Portionarea aluatului
Aluatul se portioneaza in buciti a cite 57 g. Bucitile se intind cu sucitorul, se ung cu unt si se

ruleaza.Se lasa putin sa se odihneasca (10 minute)

Modelarea articolelor
Bucitile de aluat se intind cu sucitorul, se ung cu unt si se ruleaza

desprinde de la bucata spiralei si se pune sub produsul modelat la agezarea lui pe tava.

bucitilor de aluat. Straturile de la suprafataa din ambele parti se
indreapta in sus, iar cele mijlocii si de desubt se restring in
ambele parti- produsele capata forma de stridie.

Stridie figuratia. Metoda de preparare este aceeasi ca si
a stridiei alungite, numai ca in acest caz se apasa inca odata cu
sucitorul aproape de masa de-a curmezisul straturilor stridiei
alungite.

50 min.

Portionati aluatul

Stridie spiralati. Ruloul se prepari ca si pentru briosa — rulada, insd putin mai gros.
Se taie bucati, se verificad masa §i se agaza pe tava cu tdietura in jos astfel, incit in sus si se
afle cealalata taietura in forma de spirala. Daci in timpul modelarii ruloului marginile foii nu
se vor lipi cu ou batut, apoi marginile spiralei in timpul cresterii si coacerii se vor indeparta si
copturile isi vor pierde forma. De aceea marginea foii se va lipi bine de rulou sau se

Stridie alungitd. Ruloul din aluat se prepard dupda cum este indicat mai sus. Din
ruloul modelat se taie bucati, care se cintaresc si apoi se pun pe masd. Cu un sucitor subtire
cu un diametru de 1-1,5 cm, ce se tine cu miinile de capete, se apasd paralel taleturllor asupra

Articolele modelate se asaza pe o tava unsa cu grasime si se lasd sa creasca timp de

Modelati
articolele

6 Pregitirea articolelor pentru coacere
Cu 10 min Tnainte de a fi introduse in rold se ung cu ou si se presara cu zahar.

Pregititi articolele
pentru coacere

Coacerea articolelor
Se incélzeste rola pana la 220-230°C.
In rola se introduce tava cu articolele pregatite si se coc .

7 Coaceti articolele
8 Aprecierea calititii articolelori dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
aricolelor
9 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munci

10 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1)

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai articolului “Cozonac obisnuit”
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Forma articolului bine Moale , puhava, la Suprafata Specific de aluat de | Specific de aluat de

definita (stridie, chifla,

franzeluta, batonas, lipie), repartizati uniform uniforma , apetisant
suprafata lucioasa, bine miezul - galben.
crescute si coapte,la apasare
isi revin

incinzie- pori marunti si | cafeniu-deschisd | cozonac copt, placut,

cozonac copt,
placut, apetisant
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Lucrare practica D.9
Prepararea pateurilor coapte

Pentru prepararea pateurilor coapte cu diverse umpluturi veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Faind de griu 4000, inclusiv pentru presdarat 175, zahdr 250, margarind 100, sare 50, drojdii 100,
apa 1780. Masa aluatului 5800. Umplutura 2500; Pentru uns: oud 150, grdasime pentru tavi 25. Gramajul 100
bucati a cite 75 . Pentru pateurile cu magiun norma de faina se mareste cu 200 g, consumul de apa se
micsoreazd cu 195 g

2. Echipament tehnologic (vezi D.1.)

3. Echipament sanitar (vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati fisa tehnologici pentru prepararea pateurilor coapte

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice
1 Pregitirea bucatarului catre lucru (vezi MT 1.0) Pregatiti-va ca.t re
lucrarea practica

2 Pregaitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de

munci
Prepararea aluatului .

3 Aluatul se prepara prin metoda monofazica (vezi A.4). Preparati aluatul
Portionarea aluatului

4 Pateurile se modeleazd pe o masd pudratd cu fiind. Aluatul gata se taie suluri, din care se | Portionati aluatul
modeleaza bile cu masa de 58 g.

Modelarea articolelor
Peste 5 minute bilele se intind cu sucitorul sub forma de turte, in mijlocul carora se .
N o - . . . . - Modelati

5 pun cite 25 g de umpluturd. Margunile se unesc strins si pateurilor li se da forma de - ’

luntrigoard. Se asaza cu sutura in jos in tivi unse cu grasime si se pun pe 20-30 min la un loc articolele
§ § J g §1 8¢ pun p
cald pentru dospire.

6 Pregatirea articolelor pentru coacere Pregititi articolele
Cu 5 — 10 min Tnainte de coacere ele se ung cu ou pentru coacere
Coacerea pateurilor
Se incalzeste rola pana la 230-240°C.
in rola se introduce tava cu pateurile pregitite si se coc 7-

8 minute.

7 Coaceti pateurile

8 Aprecierea calitatii pateurilor dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea

pateurilor

9 Dereticarea locului de munci (vezi MT 2.0) Dereticati locul de

munci

10 | Utilizarea deseurilor (vezi A.1) Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
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Indicii de calitate ai articolului “Pateuri coapte”

Tabelul 1

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Forma bine definita Moale, puhavi, Suprafata galbena-aurie | Platut, Dulceag, potrivit
alungita, bine crescute, cu cojitd crocanta- pind la cafeniu, miezul - | apetisant, de sarat,
umplutura, fara crapaturi, inmuiata, porii — galbui, a umpluturii - provocitor, | condimentat, cu
deformari, denivilari, cu marunti, repartizati conform ingredientelor | cu nuanta nuanta umpluturii
incinzia in jos. Suprafata uniform, umplutura folosite aluatului si | intrbuintate de
lucioasd, bine coapte. Prin consistenta, se tine umpluturii produs copt.
apasare 1si revin. bine in pateu, coapte.

suculentd, moale.

Lucrare practica D.10

Prepararea tartei

Pentru prepararea tartei veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Aluat dospit 860, umplutura 333, grdasime pentru uns 3. Gramajul 1000 g (2 bucati).

2. Echipament tehnologic (vezi D.1.)
3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0.)

Pregitirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionali la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea tartei

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionali Sarcinile practice
1 Pregitirea bucatarului catre lucru (vezi MT 1.0) Pregatii-va ca.t re
lucrarea practica
2 Pregatirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munci
Prepararea aluatului .
3 Aluatul se prepara prin metoda monofazica (vezi M 10.1.4). Preparafi aluatul
Pregitirea umpluturii Pregatiti
4 Magiunul se fiebe, apoi se raceste. umplutura
Modelarea tartei deschise/semidescisa/inchise
Pentru tarta deschisd bucata de aluat se rotunjeste in forma de bild, se lasda sa
dospeasca timp de 5 min apoi se intinde intr-o foaie cu grosimea de 1 ¢cm dupa marimea
formei sau tavii. Foaia de aluat se trece cu sucitorul in tava unsd cu grasime, indreptind
marginile. Pe suprafata foii se pune un strat de magiun sau gem. Marginile foii trebuie sa fie
mai Inalte, decit mijlocul formei, pentru ca umplutura sa
nu curga in timpul coacerii.
Tarta semideschisa se prepara ca si cea deschisa,
numai ca pentru turta de jos nu se ia tot aluatul, ci doar % Modelati tarta
5 din norma. Din aluatul ramas se intinde o foaie cu inchisi/semideschi
grosimea de 3-5 mm si se taie fisii inguste, care se s/ deschisa
aranjeazd peste umplutura sub forma de retea sau alt
ornament. Dupa agezarea fisiilor marginile se indoaie cu
15-20 mm.
Pentru prijitura inchisad bucata de aluat se
imparte 1n doua si se intind doua foi. Una se pune in tava
unsa cu grasime, peste ea se pune magiunul, care se astupa cu a doua foaie.
Suprafata tartelor se infrumuseteaza. Pentru infrumusetare, bucatile tdiate de aluat se
rotunjesc din nou si cu ajutorul cutitului si formelor se fac stelute, ramuri, creste.
6 Pregitirea tartelor pentru coacere Pregititi articolele

Cu 5 — 10 min Tnainte de coacere tartele se ung cu ou

pentru coacere
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Coacerea tartelorlor

) = X

Se incilzeste rola pana la 220-230°C.
In rola se introduce tava cu pateurile pregitite si se

cocC
~

\ i

timp de 30 de minute.

Coaceti pateurile

Apreciati calitatea

8 pateurilor
9 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca

10 | Utilizarea deseurilor (vezi Al)

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai articolului “Tarta”

Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Bine crescuta. Isi pastreaza Puhava, bine marita in Aurie, cafeniu-deschisi la | Placut, Placut apetisant,
forma. Decorul din aluat ne volum, moale, cu suprafata, elementele de apetisant, | delicios de aluat si
deformat, bine percibil, estetic suprafata crocant. La decor putin mai inchise la | cunuanta | fructe coapte.
aranjat pe suprafata prajiturii. incinzie -are pori culoare. Miezul — galben, | aromelor | Potrivit de dulce.
Umplutura se tine bine pe tartad. | marunti, repartizati umpluturii — de esente | Fara nuante
Suprafata lucioasa. uniform n aluat. corespunzator produselor | intrebuint | strdine.
La apasare cu degetul prajitura | Umplutura cosistentd, intrbuintate. ate.

isi revine.

moale.
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Lucrare practica E.1

Prepararea cruasanelor

Cruasane — reprezintd cornulee din aluat foitaj dospit cu diverse umpluturi (brinza de vaci,
dulceatd, fructe, cascaval, legume).

Pentru prepararea cruasanelor veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Pentru 14 cruasane mici: 1 ou, 10 g de sare, 50 g de zahar, 125 ml apa,130 ml lapte rece, 200 g unt,
500g faina de griu, 20 g drojdii proaspete. Pentru uns: 2 oud, 4 ling. de masa de lapte.

2. Echipament tehnologic (vezi D.1.)

3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionalia la tema data.
2. Completati fisa tehnologici pentru prepararea cruasanelor

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Tndeplinirea lucririi practice

Nr. Informatia functionali Sarcinile practice

Pregatiti-va catre

1 Pregitirea bucitarului catre lucru (vezi MT 1.0) lucrarea practici

2 Pregaitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregatiti locul de
munci
Prepararea aluatului
La prepararea aluatului foitaj dospit se folosesc doud metode de afinare: cu ajutorul
oxidului de carbon, format de drojdii, si formarii unai asa stratificari, ca si la prepararea
aluatului foitaj nedospit.
Aluatul se prepara cu plamadeald sau fard plamadeald de densitate medie. La
stratificarea aluatului cu unt saumargarina temperatura unuia si celuilalt trebuie sa fie de 20-
22° C. La aceasta temperatra untul nu se topeste si nu patrunde in aluat, ci formeaza straturi
intre ele, ceea ce asigura o afinare buna si usureaza modelarea produselor. Stratificarea
aluatului se efectueaza prin 2 metode.
1 metoda
e Aluatul racit se intinde intr-o foaie cu grosimea de 1-2 cm
e 2/3 din turtd se acopera cu unt sau margarina moale
¢ Foaia se impatureste in trei, astfel ca sd se obtina doua straturi de unt sau margarina
si trei de aluat.
o Capetele aluatului se lipesc, pentru ca sa nu curga untul.
e Apoi aluatul se intoarce la 90 grade, se pudreazd cu fdind si se intinde pina la
grosimea de 1 cm, se matura faina. .
3 Preparati aluatul

e Foaia se impatureste Tn patru (in aluat trebuie sa se formeze 8 straturi).

La prepararea aluatului cu un confinut mai mare de unt el se intinde inca odata si se
impatureste in doud, trei sau patru si in rezultat se formeaza 16, 24, 32 de straturi. La
intinderea de mai departe straturile subtiri de aluat sigrasime se pot rupe si stratificarea
aluatului se inrautateste. In afard de aceasta, straturile de unt vor fi atit de subtiri, incit dupa
coacere nu se va observa stratificarea aluatului.

2 metoda

e Aluatul racit se intinde Tntr-o foaie cu grosimea de 1,5-2 cm

e Se unge jumatate din foaie cu unt sau margarind Inmuiat pind la consistenta
smintinei.

e Foaia se Tmpatureste in doua i se repetd laminarea inca odata.

e Se unge gumatate din foaie cu margarina si se impatureste in doua.

o Se lasd aluatul sa dospeascd 20-30 min
Aluatul dospit se intinde pina la grosimea de 5-6 mm
Aluatul intins se unge incé odata cu unt topit si se modeleaza din el produse.
Stratificarea si portionarea aluatului se face la temperatura de 20-22 °C. La temperatura mai
inalta aluatul periodic se raceste, urmarindu-se ca untul sau margarina sd nu se intireasca
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Modelarea cruasanelor
Pentru pregatirea lor aluatul ultima datd se intinde dreptunghi cu dimensiunile
30x75 cm, circa 4 mm grosime. Dreptunghiul se taie pe lungime in jumatate. Fiecare fisie se

4 taie Tn 6-7 triunghiuri echilaterale cu baza de 9 mm. La baza triunghiului se face o crestatura Modelati
la mijloc. Se bate oul cu lapte. Se unge suprafata triunghiului, lasind marginile neatinse. Se cruasanele
ncepe rularea triunghiului de la baza, tragind atent spre crestaturd, fara a apésa tare aluatul.
Cruasanele modelate se aranjeaza pe tava de copt unsa si se ung cu ou, apoi se pun la dospit
la loc cald pentru 2 ore.
Coacerea cruasanelor
Rola se incilzeste pina la 220°C. Inainte de a le introduce in rola se ung repetat cu ou. Se coc
cruasanele 18-20 min pina se formeaza o culoare aurie. Dupd coacere se racesc.
5 Coaceti
cruasanele
6 Aprecierea calitatii pateurilor dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
pateurilor
7 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
8 Utilizarea deseurilor (vezi A.1) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate i duse acasd sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai cruasanelor
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Articol de patiserie de forma bine Puhava, moale, Suprafata Placut, Placut de aluat si
determinata de potcoava (semilund) cu crusta- moale, cafeniu- apetisant, | umplutura coapta,
marginele rasucite spre interior, crescute miezul poros, deschisi, de aluat delicios. Potrivit
in volum, cu umpluturd de magiun sau elastic miezului - coptcu de dulce si
ciocolata. Fara denivilari sau crapaturi , Prin apasare isi galbena, umpluturd | condimentat. Fara
suprafata neteda, lucioasa, fara urme de revine umpluturii- , aromat. nuante straine.
umplutura. Umplutura corespunzatoare
Gramajul 50 sau 100 gr. econsistenta.

Lucrare practica E.2

Prepararea cornuletelor in foi

Pentru prepararea cornuletelor in foi veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Faina de griu de calitate superioard sau de calitatea intii 3300, margarind de masa 1700, melanj
220, acid acetic (esenta 80%) 5, sare 40, apa 1000; magiun 2000; pentru presdrare: zahdr pudra 500.
Gramajul 100 buc. a cite 70 g.

>

Echipament tehnologic (vez

i D.1.)

3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea cornuletelor in foi

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Tndeplinirea lucririi practice

Nr.

Informatia functionala

Sarcinile practice

Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0)

Pregiatiti-va catre
lucrarea practica
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Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0)

Pregititi locul de

2 <
munca
Prepararea aluatului Preparati aluatul
3 Se prepara aluatul foitaj farad drojdii (vezi E.1) foitaj
Modelarea aricolelor
Aluatul foitaj se Tntinde ntr-o foaie de 5 mm grosime si cu canelurd circulara ondulatd cu Modelati
4 diametrul de 90mm se taie cerculete (59 r), care se fac sul intr-o directie. In centrul - ’
cilindrului format cu posul de cofetarie se introduce magiun (20g) articolele
Cornulete se pun pe tavd, capetele putin se Tndoaie spre centru formind un semicerc.
Coacerea cornuletelor in foi
Rola se incdlzeste pina la 220°C. . Se coc cornuletele 18-20 min
pina se formeaza o culoare aurie. Dupa coacere se racesc si se
presard cu zahar farin
5 Coaceti
cornuletele
6 Aprecierea calitatii pateurilor dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
pateurilor
7 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca

8 Utilizarea deseurilor (vezi Al)

Utilizati deseurile

Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate i duse acasd sau consumate pe loc.

Tabelul 1
Indicii de calitate ai articolului “Cornulete in foi cu magiun”
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul

Produsul are forma dreptunghiulara Puhava, moale, Suprafata De aluat de Placut de aluat de
bine determinata, se observa straturile | elastica, crusta- cafeniu- cozonac copt cozonac copt cu
bine pronintate, marite bine in volum, | moale, miez poros, deschisa, placut, apetisant, majiun. Delicios.
umplute cu magiun de fructe. prin apasare 1si miezul aromat, cu nuanta Potrivit de dulce
Conturul bine determinat, fara revine umpluturad galbui, peceptibila de si aromat. Fara
crapaturi, adincituri sau urme de consistenta. umpluturii - magiun. nuante straine.
magiun. Suprafata lucioasa. corespunzato

are fructelor

din magiun.

Lucrare practica E.3

Prepararea chiflelor in foi cu magiun

Pentru prepararea chiflelor in foi cu magiun veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Faina de griu 3950, inclusiv pentru presarare 200, pentru laminare 250, zahar-tos 790, oud 344,
margarind 980, inclusiv pentru laminare 800, sare 50, apa 1400, drojdii 120. Masa aluatului 7600. Pentru
umplutura —majiun 985; Pentru uns: oud 146, grasime pentru tavi 25. Gramajul 100 bucafi a cite 75 Q.

>

Echipament tehnologic (vezi D.1.)

3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.

2. Completati figsa tehnologici pentru prepararea chiflelor in foi cu magiun

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucririi practice

|Nr.‘

Informatia functionala

Sarcinile practice
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Pregiatiti-va catre

1 Pregitirea bucitarului citre lucru (vezi MT 1.0) .
lucrarea practica
2 Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0) Pregititi locul de
munca
Prepararea aluatului Preparati aluatul
3 Se prepara aluatul foitaj fard drojdii. Stratificarea aluatului se efectueaza cu margarina racita P foitai
(vezi E.1) J
Modelarea aricolelor
Aluatul se intinde ntr-o foaie de 1 cm grosime, se taie in lungime fisii cu latimea de 10 cm. .
- .. . . . . . < Modelati
4 Mijlocul fisiilor tdiate se umple cu magiun din pos. O margine a fisiei se unge cu ou, dupi ce . ’
. . L . e D y articolele
o margine a fitiei se aplica peste alta. Apoi se taie chifle aparte, care se asaza in tavi, se lasa
sd creascd, se ung cu ou
Coacerea cornuletelor in foi
Rola se incdlzeste pina la 250°C. Chiflele se coc pina se
formeaza o culoare aurie. .
Coaceti
5 H
cornuletele
6 Aprecierea calititii pateurilor dupi indicii de calitate (vezi tabelul nr.1) Apreciati calitatea
pateurilor
7 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
8 Utilizarea deseurilor (vezi A.1) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate i duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ai articolului “Chifle in foi cu magiun”
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Produsul are forma dreptunghiulara Puhava, moale, Suprafata cafeniu- De aluat de Placut de aluat de

bine determinata, se observa straturile

elastica, crusta- deschisd, miezul cozonac copt

bine pronintate, marite bine in volum, | moale, miez galbui, umpluturii - placut, apetisant,
umplute cu magiun de fructe. poros, prin corespunzatoare aromat, cu nuanta
Conturul bine determinat, fara apasare isi revine | fructelor din magiun. peceptibila de
crapaturi, adincituri sau urme de umplutura magiun.

magiun. Suprafata lucioasa. consistenta.

cozonac copt cu
majiun. Delicios.
Potrivit de dulce
si aromat. Fard
nuante straine.

Lucrare practica E.4

Prepararea chiflelor in foi

Pentru prepararea chiflelor in foi veti avea nevoie de urmatoarele:

1. Produse: Faina de griu 3000, zahdr-tos 470, oua 400, lapte 400, drojdii 78, sare 23, vanilina 1,5, apa 10000,
faina pentru presarat 125, margarind de masd pentru stratificare 450, zahar pentru stratificare 468, unt topit
pentru ungerea tavilor 19, oud pentru ungerea chiflelor 100. Gramajul 100 bucati a cite 50 ge.

>

Echipament tehnologic (vezi D.1.)
3. Echipament sanitar_(vezi MT 1.0.)

Pregatirea catre lucrarea practica

1. Studiati informatia functionala la tema data.
2. Completati fisa tehnologica pentru prepararea chiflelor in foi

in ziua lucririi practice produsele pregitite si ambalte, precum si echipamentul sanitar se aduc la scoali

Indeplinirea lucrarii practice

Nr. Informatia functionala Sarcinile practice
1 Pregitirea bucitarului céitre lucru (vezi MT 1.0) Pregitii-va ca.t re
lucrarea practici
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Pregitirea locului de munca ( vezi MT 2.0)

Pregititi locul de
muncai

Prepararea aluatului
Se prepara aluatul foitaj (vezi E.1)

Preparati aluatul
foitaj

Modelarea aricolelor
Din aluatul foitaj dospit se modeleaza chiflele de diferite forme.

o Chifla «Plic». Aluatul foitaj dospit se intinde intr-o foaie dreptunghiulara cu grosimea de
5-8 mm. Se taie apoi patrate cu dimensiuni de 8X8 cm, cumasa 55 g; unghiurile bucatilor se
indoaie spre centru si se apasd usor cu degetul. Chiflele se pun pe o tava unsa cu unt, locul
unde o chifla se uneste cu alta se unge cu unt, in caz contrar la dospire si coacere chiflele se
lipesc, se dospesc, suprafata se unge cu ou si se coc 10-15 min la temperatura de 220°C.

o Chifla «Carte». Patratul din aluat se indoaie in jumatate, obtinindu-se o carte; marginile
ei se apasa usor cu cutitul sau se fac pe ea crestaturi nu prea adinci.

o Chifla «Triunghi». Patratul din aluat, se indoaie in jumatate oblic si marginile se apasa
usor cu cutitul sau se fac pe ea crestaturi nu pre adinci.

e Chifld «Pernii». Se modeleaza ca «plicul», numai la aranjare pe tavi, ea se plaseaza cu
cusdtura in jos, iar pe suprafata se fac 2-3 crestaturi.

o Chiflid »Morisca». Se Intinde aluatul (3-4mmgrosime). Se taie patratele cu latura de circa
8 cm si se modeleaza dupa foto de mai jos.

IN AT NX IR 4
2N VAN N N

Se ung cu ou si se presara abundent cu zahar. Moristele se aranjeaza pe tava de copt si
se coc la 200°C timp de 12-15 min.

o Chifla”Fundita”

Modelati
articolele

Coacerea cornuletelor in foi
Rola se incilzeste pina la 220°C. Chiflele se coc pina se formeaza o culoare aurie.

Chifla «Triunghi»

Chifla «Perna» Chifla »Morisca» Chifla”Fundita”

Coaceti chiflele in
foi

Aprecierea calitatii pateurilor dupa indicii de calitate (vezi tabelul nr.1)

Apreciati calitatea
pateurilor
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7 Dereticarea locului de munca (vezi MT 2.0) Dereticati locul de
munca
8 Utilizarea deseurilor (vezi A.1) Utilizati deseurile
Bucatele preparate dupa apreciere pot fi ambalate si duse acasa sau consumate pe loc.
Tabelul 1
Indicii de calitate ale chiflelor: ,,Plic”, ,,Carte”, ,,Triunghi”, ,,Perna”, ,,Morisca”, ,,Fundita”
Aspectul exterior Consistenta Culoarea Mirosul Gustul
Produse de patiserie de diferite forme. Se Puhava, moale, | Suprafata | De aluat de cozonac | Placut, de aluat
observa straturile bine pronuntate. Articole, elastica, crusta- | cafeniu- | copt, placut, de cozonac.
marite In volum; fiind apasate -repede isi moale, miez deschisa, | apetisant, aromatcu | Delicios, potrivit
revin, fara deformari. Suprafata lucioasa, poros, porii uniformd | nuantadperceptibila de dulce si
netedd. Gramajul 50-100 gr. Produsele pot fi | mici repartizati | . Miezul- | de aromatizatori. aromat. Fara
presarate cu nuci la suprafata sau pudrate cu | uniform galben. nuante straine.
zahar farin.

Test formativ

la lucrarea practicai MB 10 Prepararea bucatelor si articolelor culinare din aluat

1. Enumerati metodele de afinare a aluatului.

2. Completati propozitia:
In timpul fermentarii drojdiile se hranesc cu fainii, ca rezultat se formeaza etilic §i
de carbon.

3. Ce reprezintd afindtorul chimic ,,carbonatul de amoniu”.

4. Indicati cu semnul «+» la ce grupa se refera articolele indicate 1n prima colonita?
Articole Garnitura
de patiserie de patiserie

Articole Bucate din aluat

Taitei de casa
Rastegai
Pelmeni
Coltunasi
Galugca
Invirtite
Blinele

Blinii

Pateuri
Clatite
Placinte
5.Descrieti schema tehnologicé de preparare a aluatului pentru pelmeni.

6. Numiti temperatura apei sau a laptelui la prepararea aluatului pentru pelmeni

7. Cum se determina sfirsitul framintarii aluatului?

8. Aluatul dupa framintare se lasa sa se odihneasca 30-40min. Explicati cauza.

9. Care este grosimea aluatului pentru pelmeni?
1,5-2mm
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10.

2-4mm
0,5-1Mm
Calculati ce cantitate de apa si sare este necesar pentru fierberea a 3 kg de pelmeni?

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Durata de fierbere a pelmenilor .....

a) 1-3 min.
b) 3-5 min.
c) 5-7 min.
d) 7-9 min.

Enumerati materia prima pentru prepararea aluatului pentru coltunasi.

Calculati cantitatea de produse necesard pentru prepararea aluatului pentru 50 portii de coltunasi.

Lao portie se servesc------
a) 7-8 coltunasi
b) 8-10 coltunasi
¢) 10-12coltunasi.
d)

Numiti metoda de afinare a aluatului pentru clatite.

Tn aluatul pentru clatite s-au format cocolosi. Actiunile bucitarului?

Cum se finiseaza clatitele cu carne?
a) Secoc inrola

b) Tn tigaie la capac

¢) Sepun in bain-marie

Completati fazele de preparare a aluatului de drojdie.
» Pregatirea produselor,

fermentarea,

>

>

>

» modelarea,
>

» coacerea.

Destinatia cernerii fainii?

Care este temperatura laptelui ad[ugat la prepararea aluatului dospit?
a) 25-30°C
b) 30-35°C
c) 35-40°C
d) 40-45°C

Enumerati particularitdtile prepararii monofazice a aluatului dospit.
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22. Uniti prin linii defectele clatitelor si metoda de inlaturare a defectului.

| Clatitele se lipesc de tigaie |

| Clatitele se ard repede |

Aluatul nu s-a intins pe toata
suprafata tigii

| Clatitele sunt foarte subtiri |

23. Durata de fermentare a aluatului pentru blinele.

a) 3-4ore
b) 2-3ore
c) 1,5-2ore

24. Care este forma blinelelor?

| Se adauga in aluat api sau ulei

| Se adaugs in aluat ulei

Se adauga 1n aluat o lingurita de zahar

| Se tine tigaia inmina pina se raceste

| Se adaugd 1n aluat putind fiina

| Se adauga 1n aluat 1/2 linguritd spre sau citeva lingurite de zahar

25. Care este grosimea blinelelor?

a) 5-6mm
b) 2-3mm
c) 7-10 mm

26. Din ce aluat se prepara placintele?

27. Enumerati etapele de modelare a placintelor.

28. Enumerati felurile de umpluturi pentru placinte.

29. Prin ce deosebesc invirtitele de placinte?

30. Descrieti procesul de preparare a umpluturii din varza proaspata pentru placinte.

31. Care sunt indicii de calitate a invirtitelor cu brinza?

32. Numiti metodele de preparare a aluatului dospit pentru pateuri coapte

33. Calculati cantitatea necesara de producte pentru 50 pateuri coapte cu magiun.
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34. Enumerati materia prima pentru prepararea pateurilor prajite.

35.Cum se determina sfirsitul fermentarii aluatului?

36.De ce aluatul pentru pateuri prajite se rastoarna pe masa unsa cu ulei si nu presarata cu faina?

37.Numiti temperatura de coacere a pateurilor?
a) 170-180°C
b) 180-190°C
c) 190-200°C
d) 200-220°C

38.Cum se determina gradul de finisare a pateurilor prajite?

39.Calculati cantitatea necesara de grasimi pentru prajirea 150 buc. de pateuri.

40.Aluatul pentru gogosi se prepara prin metoda:
monofazica
bifazica

41.Aluatul pentru gogosi se prepara de o consistenta:

a) moale
b) densa
c) lichida

42.Gogosii se prajesc dupa:
a) 20-30 min. de dospire
b) 40-50 min. de dospire
¢) Imediat dupa modelare

43.Ce forma au gogosii?

44 .Calculati cantitatea necesara de zahar farin pentru 25 gogosi

45.Gogosii au suprafatd palida, care este cauza acestui defect?
a) Temperatura joasd de prajire
b) Temperatura inalta de prajire
¢) Insuficientd de grasimi?

46.Ce forma au beleasurile?

47 Beleagurile au suprafata palida, care este cauza acestui defect?
a) Insuficienta de sare
b) Surplus de sare
€) Surplus de grasimi

48.Enumerati materia prima pentru prepararea ceburek-urilor.

49.Descrieti procesul de modelare a ceburekurilor.
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50. intocmiti schema tehnologica de preparare a plamadelii pentru aluatul de cozonac dospit.

51. Subliniati in celulele din urmatoarea fraza cuvintele corespunzatoare: Pentru aluatul de cozonac dospit se ia zahar si

2-25
15-2
margarind de ori mai mult decit la prepararea aluatul dospit obignuit. . Imbunatatesc calitatea aluatului de
albusul
balbenusul
cozonac si oudle, si anume-C—— . Trebuie de retinut, ca cu cit mai mult se adauga oud, grasime si zahar se adaug, cu
prelungeste
A scurteaza - .
atit se durata dospirii acestuia»

52. Descrieti cum se apreciaza cind este gata plamadeala.

Raspuns:

53 Uniti prin linii felul de chifle si caracteristica lor

Pe chifle se fac taieturi in cruce, se ung cu ou, se presaracu zahar tos
si se coc

| Chifla pentru drumeti |

Articolele se prepara la fel, ca si chifla de casa, numai ca 1n aluat se
adauga vanilind si inainte de coacere se ung cu melanj.

| Chifla de vanilie |

Aluatul se framinta pe lapte cu adaos de stafide, se portioneaza si se
modeleaza ca si chifla de casa. Suprafata Tnainte de coacere se unge,
de reguld, cu melanj si se presara cu nuci pisate.

| Chifli ruseasci

Bilele se aranjeaza in forme a cite 30 bucati., aproape una de alta,
astfel ca la dospire sdse uneasca. Inainte de coacere se ung cu ou..

54. Determinati articolul dupd urmatoarele caracteristici: «Articole patrulaterale strinse din 3-4 pdrti a cite 50 g. Lungimea
chiflelor 55mm, lagimea 47 mm, inaltimea 70mmy.

1. Chifld cu mac

2. Chifla pentru drumeti

3. Chifla «Pistrui»

4. Chifla «Tinerete»
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Incercuiti cifra cu raspunsul corect.

55. Uniti prin linii tipul de stridii si tehnica lor de modelare.

Tipul de stridii Tehnica modelérii
Spiralata Din ruloul modelat se taie buciti, care se cintaresc §i apoi se pun
pe masa. Cu un sucitor subtire cu un diametru de 1-1,5 cm, ce se
tine cu miinile de capete, se apasa paralel taieturilor asupra
bucatilor de aluat. Straturile de la suprafatad din ambele parti se
indreapta in sus, iar cele mijlocii si de desubt se restring in
ambele parti

Alungita Din ruloul modelat se taie bucati, care se cintdresc si apoi se pun
pe masa. Cu un sucitor subtire cu un diametru de 1-1,5 cm, ce se
tine cu miinile de capete, se apasa paralel taieturilor asupra
bucatilor de aluat, apoi se apasa incd odata cu sucitorul aproape
de masa de-a curmezisul straturilor

Figurata Rulada se taie bucati, se verifica masa §i se asaza pe tava cu
taietura in jos astfel, incit in sus sa se afle cealalata taietura in
forma de spirala.

56. Completati pasii lipsa 1n algoritmul de stratificare a aluatului foitaj dospit

e Aluatul racit se intinde intr-o foaie cu grosimea de 1-2 cm
2/3 din turtd se acopera cu unt sau margarina moale

Capetele aluatului se lipesc, pentru ca sa nu curgd untul.

Foaia se impatureste in patru (in aluat trebuie sa se formeze 8 straturi).
57. Puneti in dreptul fiecdrui pas de stratificare a aluatului foitaj dospit prin metoda a 2 -1 numarul de ordine a acestuia.

Foaia se Impatureste in doua si se repetd laminarea inca odata.

Aluatul racit se intinde intr-o foaie cu grosimea de 1,5-2 cm

Se unge jumatate din foaie cu unt sau margarina inmuiat pina la consistenta smintinei
Se unge gumatate din foaie cu margarina si se impatureste in doua.

Aluatul intins se unge inca odata cu unt topit si se modeleaza din el produse.

Se lasa aluatul sa dospeasca 20-30 min

Aluatul dospit se intinde pind la grosimea de 5-6 mm

58. Uniti prin linii articolul si caracteristica acestuia.

| Cruasane |

articole in forma de secera, culoarea galben-deschisa,
presarate cu zahdr-pudrd, in sectiune au o structurd
stratificatd, se vede umplutura (magiunul)

| Chifla din aluat foitaj cu magiun |

articole de forma dreptunghiulara, puhave, straturile bine
exprimate, culoarea cafenie deschisd, suprafata lucioasa,
umplutura- magiun

| Cornulete din aluat foitajcu magiun |

cornulete din aluat foitaj dospit cu diverse umpluturi (brinza
de vaci, dulceati, fructe, cascaval, legume)

| Chifia in foi |
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