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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

1. INTRODUCERE

Domeniiile producerii de alimente, mereu actual, in continua dezvoltare, asigura
calitatea igienica a vietii semenilor nogtri si este in concordanta cu normele sanitare
interne si internationale.

Sintagma OM-ALIMENT-SANATATE , st la baza producerii alimentelor. Pentru
aceasta, formarea resurselor umane, a lucratorilor din Domeniul Industriei Alimentare,
reprezinta una din prioritatile invatamantului de specialitate.

Auxiliarul curricular prezent este destinat formarii elevilor din clasa a Xl-a si este
elaborat in baza Standardului de Pregatire Profesionala si a Curriculumului pentru
Scoala de Arte si Meserii, nivel Il de calificare, in domeniul Industriei Alimentare.

Aucxiliarul este constituit din Materiale de referinta si Activitati pentru elevi si
speram sa stimuleze creativitatea formatorilor in demersul didactic centrat pe elev, cat
si in abordarea stilurilor gi strategiilor de invatare, care sa incurajeze elevii sa invete cat
mai eficient.

Materialele realizate, activitatile propuse urmaresc formarea la elevi a abilitatilor
tehnice specializate, dupa absolvirea modulului, figsele de documentare, informatiile
privind curriculumul gcolar, fisele de descriere a activitatii, de urmarire a progresului
scolar, de feed-back, glosarul, activitatile propuse pentru elevi, individuale, de grup,
interactive, practice, indemnul la investigatie si informare, se constituie Tn instrumente
de lucru eficiente. Toate acestea, pe care speram sa le descoperiti prin parcurgerea
auxiliarului curricular, credem ca vor contribui la formarea competentelor elevilor,
necesare certificarii i practicarii meseriei lor.

Elevii sunt astfel antrenati sa lucreze independent si in echipa, stimulati sa
foloseasca bibliografia si paginile de web, sa intocmeasca referate, eseuri, proiecte, sa
rezolve probleme, sa execute ,jocuri de rol“, sa-si imparta sarcinile, dar sa si coopereze
sa-si prezinte produsele in fata evaluatorului, indrumati si monitorizati permanent de
profesor.

Elevii isi intocmesc portofolii din lucrarile realizate, invata sa se autoevalueze si
astfel se responsabilizeaza.

Ei pot atinge performantele stabilite in standare prin reprogramarea unor
activitati, in acord cu profesorul.

Auxiliarul curricular ajuta profesorii sa implemeteze curriculumul si manualele
scolare, dar nu acopera in totalitate cerintele Standardului de Pregatire Profesionala.
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE
COMPETENTE VIZATE

UNITA'!'I DE COMPETEN'!'A TEHNICE SPECIALIZATE

U.C.11. PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU FABRICAREA
PRODUSELOR DE PATISERIE

11.1 Prepara aluatul dospit

11.2 Prepara aluatul pentru foi de placinta
11.3 Prepara aluatul oparit

11.4 Prepara aluatul fraged

11.5 Prepara aluatul tip foietaj

11.6 Prepara aluatul fluid

OBIECTIVE

Dupa parcurgerea acestei unitati de competenta, veti fi capabili sa:
- identificati materiile prime gi auxiliare folosite pentru prepararea
tipurilor de aluat pentru fabricarea produselor de patiserie, conform
retetelor de fabricatie.

- prezentati operatiile din faza de preparare a diferitelor tipuri de aluat
folosite la obtinerea produselor de patiserie(scop, parametrii).

- executati operatiile specifice fazei de preparare a diferitelor tipuri de
aluat, conform instructiunilor tehnologice

- aplicati normele de igiena si protectie a muncii specifice prepararii
aluatului.

- verifice si regleze parametrii regimului tehnologic de preparare a
aluatului.

- aprecieze caracteristicile senzoriale ale semifabricatelor.

- identifice si remedieze defectele de fabricatie a diferitelor tipuri de
aluat folosite in patiserie (fraged si oparit).
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Il. MATERIALE DE REFERINTA

FISA DE DOCUMENTARE nr. 1

Produsele de patiserie au la baza aluaturi modelate ca atare sau in asociere cu
alte componente (umpluturi, creme etc.) care le maresc valoarea nutritiva.

bapte Faina Apa Dulci | desert
T
Aluatul + | Umpluturi Ly produs
¢ 4
Oua Zahar Grasimi Sirate gustare

Continutul mare in faina (amidonul) si in grasimi - dau produselor de patiserie o
digestibilitate mai lenta si utlizarea pe masura nevoilor energetice ale organismului
consumatorului.

Sporirea valorii Degradarea amidonului si proteinelor
nuitritive si in componente usor asimilabile
energetice prin:
Aluatul geticep
produselor Inglobarea de ingrediente care maresc
de patiserie valoarea nutritiva ti gustativa
contribuie la:
formarea, dupa coacere, a unui produs
usor friabil sau poros, usor asimilabil
(prin suprafata crescuta de actiune a
salivei si sucurilor digestive)
Caracteristici miros, aroma
senzoriale
superioare gust
culoare
aspect, forma
Porozitare (afanare)
(energie de porozare mare)
U = unitate

C = competenta
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE
FISA DE DOCUMENTARE nr. 2

TIPURI DE ALUATURI
dupa forme si tehnologia folosita

cu cu
Adaos .
Simplu Adaos

Foaie de
placints Aluat Aluat Aluat Aluat
oparit fraged frantuzesc fluid

Roméaneasca Greceasca
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Uu.Cc. 11.1
FISA DE DOCUMENTARE nr. 3

Aluatul dospit contine faina, lichide, ingrediente si drojdie de panificatie, care
prin procesul de fermentare, creeaza preparate cu porozitare si volum mare si gust
caracteristic.

Aluatul dospit se poate prepara prin metoda directa sau indirecta.

Prepararea aluatului dospit

{  Dozarea materiilorprime |-

~  Prelucrarea primaré | —
L
lapte, oud, sarc,
zahar
‘ 1 , — Y
- drojdie, | Prepararea Grdsime
fiind, lapte a sodoului I__,
| Dospirea 1
Prepararea . !I’ Incilzirea la
maielei 27..30°
Y
™ Formarea aluatului
- (frimantarea) >
1 i
Aluat
emifubricat
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE
FISA DE DOCUMENTARE nr. 4

Cozonacii sunt produse speciale din aluat dospit, obtinut din: faina, apa, drojdie,
sare, zahar, grasimi, lapte, oua, arome - pentru cozonacul simplu - si adaosuri pentru
cozonacul umplut: stafide, mac, rahat, nuci, cacao etc.

Prepararea aluatului se face prin metoda indirecta. Prelucrarea aluatului,
coacerea, ambalarea se face conform instructiunilor tehnologice.

Schema tehnologica de preparare a aluatului pentru cozonac

I Fiini I Frojdie H Lapte —I I Zahir ]LGriisimi I l Sarejl Oui TI Arome ]
' v ' v v | |

PREGATIREA MATERIILOR PRIME S1 AUXTLIARE

N N N L |

DOZAREA MATERIILOR PRIME S1 AUXILIARE
l \

'

FRAMANTAREA MAIELEI | T,=36"C

l ttm = 10 - 12 minute

FERMENTAREA MAIELEI tr=2h
ACfinais = 3-4 grade

I S N

BATEREA PREPARAREA SODOULUI 1

¢

" AMESTECAREA

'

L FRAMANTAREA ALUATULUI Tu=37C

Tun =36° C

l tr= 10-15 min
FERMENTAREA I ALUATULUI | fFu=35min
Teee = 32-33°C
, o =75-80%
REFRAMANTAREA
FERMENTAREA a II-a A te = 15-30
ALIIATIILI L L
Acf A= 2;5 -
Ac aluat = 2,5 grade
ALUAT DOSPIT

PENTRU COZONACI
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Uc 11.2
PREPARA ALUATUL PENTRU FOI DE PLACINTA

FISA DE DOCUMENTARE nr. 5

FOILE DE PLACINTA sunt semipreparate obtinute din aluat simplu, nedospit,
intins prin procedee diferite, in functie de calitatea gluterului acesteia.

Foaia de placinta romaneasca se prepara din faina tip ooo, cu gluten puternic,
elastic, nelipicios, apa si sare. Aluatul se relaxeaza, se intinde partial cu merdeneaua
pe masa unsa cu untura, apoi prin rotire deasupra capului.

Schema tehnologica de preparare a foii de placinta romaneasca

DOZAREA COMPONENTELOR
'
OPERATII PREMERGATOARE v
Y .
fdind, apd, sare unturd
divizarea
Lodihna" I
: ' intinderea I —= ungerea T E—
Prepararea

aluatului ,odihna" I
‘ intinderea de'l‘iniﬂ\,v&-—j

Observatie: operatiile: divizare, odihna, ungere sunt operatii de preparare a foii
de aluat.

Preparatele din foaie de placinta, cu diverse umpluturi si printr-un sistem de
impaturire caracteristic, se constituie in trei grupe:
e placinte
e merdenele
e strudele

BEF N

Placinta cu ficatei

Acestea difera prin umplutura care poate fi:

branza, carne, varza, spanac etc., care completeaza valoarea nutritiva a foii si
confera produsului finit calitati gustative deosebite.

Foaia de placinta greceasca este mai fina, mai zvantata si frageda, avand in
compozitie ulei (5009 faina+10g sare+20ml ulei)
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

e dupa framantare in malaxor, aluatul se bate de planseta, pana ce se formeaza
goluri de aer, in sectiune
e aluatul se divizeaza in sfere, care se ung cu ulei si se lasa in repaos, intr-un
vas cald.
¢ intinderea foii se face mecanic sau manual (cu merdeneaua si cu mainile sub
foaie, de la mijloc catre margini)
e zvantare 5-10 minute
¢ se foloseste la obtinerea de preparate neinsiropate si insiropate
Preparatele neinsiropate sunt trigoane sau tigarete umplute cu brénza, mere,
dovleac, prune etc., pudrate cu zahar farin etc.).
Preparatele insiropate (baclava, sarailie, tigarete cu nuci etc.) au valoare
energetica mai mare, datorita siropului si lipidelor din nuci. Aceste preparate presupun
operatii specifice sortimentului.

Baclava Sarailie

Trigoane
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

uc 11.3
PREPARA ALUATUL OPARIT
FISA DE DOCUMENTARE nr. 6

Aluatul oparit este obtinut prin oparirea fainii intr-un amestec lichid (apa/lapte-
ulei-sare) in care se incorporeaza oua.

Se foloseste faina cu gluten puternic si oua foarte prospete.

Aluatul are valoare calorica mare 514 cal/100g produs si contine: 14% proteine,
32% lipide, 32% glucide

Continutul de aminoacizi si acizi grasi esentiali, lecitind, amidon, asigura valoarea
nutritiva a aluatului oparit. Din aluat se prepara prin coacere Coji - care se asociaza cu
creme, frisca, fructe, glazuri, marindu-le valoarea nutritiva si gustativa.

Oparirea si coacerea sunt operatii care asigura afanarea, formarea scheletului
poros si rumenirea cojilor.

FISA DE DOCUMENTARE nr. 7

Schema de obtinere a aluatului oparit

Dozarea componentelor

!

Verificarea calitatii componentelor

¥

Prelucrarea primard

Oua

Fierbere | Addugare n bloc

—»+  Temperare

v y

Formarea aluatului (e#——Incorporare treptata

PREPARATE DIN ALUAT OPARIT

Aluatul oparit se poate asocia cu diverse ingrediente, iar cojile se asociaza cu
creme pe baza de lapte (cu sau fara oua, frisca, fructe, glazuri: ex. ecler cu crema de
vanilie, frigca, mere, choux a la creme, globulete). Capacele cojilor, umplerea, finisarea,
glasarea se fac conform retetelor de fabricatie, cu ustensile specifice (pos cu sprit
pentru turnarea aluatului; pos cu dui pentru umplerea cojilor).

Cojile sunt formele din aluatul copt, cu cavitati cilindrice sau sferice, care se
umplu cu creme, frigsca, fructe sau glasura, pudra, orna
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

U.C. 11.4
PREPARA ALUATUL FRAGED

FISA DE DOCUMENTARE nr. 8

Aluatul fraged este un aluat nedospit, format dintr-un amestec de grasime,
zahar, oua, faina.

Aluatul crud se prezintd ca o masa omogena, densa, care se faramiteaza cu
usurinta, iar dupa coacere capata o structura poroasa, frageda care se topeste usor in
gura.

Materiile prime folosite:
- faina cu granulatie mare si gluten slabe
- zahar cu cristale fine
- unt sau margarina, frecate fara a se topi.
Ustensilele necesare prepararii aluatului fraged sunt:
- masa cu placa de marmora
- plangeta
- merdenea
- lingura de lemn
- malaxor
- cutite
- cazanase

Atentie! Pastrarea materiilor prime si prelucrarea se face la rece,
pentru a pastra structura semi-solida a grasimii folosite si a obtine
un aluat reusit.

manual
\/—\ ALUATUL FRAMANTAT
I
ALUATUL FRAGED |— mantd
(dupa modul de
preparare)

——
\—/_\ ALUATUL FRECAT/BATUT

Aluatul framantat se alifiaza grasimea, apoi zaharul, ouale (uneori un lichid)
apoi se incorporeaza faina, sarea, aromele si se framanta repede 1.2 min.
Aluatul frecat sau batut se realizeaza in 2 moduri:
a) se freaca spuma, grasimea si zaharul, apoi se incorporeaza ouale (pe rand), faina si
alte adaosuiri.
b) Grasimea si faina se bat 10-12 minute, se adauga ouale batute spuma cu zaharul
20-30 min.
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Metoda fizica

\_/_\ (frdmantarea, cand aluatul are grasime

AFANAREA suficienta)
ALUATULUI FRAGED

Metoda chimica
(afanatori chimici) cand aluatul contine

\/—\ mai putine grasimi

Indici de calitate ai aluatului:
- consistenta potrivita (nu prea tare)
- aluatul copt, strans intre degete, sa fie sfaramicios, cu porozitate fina si omogena,
gust si aroma placuta, sa-si pastreze forma data.

Atentie!
- Aluatul fraged se lucreaza la rece, repede, pentru a evita
' eliminarea grasimii la prelucrare
- Dupa framantare se pastreaza la rece, pentru a se intari si a se

prelucra apoi, evitand topirea untului

- Sa se respecte proportia 3:2:1, pentru faina- unt- zahar (pentru
aluatul afanat mecanic)

- Sa se respecte cantitatea de afanatori necesara

materii
prime

Calitatea produselor din

odihna 30 ALUAT FRAGED
min la I este data de
4-6°C \

/

N

umiditate
scazuta

Prelucrarea
aluatului la 17-
Brezarea 20°C

Utilizarea afana-
torilor chimici

ALUATUL FRAGED are valoare nutritivd §i energeticd crescutd si
digestibilitate mare.
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE
FISA DE DOCUMENTARE nr. 9

Placinta
Cu visine
Cu morcov

Corabioare
PREPARATE
DIN ALUAT
Rondele FRAGED
cu gem Tarte cu

fructe

Valoare nutritiva a aluatului fraged este completata de componentele
adaugate: crema de vanilie, fructe, gem, jeleu, zahar etc.
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

U.C. 11.5.
PREPARA ALUATUL TIP FOIETAJ

FISA DE DOCUMENTARE nr. 10

FOIETAJUL sau aluatul frantuzesc, este un aluat nedospit, obtinut printr-o
tehnologie speciald si format din FAINA S| GRASIME SEMISOLIDA (unt, margarina,
plantol sau amestec).

Aluatul se desprinde dupa coacere in mai multe FOl SUPRAPUSE, fiind foarte
fraged si afanat.

Grasimea se utilizeaza in aceeasi proportie cu faina.

Operatiile tehnologice de preparare a foietajului sunt prezentate in schema
urmatoare.

Dozarea materiilor prime
si auxiliare

| Prelucrarea primard
‘ ' [eREsime ——
Faina [ Sare ] [ Apa_ | [O‘Re‘r | rasime
\

' L————{ Formarea solutiei |
[ Obtinerea aluatului |
[ Framantarea |—| Divizarea | [ Omogenizarea | [ Cresterea |
[ Odihna aluatului |
Y

Adadugarea grdsimii

Impachetarea

TIP FOIETA

Preparatele din foietaj sunt produse complexe obtinute prin coacerea foietajului,
sau prin combinarea foietajului crud sau copt, cu materii prime sau semipreparate
diferite. Preparatele cu valoare nutritiva ridicata si o mare diversitate, care este
evidentiata in clasificarea preparatelor din foieta;.

Cum foietajul are valoare energetica mare datorita amidonului din faina si
grasimilor folosite, combinarea cu semipreparate bogate in proteine, vitamine, saruri
minerale (brénza, fructe, lapte, etc.) imbogatesc si echilibreaza valoarea nutritiva a
preparatelor obtinute.

Preparatele din foietaj sunt produse complexe, obtinute prin coacerea
foietajului, sau prin combinarea foietajului crud sau copt, cu materii prime sau
semipreparate diferite. Preparatele au valoare nutritiva ridicata si o mare diversitate,
care este evidentiata in clasificarea preparatelor din foietaj.

U.C. 11.6
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE
PREPARA ALUATUL FLUID

FISA DE DOCUMENTARE nr. 11

ALUATUL FLUID se foloseste la prepararea unor produse speciale, care se
particularizeaza ca tehnologie, prin metoda de afanare, dimensiune, mod de modelare
si coacere, finisare, precum si compozitia aluatului.

Tehnologia prepararii aluaturilor fluide consta in amestecarea componentelor si
inspumarea aluatului prin inglobarea de aer in masa acestuia. Afanarea se realizeaza
mecanic (batere — inspumare) sau chimic.

Albusul de ou retine prin batere bule de aer si formeaza spuma, care leaga
celelalte componente intre ele, materiile prime (zahar, faina, miere, cacao etc.) si
diferite umpluturi/adausuri (nuci, rahat, fructe etc.), arome gi coloranti.

Produsele din aluat fluid, prin componentele lor nutritive, au valoare alimentara
mare si sunt deosebit de atractive prin calitatile lor senzoriale.

Prepararea aluatului fluid se realizeazd dupa reteta de fabricatie pentru
produsele zaharoase, friabile si predominant fainoase (conform schemelor prezentate).
Durata si viteza de batere, componentii folositi, momentul adaugarii acestora in
compozitie, difera de la un produs la altul.

ALBUSURI 5
DE OU ZAHAR FARIN

inspumare puternica
(se foloseste o viteza
mare a bratului de

amestecare) SIMBURI DE
NUCI
SUBSTANTE
COLORANTE -
Inglobarea
- adaosurilor BUCATI MICI

- in masa de semifabricat DE RAHAT

MATERII
AROMANTE

BUCATI MICI
DE FRUCTE
CONFIATE

SEMIFABRICATUL (compozitia)
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PATISERIE
FISA DE DOCUMENTARE nr. 12

Prepararea compozitiei predominant zaharoase

GALBENUSURI
DE OU

inspumare puternica
(se foloseste o viteza
mare a bratului de
amestecare)

ALBUSURI
DE OU

inspumare puternica

(se foloseste o viteza 'm(';NIQE g'l I'E‘\"'l-_ITEE
mare a bratului de
amestecare)
\ 4
- inspumare puternica
allcqigl:sbuarzf:r (se foloseste o viteza
in masa mare a bratului de
o < amestecare
de semifabricat )

Produsele predominant fainoase necesita afanatori chimici pentru cresterea
porozitatii, deoarece contin materii prime grele (faind). Se pot folosii ouale intregi, dar
porozitatea creste daca se folosesc doar albusurile, adaugate in 2 prize.

Aluatul fluid se modeleaza manual (cu cornete) sau mecanic, in tavi plane, sau
cu alveole ce dau forma produselor.

Coacerea si racirea produselor se face respectand temperatura si timpul inscris
in instructiunile tehnologice. Urmeaza finisarea (ungerea cu crema glazurata) si
ambalarea produselor.
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PATISERIE

Prepararea aluatului pentru produsele friabile

inspumare puternica
(se foloseste o viteza
mare a bratului de
amestecare)

OUA (1/2 din
cantitate)

inspumare puternica
(se foloseste o viteza
mare a bratului de
amestecare)

C e U
e
(e

inspumare puternica
(se foloseste o viteza

SUBSTANTE :
AFANATOARE mare a bratului de
(chimice) amestecare)

ALTE
ADAOSURI
. _ inglobarea
OUA ﬁlzt [l adaosurilor
cantitate) in masa

de semifabricat

ALUAT

Prepararea aluatului pentru produsele predominant fainoase

Prepararea aluatului pentru vafele, consumate ca atare sau folosite pentru blaturi
de tort si napolitane, urmareste obtinerea unor aluaturi foarte fluide (1 parte faina si 1,3
+ 1,5 parti apa). Se folosesc afanatori chimici.
Checurile sunt produse obtinute din aluat moale afanat mecanic, dar si biochimic
sau chimic, in functie de reteta de fabricatie.
Prepararea aluatului fluid se face cu amestecatoare cu palete sau cu alte tipuri

de malaxoare.
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PRODUSE DE PATISERIE

PATISERIE
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Produse de patiserie: a. modele placinte si tarte; b. pateuri foietaj; c¢,d,e prajituri
cu blat pizza; f. trigoane bréanza; g, k pateuri; h. briose; i, j. cornuri foietaj umplute; I.
pateuri cu brénza; m. baclava; n. polonezi; o. savarind; p. cozonac ciocolata; r. gogosi;
s. Choux a la creme t, u torturi; v. trigoane; x. chec; y. cozonac moldovenesc
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VASE S| USTENSILE FOLOSITE
IN ATELIERELE DE PATISERIE

PATISERIE

Ustensile de patiserie:

a. cazanel; b. chipcea; c. gratar pentru glasat préajituri; d. grétar pentru glasat savarine;
e, ftavi, g. duiuri; h. gprituri; i. sinie; j. plac; k. cerc pentru tort; |. rama dreptunghiulara;
m. tel; n. cutit de patiserie; o. crogete; p. rulou reglabil pentru taiat coca; r. sita;

S. merdenea; t. barfes
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A UTILAJE FOLOSITE
IN ATELIERELE DE PATISERIE

PATISERIE

Utilaje folosite in patiserie: a. Malaxor, b. Robot (mixer)
c. Magina de rulat, d. Laminor, e. Cuptor electric
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Folia nr. 1
PRODUSE DE PATISERIE DIN ALUAT DOSPIT
CLASIFICARE
simpli
COZONACI
cu umplutura
Produse simple - pasta de fructe
din : </ -rahat
G
aluat ogosl cu umplutura< - nuC
dospit -gem
simple - ciocolata crema
c . 4 - branza de vaci
ornuri . .
cu umplutura | - arome vanilie
PRODUSE g e
PORTIONATE ‘ £ . g
@ -
Branzoaice ¢ moldovenesti
¢ bascute cu branza
de vaci
Briose
_Produse e covrigi polonezi
insiropate e melci cu marmelada
¢ coji pentru savarine
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Folia nr. 2

AFANAREA ALUATULUI OPARIT

Albugul cregaza pori in coajd

Gefficarea
amidonuiul = Coagu}ama
Apa din ou N albugul

COMPOZITIA ——mme- [N TIMPUL ——m= PRODUS DUPA
COACERN COACERE

Folia nr. 3

SCHEMA TEHNOLOGICA DE PREPARARE A CHECURILOR

—— Afandtori Fructe
Faina biochimici Zahar Oud Grdsime confiate
sau chimici 1 sau rahat
Y Y

Y Y Y
PREGATIREA MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE

 J Y Y Y
DOZAREA MATERIILOR PRIME SI AUXILIARE

\ Y

Y Y

SPUMAREA

f
= BATEREA

Aluat afdnat biochimic Aluat afénat chimic
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PATISERIE

Folianr. 4

Prelucrarea primara a
1'— materiilor prime si auxiliare

Grﬁsin{f
semisolide
‘ Omogenizarea
Zahdr | ] componentelor
farin l
L Afdnarea si ridicarea
Oud valorii nutritive
! 1
Lapte Stabilirea gradului
l de frdgezime
Afanatori Crest Yol
chitfici — mil:":fﬂa r?nr:e ului
Lémaia rasd l
si vaniling [ | Aromallzareu
Faina |—— Brezarea
Rdcirea
ALUAT

Tehnologia generala de obtinere a aluatului fraged cu grasimi semisolide
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PATISERIE

«'75) CUVINTE CHEIE

&'

Aluat — masa compacta de densitate diferita, constituita
dintr-o mare cantitate de faina si un lichid (apa, ulei
etc.)

Aluat dospit — aluat cu porozitate si volum mare, cu gust

caracteristic, datorat drojdiei de panificatie, care
produce un proces de fermentare (dospire)

Aluat fraged — amestec (aluat) compact, dens, care devine dupa
coacere fraged, sfaramicios, din care rezulta produse
cu aroma si gust placut, caracteristic si valoare
energetica mare.

Aluat nedospit simplu — aluat obtinut din faina, apa, sare, grasimi, folosit la
obtinerea foilor de placinta.

Aluat oparit — aluat nedospit, obtinut prin oparirea fainii intr-un
amestec lichid, grasime, sare, in care se incorporeaza
in final, oua si care prin coacere, da produse cu volum
si porozitate mare.

Foietajul (aluatul frantuzesc) — aluat nedospit, obtinut din faina si grasime semisolida
(unt, margarina), obtinut printr-o tehnologie specifica si
care dupa coacere se desprinde in mai multe foi
suprapuse.

Patiserie (fr. patisserie) — produse (loc unde se produc/vand produse de
patiserie) obtinute din aluaturi dospite sau nedospite,
cu adaosuri sau simple, modelate ca atare, sau in
asociere cu alte componente, dulci sau sarate, cu
valoare alimentara ridicata.

Preparare — operatii prin care materiile prime si auxiliare se
transforma in semifabricate (ex. aluat)
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE

Barfes

Bruioza

Cazanel de cofetarie

Cercul pentru tort

Chipceaua

Croseta

Cutit de patiserie

Duiuri si gprituri

Forme diferite

Gratar pentru glasat

Laminor

Merdeneaua

Rama dreptunghiulara

Rulou reglabil

Sinia

Tava
Tava pentru baclava

Tel tip patiserie

-3
fwro)
N2) GLOSAR

— perie din lemn si fire din par de porc sau plasatic,
pentru ungerea tavilor, sau indepartarea surplusului de
faina de pe tavi.

— masina pentru maruntit ingrediente (martipan, pralina
etc)

— vas din otel inoxidabil sau tabla de cupru, cositorita in
interior, cu 2 manere, de marimi diferite, folosit la
fierberea si omogenizarea compozitiilor.

— ustensila de forma circulara, metalica folosita la
coacerea blaturilor

— vas din otel inoxidabil sau tabla de cupru cositorita, cu
un maner, capacitate intre 0,5001 - 3I, folosit pentru
pregatirea i omogenizarea compozitiilor, cremelor, in
cantitate mica.

— ustensila din sarma, cu maner din lemn tare, cu 2-3-4
furcheti sau inele metalice. Se foloseste pentru glasarea
prajiturilor

— din otel inoxidabil, cu lama flexibila, de marimi diferite,
pentru portionarea preparatelor aluaturilor etc.

— forme metalice, din tabla cositorita, folosite la
ornamentarea prajiturilor si torturilor. $Spriturile au varful
zimtat, duiurile au varful drept

— forme din tabla neagra sau cositorita, pentru coacerea
produselor de patiserie, carora le da forma geometrica
dorita

— tava din sarma cositorita, cu picioruse si manere,
avand pe rama o plasa de sarma subtire. Exista un
gratar circular pentru savarine.

— utilaj pentru prelucrarea foietajului prin trecerea
aluatului printre cilindrii cu distanta reglabila

— ustensila din lemn, cilindrica, cu manere, utilizata
pentru intinderea aluaturilor

— rama metalica, dimensionata dupa numarul de portii.
Se aseaza pe tava cu 2 sau 3 margini, avand hartie la
baza. Se toarna in ea compozitia de blat si se coace.

— ustensila confectionata dintr-un ax de otel avand
discuri taietoare montate pe ax, folosit pentru taiat
aluatul

— vas de coacere si expunere a placintei roméanesti,
confectionata din otel inoxidabil sau tabla de cupru
cositorita, de forma circulara, cu baza concava

— confectionata din tabld neagra, cu sau fara margine,
folosita la coacerea preparatelor

— confectionata din otel inoxidabil sau tabla de cupru
cositorita.

— ustensila din otel inoxidabil, cu maner metalic sau din
lemn, avand 3 marimi diferite, folosit pentru obtinut
spuma, manual

Gasiti si explicati alte cuvinte noi si completati astfel portofoliul vostru !
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE

IITI. ACTIVITATI PENTRU ELEVI

U.C.11. PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT

PENTRU FABRICAREA PRODUSELOR DE PATISERIE
FISA DE DESCRIERE A ACTIVITATILOR

Tabelul urmdtor detaliazd sarcinile de lucru/activitdtile incluse n unitatea de
competentd Cl11. Tabelul poate fi folosit pentru portofoliul vostru, dacd bifati
rubrica REZOLVAT, sarcinile de lucru efectuate.

Competenta | Activitati Obiectivul Rezolvat
C11.1 prepara 1,2,5,25, | e Identificarea materiilor prime si
aluatul dospit | 26, 28,29 | auxiliare folosite pentru prepararea

aluatului dospit.
fisa A, B, | e Executarea operatiilor din faza de
3,5 preparare a aluatului, cu aplicarea
urmelor de igiend si protectie a muncii,
specifice
3,5, 26 e Verificarea parametrilor regimului
tehnologic de preparare a aluatului
4,26,28 | e Aprecierea caracteristicilor senzoriale
ale semifabricatelor
C11.2 Prepara | 6,7, 10, 26, | ® Identificarea materiilor prime si
aluatul pentru 28, 29 auxiliare folosite pentru prepararea
foi de pldcintd diferitelor tipuri de foi de pldcintd
7,10,11, |ePrezentarea operafiilor din faza de
26,28,29 | preparare a aluatului pentru diferite
tipuri de foi de pldcintd
8,10, 26, | e Executarea operatiilor din faza de
28, 29 preparare a aluatului pentru diferite
tipuri de foi de pldcinta
9,10,26 | e Aprecierea caracteristicilor senzoriale
ale aluatului
C11.3. Prepard | 12, 26, 28, |  Identificarea materiilor prime si
aluatul oparit 29 auxiliare folosite pentru prepararea
aluatului opdrit
12, 26, 28, | » Descrierea operatiilor din faza de
29 preparare a aluatului opdrit
12,13, 14, | « Executarea operafiilor din faza de
25, 26, 28, preparare a aluatului oparit, cu aplicarea
29 normelor de igiend si protectie a muncii
15, 26, 28, | » Identificarea indicilor de calitate ai
29 aluatului oparit
16 e Identificarea defectelor de fabricatie
ale aluatului opdrit si a mdsurilor de
remediere ale acestora

Competenta | Activitati Obiectivul Rezolvat
C11.4. Prepard | 17,18,20, | Identificarea materiilor prime si
aluatul fraged | 25, 26,28, auxiliare folosite pentru prepararea

29 diferitelor tipuri de aluat fraged
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PATISERIE

17,18,26 | Descrierea operafiilor din faza de
preparare a aluatului fraged
17, 20 e Executarea operafiilor din faza de
preparare a aluatului fraged, cu
aplicarea normelor de igiend si
protectie a muncii specifice
18, 20,26 |e Identificarea indicilor de calitate ai
aluatului fraged
19. 26 e TIdentificarea defectelor de
fabricatie ale aluatului fraged sia
mdsurilor de remediere ale acestora
C115. Prepard | 21, 25,26, | e Identificarea materiilor prime si
aluatul tip 28, 29 auxiliare folosite pentru prepararea
foietaj aluatului tip foietaj
21,22,26 |e Descrierea operatiilor din faza de
preparare a aluatului tip foetaj
22,25,26, | » Executarea operatiilor din faza de
27,28,29 preparare a alauatului tip foetaj, cu
aplicarea normelor de igiena si
protectie a muncii specifice
C11.6. Prepard | 24,25,26, | ¢ Identificarea materiilor prime si
aluatul fluid 27,28 auxiliare folosite pentru prepararea
diferitelor tipuri de aluat fluid
23,24,26, | » Descrierea operatiilor din faza de
27,28 preparare a aluatului fluid
24,25,26, | » Executarea operatiilor din faza de
27,28 preparare a aluatului fluid, cu
aplicarea normelor de igiend si
protectie a muncii specifice
27,28,29 | e Identificarea indicilor de calitate a

aluatului fluid
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE

FISA DE PROGRES SCOLAR

Aceastd fisd este un instrument detaliat de ‘nregistrare a progresului
elevilor, furnizand informatii relevante pentru analizd. Se pot Tntocmi pentru
fiecare elev mai multe fise Tn timpul deruldrii modulului.

MODULUL IIT: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA

PRODUSELOR DE PATISERIE

Numele elevului:
Clasa:

Numele profesorului:

Competente care trebuie | Date
dobandite

Activitati
efectuate si
comentarii

Aplicare in
cadrul
unitatii de
competenta

Evaluare

Bine

Satisfa-
cator

Refa-
cere

C11.1.

Preparad aluatul dospit

e Tdentificd materiile
prime si auxiliare
folosite pentru
prepararea aluatului
dospit

e Executd operatiile de
preparare a aluatului
dospit si aplicad
normle de igiend si
protectie a muncii

e Verificd parametrii
regimului tehnologic

* Apreciazd
caracteristicile
senzoriale ale
semifabricatului

C11.2. Prepar

d aluatul pentru foi de placinta

e Tdentificd materiile
prime si auxiliare
folosite pentru
prepararea foilor de
placinta

* Prezintd operatiile
de preparare a
aluatului pentru
diferite tipuri de foi

de pldcinta
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Competente care trebuie
dobdndite

Date

Activitati
efectuate si
comentarii

Aplicare in
cadrul
unitatii de
competenta

Evaluare

Bine

Satisfa-
cator

Refa-
cere

e Executd operatiile de
preparare a aluatului
pentru foile de
pldcinta

e Apreciazd
caracteristicile
senzoriale

C11.3. Prepara aluatul oparit

e TIdentificd materiile
prime folosite pentru
aluatul oparit

e Descrie operatiile de
preparare a aluatului
opdrit

e Executd operatiile de
preparare a aluatului
opdrit, respectd
regulile de igiend si
protectie a muncii

e Tdentificad indicii de
calitate ai aluatului
opdrit

e TIdentificd defectele
aluatului opdrit si
masurile de
remediere

Cl1.4.

Prepara aluatul fraged

e TIdentificd materiile
prime folosite pentru
diferite tipuri de
aluat fraged

e Descrie operatiile de
preparare a aluatului
fraged

e Executd operatiile de
preparare a aluatului
fraged, aplicad
normele de igiena si
protectie a muncii
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Competente care trebuie | Date Activitati Aplicare in Evaluare
dobandite efectuate si cadrul Bine | Satisfa- | Refa-
comentarii unitatii de cator cere
competenta

C11.5. Prepard aluatului tip foetaj

e TIdentificd materiile
prime folosite pentru
aluatul de tip foietaj

e Descrie operatiile de
preparare a aluatului
tip foietqj

e Executd operatille de
preparare a aluatului
de tip foietaj, aplica
normele de igienad si
protectie a muncii

C11.6. Prepard aluatului fluid

e TIdentificd materiile
prime si auxiliare
folosite pentru
diferite tipuri de
aluat fluid

e Descrie operatiile de
preparare a aluatului
fluid

e Executd operatii de
preparare a aluatului
fluid, aplicand
normele de igienad si
protectie a muncii

e Tdentificad indicii de
calitate ai aluatului
fluid

Comentariile evaluatorului/profesorului ex: deoarece elevul nu a rezolvat corect
exercitiul nr. X, fisa de lucru efc. se recomandd refacerea la data stabilitd de
comun acord de cdtre elev si profesor.

Prioritafi pentru dezvoltare - activitdti pe care elevul trebuie sd le
efectueze in perioada urmdtoare.

Competente care urmeazd sd fie dobdndite - profesorul specificd
necesitatea continudrii lucrului pentru dobdndirea unei competente sau
identificarea altora

Resurse necesare - manuale tehnice, refete de fabricatie, instructiuni
tehnologice, standarde, fise de documentare, reviste, informatii internet, toate
reprezentdnd surse suplimentare de informatie pentru un elev care nu a dobandit
competentele cerute.
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Activitatea nr. 1. Fisa de lucru

Sarcini de lucru:

e Alegeti din magazie, conform retetei de fabricatie, materiile prime si
auxiliare necesare prepardrii cozonacului simplu
e Dozati materiile prime solide alese conform fisei de lucru A

A. Dozarea materiilor prime solide

Nr. Materiale necesare Operatii
crt.
1 Bascula cu cadran - Curdtfad bascula cu cadran
- Stabileste punctul zero al basculei
2 Vase pentru cantdrirea - Alege vasul de cantdrire a materiei solide
materiilor prime
3 materii prime si auxiliare | - Igienizeaza vasul
solide
4 - Stabileste tara vasului, citind corect indicatia
de pe cadranul basculei
5 - Alimenteazd materia primd de cantarit, tinand
cont de tara vasului, pand ce indicatorul
ajunge n pozitia corespunzdtoare dozei
6 - Curdtd cantarul

Activitatea nr. 2. Fisa de lucru

Sarcini de lucru

 Alegeti respectand reteta de fabricatie, materiile prime si auxiliare
lichide, necesare prepardrii cozonacului simplu.
e Dozati materiile prime lichide alese conform fisei de lucru B
B. Dozarea materiilor prime lichide

Nr. | Materiale Operatii

crt. | necesare

1 * vase - Alege vasul gradat, h functie de volumul lichidului de masurat

2  gradate - Igienizeaza vasul

3 * materiale | - Stabileste gradatia corespunzdtoare volumului de mdsurat

4  lichide de - Alimenteazd materia prima lichidd, in vasul gradat, pand la
mdsurat gradatia stabilita

5 - Toarnd lichidul mdsurat in vasul/utilajul de framantare a

aluatului
6 - Igienizeazd vasul folosit

Exercitiul se efectueazd de cdtre 2 elevi, dupad fisele de lucru primite A si B.
Fiecare elev dozeazd materiale lichide si solide, semnaland greselile colegului. Pot
completa o fisd de autoevaluare.
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Activitatea nr. 3. Fisa de lucru

Sarcina de lucru: Prelucrati aluatul dospit pentru cozonac simplu de 1kg

bucata
Nr. Materiale Operatii
crt.
1 Plangetd/masa de lucru | - Divizeazd aluatul Th bucdti de 1,12 kg pentru

cozonacul de 1kg

2 Cantar - Cantdreste bucdti de aluat

3 - Modeleazd bucdti in forma sfericd

4 - 2-3 min pauzd pentru fermentarea intermediara

5 ulei, forme de copt - Unge madinile cu ulei, pentru a evita lipirea aluatului

6 - Imparte aluatul in 3 pdrti egale

7 - Modeleazd alungit in 3 fitile, impleteste fitilele

8 - Unge tdvile cu ulei

9 - Aseazd fitilele Impletite in tavi

10 - Lasd tarile cu aluat 40-50 min pentru dospire finald

11 - Apreciazd senzorial finalul fermentarii

12 | pahar Erlenmeyer, - Determind aciditatea aluatului dospit (3-4 grade)
fenolftaleind

13 - Unge cozonacul cu ou, presard zahdr

14 - Trimite tavile la coacere

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA

Lucrarea se realizeazd ih grup de 4-5 elevi, intre care se Tmpart sarcinile. Se
poate folosi o fisd de autoevaluare dupd modelul fisei A,B
Observatie: Se poate organiza un joc de rol:
a - sarcina de lucru pentru un grup de 2 elevi
e dozarea materiilor solide
b - sarcina de lucru pentru un grup de 2 elevi
e dozarea materiilor lichide
¢ - sarcind de lucru pentru un grup de 4 elevi
e prelucrarea aluatului dospit
Ceilalti elevi se constituie Th evaluatori ai activitdtilor. Activitatea este
coordonatd de cdtre profesor.
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Activitatea nr. 4

Completati individual, folosind informatiile din manual, notite si cele capdatate
n orele de instruire practicd o fisd cu insusirile senzoriale ale aluatului dospit

Caracteristici
senzoriale

I Prospatura Maia Aluat

Semifabricat

aspect

volum

consistentd

miros

aspect in rupturd
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Activitatea nr. 5. Test de evaluare
A. Precizati scopul operatiei realizate in malaxor. 1p

B. Indicati, Th enumerarea de mai jos, materiile prime si auxiliare folosite la

prepararea cozonacului simplu 2p
a. faina f. nuci
b. lapte g. arome
c. oud h. stafide
d. zahdr i. cacao
e drojdie J sare
C. Identificati pdrtile componente ale malaxorului cu melc 3p

oUswN R

D. Precizati minimum frei mdsuri de igiend si protectie a muncii care trebuie
respectate la operatia de framantare a aluatului, cu ajutorul malaxorului

3p
1.
2.
3.
Timp de lucru 40 min
1 pct din oficiu
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Activitatea nr. 6

Inscrieti pe doud coloane materiile prime necesare preparadrii foilor de
pldcintd, folosind notitele, manualul, informatiile din auxiliarul curricular.
Foaia de pldcintd romaneascad Foaia de pldcinta turceasca

Observatii: Se realizeazd individual pe caietul de notite, se compard cu
manualul ce prezintd solutia privind materiile prime folosite la cele doud fipuri de
foi de pldcintd., se corecteazd greselile cu creion colorat.

Timp de lucru 10 min

Activitatea nr. 7.

Rezolvati aritmogriful in care, pe verticala a-b este scris numele preparatului
la care se folosesc foile - Pldcintd. Folositi cunostintele din manual, notite, fise de
documentare (completati pe orizontald de la 1 la 8).

a

L P ]
2 L

3 | A |

4 C
5 I
6 N
7 T
8 A
b

Obtinerea produselor de patiserie (nearticulat)

semifabricat folosit in patiserie, constituit din fdind, apd, sare etc.)
operafii care pregdtesc materiile prime si auxiliare

tip de foaie de pldcinta

n care se pune umplutura de pldcintd

suprafatd pe care se prelucreazd aluatul

operatia de prelucrare a bucdfilor de aluat, pentru obtinerea foilor

. Tmpadrtirea aluatului Tn bucati

Obser'vcml Se rezolvd individual, se pot schimba fisele intre 2 elevi, se compard cu
folia nr. 7 de rezolvare a aritmogrifului, se corecteazad greselile cu creioane
colorate.

oo.\l.oxm.«hw.m.“
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE

Activitatea nr. 8 Fisa de lucru

Sarcind de lucru: efectuati operatiile din fisa de lucru, folosind materialele

necesare, conform retetei de fabricatie. Lucrati in echipd 3 elevi.

Nr. Materiale Operatii
crt.

1 Fdind, sitd cantar - Cdntdreste fdina cernutd conform retetei de
fabricatie

2 sare, cantar - Cantdreste sarea conform retetei de fabricatie

3 vas gradat - Mdsoard apa

4 vas, agitator - Preparad solutia de sare

5 vas , lingura - Omogenizeazad, fluidificd untura

6 vas, malaxor, fdind | - Prepard manual sau mecanic aluatul (fdind, apad,

apd, sare sare)

7 malaxor - Frdmadntd pentru omogenizare pand se desprinde
aluatul de mana

8 - Modeleaza un fitil din aluat

9 cutit - Segmenteazad fitilul Th bucadti si le rotunjeste

10 unturd - Unge bucdtile de aluat cu untura

11 - Repaos 30 min = odihna 1

12 planseta - Intinde bucata de aluat cu merdeneaua, pe
planseta unsd cu unturd (intinderea 1)

13 - Repaos 30 min = odihna 2

14 - Roteste foaia deasupra capului si las-o sa cadad pe
planseta unsd cu unturd (intinderea 2)

15 cutit - Modeleazad foaia conform retetei

Observatii: Realizati operatiile intr-o sedintd de instruire practicd in atelierul
scoald sau Thtr-o unitate economicd. Figsa de lucru o folositi pentru evaluare, prin
acordarea punctajului corespunzdtor( de cdatre profesor) fiecdrei operatii
executate §i precizarea timpului de lucru. Introduceti in portofoliul elevului fisa de
evaluare completa.

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE
Activitatea nr. 9 Fisa de evaluare

Nr. Operatii Punctaj | Punctaj
crt. acordat | realizat
1 - Cantdreste fdina cernutd conform retetei de 1
fabricatie
2 - Cdntdreste sarea conform retfetei de fabricatie 1
3 - Mdsoard apa 1
4 - Prepard solutia de sare 2
5 - Omogenizeazd, fluidificd untura 1
6 - Prepard manual sau mecanic aluatul (fdind, apd, sare) 1
7 - Frdmadntd pentru omogenizare pand se desprinde 2
aluatul de mand
8 - Modeleazd un fitil din aluat 2
9 - Segmenteazad fitilul Th bucdti pe care le rotunjeste 1
10 | - Unge bucdtile de aluat cu unturad 1
11 | - Repaos 30 min = odihna 1 1
12 | - Intinde bucata de aluat cu merdeneaua, pe planseta 1
unsd cu unturd (intinderea 1)
13 | - Repaos 30 min = odihna 2
14 | - Roteste foaia deasupra capului si las-o sd cadd pe
planseta unsd cu unturd (intinderea 2)
15 | - Modeleaza foaia conform retetei 1
Total punctaj acordat 18

Profesorul transformd punctajul in notad.

Activitatea nr. 10
Completati tabelul cu caracteristicile senzoriale constatate la foile pregdtite
la exercitiul nr. 9

Caracteristici senzoriale Apreciere

- grosime

- uniformitate

- flexibilitate

- rezistentd

- integritate

- gust

Observatii: aprecierea se poate face ca autoevaluare de cdtre elevii care au

pregdtit foile, precum si de cdtre elevii care au evaluat activitatea nr. 9.

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA
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PATISERIE

Activitatea nr. 11

Realizati diagrama VENN pentru foile de pldcintd romadnesti si grecesti

e trasati 2 cercuri care au o zond de suprapunere

*in zona de intersectie (suprapunere), treceti asemadndrile intre foaia de
pldcint@ romaneascd si greceasca

*n stanga si dreapta deosebirile Thtre cele 2 tipuri de foi de pldcintd

e lucrati in echipe de cdte 3 elevi, fiecare avand ca sarcind de lucru
completarea uneia din cele 3 zone ale diagramei WENN

eafigati pe un poster toate diagramele

e comparati rezultatele i vd autoevaluati, prin calificative: Foarte bine, Bine,
Suficient, Slab, Foarte Slab

e Introduceti diagrama VENN Tn portofoliul vostru

Deosebiri
foi de
pldcinta
greceascd

Deosebiri
foi de
pldcintd
romdneascd

Asemanari
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PATISERIE

Activitatea nr. 12 Test de evaluare

I. Asociati elementele din cele doud coloane, prin sdgefi 2p
Materiale Operatii

a. Apa+ulei+sare A. Addugare n bloc

b. Faina B. Fierbere

c. Oud C. Formare

D. Incorporare treptatd

IT. Completati spatiile goale din textul urmdtor: 2p
OPGArirea §i ....cceveveeeererererereiereesessee e, SUNt e, care asigurd
afdnarea, formarea scheletului ............................ si rumenirea ..o
ITI. Indicati minimum 3 defecte ale aluatului opdrit 2p
<
b. .
(o
IV. Notati cu A afirmatiile adevdrate si cu F pe cele false 3p

a. Aluatul oparit este un aluat dospit
b. Din aluat opdrit se obtin sarailii
c. Materiile prime folosite pentru obfinerea aluatului opdrit sunt: faing,
apa, sare, ulei
d. Cojile se asociaza cu creme, fructe, frisca
Pldcinta greceasca foloseste aluatul opdrit
Afdnarea aluatului opdrit este datd de coacere si opdrire
Cojile se folosesc pentru baclava
Incorporarea oudlor in fdina opdritd se face la 60°C.
Preparatele din aluat opdrit sunt apetisante si favorizeaza digestia.
Timp de lucru: 30 minute
Se acordd 1p din oficiu.
Observatii: testul se rezolvd individual, si se introduce Th portofoliul elevului.
Se poate face autoevaluarea prin comparare cu folia de rezolvare.

SO e
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PATISERIE

Activitatea nr. 13 Fisa de lucru
Sarcind de lucru: Prepararea aluatului opdrit.

Operatia Materiale necesare Etape de lucru
tehnologica
Dozarea - cantar - Dozafti fdina cu gluten puternic

componentelor

- vase madsuratoare

- Dozati sarea

- fdind - Dozati apa
- apd - Dozati uleiul
- sare - Alegeti oudle foarte proaspete
- ulei
- oud
Prelucrarea - cdzdnel - fierbeti amestecul apd, ulei, sare intr-
primard - paletd un cdzdnel, pand la 100°C
(obtinerea - robot - addugati toatd fdina, amestecdand cu
aluatului opdrit) paleta, pentru Tnglobare rapidd, pand
ce aluatul se desprinde ugor de pe
cazanel (sau robot)
Temperarea - robot - scddeti temperatura amestecului la 60° C,
- cdzdnel + palete | amestecand continuu (manual sau mecanic)
- termometru
Tnglobarea - oud - Tnglobati oudle unul cate unul, amestecdnd

oudlor continuu (pentru aingloba si aer)
Turnarea - forme speciale - turnati aluatul cu posul cu sprit, in tava
aluatului - pos cu sprit pregdtitd, in forme: baton de 10-12 cm

pentru ecler, avelind (rotundd) cu e = 5 cm

Obs. Lucrarea se efectueazd in grup de 4-5 elevi, in cadrul instruirii practice, Tn
atelierul de patiserie. Se Tmpart sarcinile pe membrii grupului. Fisa de lucru poate fi
folositd ca fisd de evaluare, in care se frec: operatia, etapele de lucru, punctajul
acordat, cel realizat.

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA 3
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE

Activitatea nr.

14 Fisa de evaluare

Operatia Etape de lucru Punctaj | Punctaj
tehnologica acordat | realizat
Dozarea - Dozati fdina cu gluten puternic

componentelor

- Dozati sarea

- Dozati apa

- Dozati uleiul

- Alegefti oudle foarte proaspete

Prelucrarea
primard
(obtinerea
aluatului opdrit)

- fierbeti amestecul apd, ulei, sare intr-un
cdzdnel, pand la 100°C

- addugati toatd fdina, amestecand cu
paleta, pentru inglobare rapidd, pand ce
aluatul se desprinde usor de pe cdzdnel
(sau robot)

Temperarea

- scddeti temperatura amestecului la 60° C,
amestecdnd continuu (manual sau mecanic)

fnglobar‘ea

- inglobati oudle unul cdte unul, amestecand

oudlor continuu (pentru aingloba si aer)
Turnarea - turnafi aluatul cu posul cu sprit, in tava
aluatului pregdtita, in forme: baton de 10-12 cm

pentru ecler, avelind (rotundd) cu ¢ = 5 cm
pentru coji de chou si eclere cu fructe

Observatii: Se apreciazd de cdtre profesor calitatea lucrdrii si a aluatului, ,
respectarae normelor de igiend, echipamentul de protectie al elevior.

Activitatea nr.

15

Completati n tabel, indicii de calitate ai aluatului

Indici de calitate Aluat

Consistentd

Aspect

Culoare

Gust, miros

Timp de lucru 15 min
Observatii: Exercitiul se efectueaza pe caietul de notite, individual. Se compara cu
folia de rezolvare, se corecteazad greselile cu creionul colorat.

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA 3
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

Activitatea nr. 16
Sarcind de lucru: Identificarea defectelor de fabricatie a aluatului opdrit si
a mdsurilor de remediere a acestora

Completati in tabelul urmdtor, cauzele defectelor aluatului opadrit si
remedierea acestora:
Defecte posibile Cauze Remedieri
- aglomerdri de fdind
- aluat cu aspect tdiat
- consistenta prea moale

Timp de lucru 25 min

Observatii: Fiecare elev primeste o fisa cu tabelul, o completeazd, poate face
autoevaluarea prin schimbarea fisei cu colegul de bancd, apoi cu folia contindnd
rezolvarea. Corecteaza cu creionul colorat greselile.

Activitatea nr. 17

Alegeti din paranteza cuvdntul potrivit, pentru ca afirmatiile sd fie
adevdrate:

1. Aluatul fraged devine dupd coacere (sfaramicios/ferm).
2. Utilizarea (lipidelor/proteinelor) situeazd aluatul fraged fTh rdndul
produselor cu valoare energeticd mare.
. Afdndtorii (chimici/biochimici)contribuie la afdnarea aluatului.
4. La omogenizarea (prelungitd/scurtd), grdsimile se incdlzesc, se separd de
restul componentelor, si aluatul se “taie”.

w

5. Repaosul de 30 minute dupd prepararea aluatului, la 4-6°C, este
(obligatoriu/facultativ).
. Pentru aluatul fraged se foloseste fdind cu gluten (slab/puternic).
7. Pdstrarea preparatului din aluat fraged pentru o perioadd mai lunga de
timp, este asiguratd de umiditatea (scdzutd/crescutd) a acestora.
8. Preparatele din aluat fraged (contin/nu contin) alte componente, care le
cresc valoarea nutritiva.

o

Timp de lucru 20 min
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE
Activitatea nr. 18

Identificati prin incercuire regulile de igiend si protectia muncii pe care le

respectati in procesul de preparare a aluatului fraged.

Echipamentul de protectie este obligatoriu.

Vasele, ustensilele folosite se spald sdptdmanal.

Spdlarea mdinilor se face cu apd si sdpun ori de cdte ori este necesar.

In grupul sanitar intrati cu echipamentul de protectie folosit in atelier.

Nu se tuseste, strdanutd deasupra produsului.

Unghiile se taie scurt, nu se folosesc parfumuri care imprimd produselor

e a0 oo

mirosuri stradine.

> ©

Parul elevului/lucratorului este prins cu o bentita.
Capul este acoperit, astfel Incat sd se evite cdderea firelor de pdr ™n produs.

i. Bijuteriile se indepdrteazd la efectuarea operatiilor tehnologice.
Timp de lucru 15 min

Rezolvarea se face individual, se poate face evaluarea rdspunsurilor prin
schimbarea fisei/caietului intre doi elevi, apoi se comparda cu Folia care prezinta
solutia. Faceti corecturi cu creionul colorat

Activitatea nr. 19

Prezentati cauzele principalelor defecte ale aluatului fraged si modalitdtile

de remediere ale acestora.

prea moale a aluatului

Nr.crt. | Defecte Cauze Remedieri
1 Separarea grdsimii de

restul componentelor
2 Consistenta prea tare sau

w

Aluat prea sfdrdmicios

4 Culoare roscatd, gust si
miros nepldcut

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA
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PATISERIE

Activitatea nr. 20

Folosind bibliografia, notitele, manualul si informatiile de pe internet,
intocmiti un referat cu tema: “Preparatele din aluat fraged si rolul lor in
alimentatia omului”.

Referatul 1l prezentati colegilor, Th clasd. Acesta va constitui o componentd a
portofoliului vostru.

Activitatea nr. 21

Notati afirmatiile de mai jos cu A, dacd sunt adevdrate, si cu F, dacd sunt
false:

Proprietdtile fizico-chimice nu influenteazad direct calitatea foietajului.

La foietaj grasimea este utilizatd in acelasi proportie cu grdsimea.

Sarea addugatad in foietaj are un singur rol - imbundtdteste gustul.

Otetul mdreste vascozitatea aluatului.

Durata micd a procesului de preparare a foietajului nu influenteazd calitatea
preparatului finit.

Apa hidrateaza faind si favorizeazd desprinderea aluatului Th foi.

7. Divizarea aluatului frdmantat se face n bucdti de un 1kg., si se modeleazd
manual h formd rotunda.

Cresterea si odihnirea aluatului este facultaiva.

9. Turarea (intinderea si impaturirea aluatului) se face de 4 ori, la interval de 30
minute

ok wn=

o

®
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE

Activitatea nr. 22 Fisa de lucru

Executati operatiile ce urmeazd framadntdrii aluatului (pand la coacere),
folosind fisa de lucru urmdtoare:

masd de lucru

Operatie Matriale necesare Faza executie
Divizarea - aluat - Tdiati aluatul Tn bucdti de 1kg.
- cutit - Modelati manual in formd rotunda
- cdntar
- masd de lucru
Crestarea - aluat - Crestatiin X, bucdtile de aluat
- cutit - Repaus 20-30 min. pentru a obtine
- tifon elasticitatea glutenului (acoperiti aluatul
- masd de lucru| cuun tifon umed)
(plansetad)
Addugarea - aluat - Intindeti aluatul in formd de romb, mai
grasimii - grdsime gros la mijloc
- plansetd - Asezati deasupra grdsimea
Tmpachetarea - Pliati colturile rombului Th sensuri opuse
acoperind grdsimea
Turarea - aluat - Presati aluatul cu merdeneaua
- merdenea - Introduceti aluatul in laminor pdand la
- laminor grosimea de 1 cm
- plansetd - fndepc”lr"rajri cu peria surplusul de fadind
folosit la intindere
- fmpﬁtur‘ijri foaia Th patru (prima turare)
- Ldsati aluatul 30 min. la 0-4°
- Repetati intinderea si Tmpdturirea de 4
ori la 30 min.
Portionarea - aluat - Tdiafi aluatul uniform, cu cufitul bine
aluatului - cutit ncdlzit la flacdrd
- masd de lucru
Modelarea - aluat - modelati  manual, conform  refetei

preparatului
- agezati preparatul pe tava stropitd cu apd

Observatii: Operatfiile se executd individual, corectitudinea executiei poate fi
observatd si evaluatd de cdtre profesor (Fisa de lucru se poate folosi pentru
evaluare, prin acordare de punctaj pentru operatiile efectuate). Se adaugd la
portofoliul elevului.
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MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE

PATISERIE

Activitatea nr. 23 Test de evaluare

A. Indicati doud particularitdti de afdnare a aluatului fluid. 2p.
B. Identificati prinincercuire produsele obtinute din aluatul fluid. 2p.
a. bezele
b. cozonaci
c. pigcoturi
d. rulade
e. vafele
f. blaturi
g. checuri
h. pldcinte
C. Completati spaftiile goale din text. 2p
Aluatul fluid este apreciat calitativ prin indicii de...
.. urmdtori: consistentd, ............... aspect, ., . culoare, .....cooeeeenan. .
D. Notati cu F (fals) sau cu A (adevdrat) afirmatiile urmdtoare: 3p
a. Afdnarea aluatului fluid se face numai prin batere.
b. Aluatul fluid se prepara htr-un batator mecanic
c. Dupad dozarea aluatului urmeazd rdacirea
d. Modelarea, coacerea si rdcirea determind calitatea superioard a
produselor obtinute din aluatul fluid
e. Afdnarea aluatului fluid, pentru produse predominant fdinoase, se face
chimic si mecanic (batere).
f. Vafelele se prepard din aluaturi fluide si se folosesc ca atare, ca blaturi
pentru fort si napolitane.
Timp de lucru 20 min.
1 p. din oficiu
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Activitatea nr. 24 Fisa de lucru
Observati desenul si indicati pdrtile componente ale uftilajului folosit la
prepararea aluatului fluid.

/ipa Faing
P

i1 1];]
)
8.

Observatii: exercitiul se rezolva individual, pe foaia primitd de elev, se compara cu
folia, se corecteazd greselile cu creion rogu. Se poate face evaluarea prin
schimbarea foilor intre doi elevi

~ny

Activitatea nr. 25
Observati fotografia si apreciati dacd echipamentul de protectie folosit de
muncitor este corect. Argumentati.
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Activitatea nr. 26 Metoda cubului
Dupad parcurgerea modului IT - Prepararea tipurilor de aluat pentru obtinerea
produselor de patiserie prin metoda cubului se aplicd, alegandu-se cate o temd
pentru fiecare ord, ca activitate de recapitulare.
Temele sunt:
- Prepararea aluatului dospit
- Prepararea aluatului pentru foi de placinta
- Prepararea aluatului oparit
- Prepararea aluatului fraged
- Prepararea aluatului tip foietaj
- Prepararea aluatului fluid
- Activitatea se desfdagsoarad in grupe de 6 elevi, sub forma de concurs intre echipe
- Fiecare echipd analizeazd aceeasi temad
- Grupa alege un lider, care coordoneazad activitatea
- Fiecare elev al grupei primeste o foaie de hdrtie cu sarcina de lucry,
reprezentdnd o fatd a cubului
- Cerinta de lucru este inscrisd pe foaie
Fata 1. Identificarea materiilor prime,

importanta calitatii materiilor prime 1

Fata 2. Identificarea materiilor auxiliare - identificarea
Fata 3. Prepararea aluatului - operafii materiilor prime
Fata 4. Regim tehnologic - parametri - importanta calitafii
Fata 5. Indici de calitate ai aluatului materiilor prime

Fata 6. Norme de igiend si protectie a
muncii  specifice prepardrii aluatului
pentru produse de patiserie.
In final elevii comple-
teazd un chestionar:

1. Lucrul n echipd

2
- identificarea
materiilor auxiliare

presupune: 3 4 5

- sd-i  asculti  pe Prepararea Regim tehnologic - - Indici de
ceilalti aluatului - parametrii calitate ai

- s& Ti} seama numai operafii aluatului
de pdrerea ta

- sd-i lasi pe ceilalti sa lucreze 6

2. Liderul echipei trebuie sa: Norme de igiend si

- 1i ajute pe toti membrii grupei protectie a munci

- sa preia o parte din sarcini specifice prepararii

- sd rezolve singur toate aluatului pentru
sarcinile. produse de patiserie
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Activitatea nr. 27

fn‘rocmijri pentru portofoliul vostru referate cu urmdatoarele tfeme:

1. Metode de afanare a aluatului fluid

2. Prepararea aluatului fluid pentru produse predominant zaharoase

3. Prepararea checurilor

Folositi ca sursd de informatii, informatiile utile din auxiliarul curricular,
manualul, revistele de specialitate, bibliografia indicatd de profesor, Web site-uri

http://www.practic.ro/

http://www.casamanon.ro/

Activitatea nr. 28

Realizati un eseu cu tema:

Produsul de patiserie pe care il prefer.

Prezentatiin eseu:

- calitdtile produsului preferat

- modul de obftinere a aluatului

- reteta de fabricatie

- argumentati preferinfa voastra

Folositi surse de informare: manual, internet, bibliografie, notite, reviste.
Prezentati eseul in fafa colegilor si profesorului.

Atentie la modul de redactare, exprimare originalitate.

Activitatea nr. 29 Proiect

Propunem, dupd parcurgerea modulului .Prepararea tipurilor de aluat pentru
fabricarea produselor de patiserie”, elaborarea unor proiecte cu temele urmatoare:
Prepararea aluatului dospit
Prepararea aluatului pentru foi de pldcinta
Prepararea aluatului fraged
Prepararea aluatului tip foietaj

1. Alegeti tema n acord cu profesorul si stabiliti obiectivele operationale,
precum si planificarea actvitdfilor.

2. Obiective operationale

- sd idenftifici materiile prime si auxiliare utilizate pentru prepararea tipului
de aluat

- sd prezinti operatiile tehnologice de preparare a aluatului si a parametrilor
de lucru

- sd prezinti utilajele folosite si normele de igiend si protectie a muncii

- sd precizeze caracteristicile semifabricatului

DOMENIUL: INDUSTRIE ALIMENTARA 3 52
CALIFICAREA : BRUTAR- PATISER- PREPARATOR PRODUSE FAINOASE



MODULUL lll: PREPARAREA TIPURILOR DE ALUAT PENTRU OBTINEREA PRODUSELOR DE
PATISERIE

4.
5.
6.

. Planificarea activitdtii

se lucreazad in echipd de cate 3-4

se Tmpart sarcinile de lucru

se stabileste bibliografia

se stabileste calendaristic desfasurarea activitatilor
consultarea surselor de informatii (3 zile)
Tntocmirea figelor de documentare/informatii (3 zile)
investigarea n fabricd, atelier (3 zile)
discutarea materialelor T echipd (1 zi)

Elaborarea proiectului (5 zile)
Prezentarea proiectului de catre liderul grupului

Evaluarea proiectului tindnd seama de continutul stiintific, originalitatea

investigatiilor, calitatea prezentdrilor

Observatii: Metoda se poate aplica si pentru alte teme, finalizandu-se cu
ajutorul maistrului instructor, in orele de practicd, cu realizarea produsului finit.
Realizati expozitii cu produsele obtinute de echipele voastre de lucru. Fotografiafi
produsele si faceti un montaj cu acestea. Montajul este component al portofoliului

vostru.
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IV. SOLUTII, SUGESTII METODOLOGICE

Activitatea nr. 1- Solutie- Folia nr. 5
Fisa de autoevaluare A

Dozarea materiilor prime solide

Nr. Operatii Puctaj Punctaj
crt. propus obtinut
1 - Curdtd bascula cu cadran
- Stabilegte punctul zero al basculei

2 - Alege vasul de cdntdrire a materiei solide
3 - Igienizeazd vasul
4 - Stabilegte tara vasului, citind corect indicatia de pe

cadranul basculei
5 - Alimenteazd materia primd de cantdrit, finand cont

de tara vasului, pdna ce indicatorul ajunge in pozitia

corespunzdtoare dozei
6 - Curdtd cantarul

Fisa de autoevaluare B

Dozarea materiilor prime lichide

Nr. Operatii Puctaj Punctaj
crt. propus obtinut
1 - Alege vasul gradat, in functie de volumul lichidului de
mdsurat
2 - Igienizeaza vasul
3 - Stabileste gradatia corespunzatoare volumului de
mdsurat
4 - Alimenteaza materia primd lichida, in vasul gradat,
pand la gradatia stabilitd
5 - Toarnd lichidul masurat in vasul/utilajul de
framantare a aluatului
6 - Igienizeazad vasul folosit
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Activitatea nr. 2 - Solutie - Folia nr. 6

A. Scopul operatiei: 7n malaxor se realizeazd omogenizarea si framéantarea
aluatului, prin amestecarea materiilor prime si auxiliare prevazute in refeta de
fabricatie a produsului de patiserie

B.a,b,c,d,e,g,j

C. Pdrtile componente ale malaxorului cu melc:

1. Batiu de fontd

2. cuva

3. surub melcat, care realizeaza
omogenizarea

4. motor electric

5. gratarul cuvei

6. dispozitiv de basculare

D. Trei mdsuri de igiend si protectie a muncii care trebuie respectate la operafia
de framadntare a aluatului:
1. Echipamentul de protectie este obligatoriu §i corespunzator cerintelor
tehnologice (halat, pantaloni, saboti, basma)
2. In timpul functiondrii malaxorului, muncitorul se afld la 0,5 m de acesta
4. Curdtirea malaxorului se face Thainte §i dupd terminarea operatiei de
omogenizare-malaxare.

5. Activitatea nr. 7- Solutie Folia nr.- 7

a
1 [P |[R|E|[P|]A R |A |R |E ]
2 |A LU |A|T
3 |P |[R|E|6 |A|T [T |[T |O |A |R [E
4 |6 |IR |[E |C|E |A |5 |c |A
5 |[F |O |A | I |E
6 [P |[L |A [N|S |E |T |A
7 [T IN|T|1 [N |D |E |R |E
8 |bp|r |v |t |z |A]rR |E
b
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Activitatea nr. 11- Solutie Folia nr. -8

DEOSEBIRI DEOSEBIRI

ASEMANARI

Foi de placintd romdneascad Foi de placint@ greceascd

- aluat simplu,
nedospit
- componen{i comuni:
fdind, apd, sare
- f&ind tip ooo, cu
gluten puternic
- frémé@ntare manuald
sau mecanicd
- operafii pregdtitoare
si prelucrare comune
- preparate sdrate sau
dulci

- aluatul contine ulei

- aluatul se bate

de plansetd, pénd face

goluri de aer

- bucdtile divizate se ung cu ulei

- intinderea finald

se face cu mdinile,

de la mijloc spre margine

- foaia e mai find,
zvantatd, fragedd

- preparate Tnsiropate

- Intinderea foii se face pe
planseta unsd cu unturd
- bucdtile divizate se ung
cu unturd

- intinderea definitivd se
face prin rotire deasupra
capului si cddere pe
plangeta unsd cu untura

Activitatea nr. 12- Solutie- Folia nr. 9
I Asociati elementele din cele doud coloane, prin sdgefi
a-B: b-A; ¢c-D
II.  coacereaq, operatii, poros, cojilor
ITI. a - aluat tdiat
b. coji insuficient crescute
d. coji cu dimensiuni necorespunzatoare
IV. aF,bF,cA,dA,eF,fA gF hA,iA

Activitatea nr. 15 - Solutie- Folia nr. 10

DOMENIUL:

Indici de calitate Aluat
Consistenta lejerd
Aspect Sa-si mentind forma la
turnare
Culoare galbui
Gust, miros Pldcut, specific
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AUTOEVALUAREA activitatii nr. 15

Nr. item Radspuns corect | Realizat Nerealizat Punctaj
1 sfdramicios X 1
2 lipidelor X -
3 chimici X 1
4 prelungitd X 1
5 lentd X 1
6 obligatoriu X -
7 slab X 1
8 scdzutd X 1
9 contin X 1
Se acordad un punct din oficiu 1
Total punctaj obtinut din 10 puncte 8

Observatii: Exercitiul se rezolva individual. Elevii compara raspunsurile lor cu cele
din folia prezentatd de profesor si bifeazd in fisa de autoevaluare, realizat pentru
rdspunsurile corecte si nerealizat pentru cele gresite. Fiecare rdspuns corect
primeste 1 punct.

Activitatea nr. 16- Solutie- Folia nr. 11

Defecte posibile pentru aluatul oparit

Defecte posibile Cauze Remedieri
- aglomerdri de |- fdinas-aaddugat freptat |- batere inftensd la
fdind - hu s-a amestecat imediat | robot cu telul
si rapid
- aluat cu aspect |- nerespectarea raportului|-  pregdtirea  altei
taiat (ulei iesit la apd-fdina compozitii cu continut
suprafata) - fierberea incompleta a |sporit de fdind, care se
lichidului va combina cu aluatul
tdiat
- consistenta prea | - fierberea insuficientd - combinarea cu un aluat
moale - nerespectarea raportului | mai consistent, in care
apd-fdind nu s-au addugat oud
- continut sporit de oud
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Activitatea nr. 17 Solutie Folia nr. 12

w

o

Aluatul fraged devine dupd coacere sfardmicios.

. Utilizarea lipidelor situeaza aluatul fraged in randul produselor cu valoare

energeticd mare.

. Afandtorii chimici contribuie la afdnarea aluatului.
. La omogenizarea prelungitda, grdsimile se incdlzesc, se separd de restul

componentelor, si aluatul se "taie".

. Brezarea este un proces de amestecare lentd si scurta a fainii cu restul

componentelor.

. Repaosul de 30 minute dupd prepararea aluatului, la 4-6°C, este

obligatoriu.

. Pentru aluatul fraged se foloseste fdind cu gluten slab.
. Pdstrarea preparatului din aluat fraged pentru o perioadd mai lungd de

timp, este asiguratd de .umiditatea scazuta a acestora.

. Preparatele din aluat fraged contin alte componente, care le cresc

valoarea nutritiva.

Activitatea nr. 18 -Solutie- Folia nr. 13

Identificati prin incercuire regulile de igiend si protectia muncii pe care le
respectati in procesul de preparare a aluatului fraged.
(@ Echipamentul de protectie este obligatoriu.
b. Vasele, ustensilele folosite se spald saptamanal.
(© Spdlarea méinilor se face cu apd si sdpun ori de cdte ori este necesar.
d. In grupul sanitar intrati cu echipamentul de protectie folosit in atelier.
(® Nu se tuseste, stranutd deasupra produsului.
(® Unghiile se taie scurt, nu se folosesc parfumuri care imprimd produselor
mirosuri strdine.
g. Pdrul elevului/lucrdtorului este prins cu o bentita.
% Capul este acoperit, astfel incat sa se evite cdderea firelor de pdr in produs.
Bijuteriile se indepdrteazd la efectuarea operatiilor tehnologice.

Activitatea nr. 19- Solutie- Folia nr. 14

Defecte apdrute in procesul tehnologic de obtinere a aluatului fraged

Nr.crt. Defecte Cauze Remedieri

1 Separarea - brdsime semisolidd contine | - Se incdlzeste usor
grasimii de multd apa compozitia §i  se
restul - Cantitatea de oud sau | omogenizeazd intens
componentelor lichidul folosit este prea
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mare

2 Consistenta prea
tare sau prea
moale a aluatului

Nu s-a respectat reteta
Grdsimea a fost pre rece si
a condus la obtinerea unui
aluat tare

Grasimea a fost prea mult
ncdlzita n  procesul de
omogenizare,  modificand
consistenta aluatului(moale)

- Se lasd o perioadd
mai mare de timp le
rece, Tnainte de
prelucrare

3 Aluat
sfardmicios

prea

Nu s-a respectat raportul
fdind-grdasime

Nu s-a addugat lichid, sau
cantitatea a fost prea mica
i raport cu celelalte
alimente si forma
preparatului

- Se pot preveni

4 Culoare roscata,
gust si miros
neplacut

Grdsimea a fost rdancedd
Afandtorii nu au fost
amestecati cu acid Tnainte
de folosire

- Se pot preveni

Elevii primesc fise, le completeaza individual, compard rezultatele cu cele din
folia prezentata la retroproiector de cdtre profesor, corecteaza greselile cu creion

colorat

Activitatea nr. 21- Solutie- Folia nr. 15

Tabel de evaluare/autoevaluare

Item Rezolvare | Solutie Punctaj
corectd obtinut

1 X F 1

2 X A 1

3 - F -

4 - A -

5 X F 1

6 X A 1

7 X A 1

8 X F 1

9 X A 1

Se acordad 1 punct din oficiu 1

Punctajtotal 8
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Observatii: Pentru fiecare item corect rezolvat se acorda 1 punct. Comparati
exercitiul rezolvat cu solutia corectd prezentatd in folia nr.15, calculati punctajul
obtinut. Realizati un tabel de autoevaluare pe care il infroducefi T portofoliul
vostru.

Activitatea nr. 23- Solutie- Folia nr. 16
A. Particularitati de afdnare a aluatului fluid.
- afdnarea mecanicd, prin thspumare sau batere
- afdnare chimicd
B.a,c,d, e, g h

C. Calitate, volum, miros, gust

D.

F-a
A-b
F-c
A-d
A-e
A-f

Activitatea nr. 24- Solutie- Folia nr. 17

] R . 1. cuvd
| /( ~ 2. sistem de bdtdtoare
T : _\.T._/) 3. capac rabatabil
Z/Jd’ /L J/ l 4. robinet pentru aluat
! . 5. palete
4 4
Moat Alvat
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