Defecte la prepararea aluatului si prajiturilor din aluat oparit. Masuri de prevenire

Stiai ca Eclerul este o prajiturd de origine franceza (fr. éclair — "fulger") existand in toate limbile, nu
s-a numit astfel de la bun inceput. Inainte de 1850, eclerul se numea "painea ducesei" ("pain de la
duchesse") si atunci avea forma unui deget, rulat in migdale. Cel care a modernizat si perfectionat
eclerul a fost renumitul patisier al secolului al XIX-lea, Antonin Caréme, cel care a inventat si

profiterolul.

El renuntat la migdale, a umplut prdjitura cu o crema de patiserie, sau cu gem si a acoperit-0 CU
fondant. Se zice ca aceste transformari aduse eclerului au incantat pe toata lumea si prajitura s-a
raspandit rapid in toatd Franta, cu viteza fulgerului (éclair!). E o prima explicatiec a numelui pe care-|
poartd aceasta prajiturd de origine franceza si de forma alungitd. Antonin Caréme este considerat
inventatorul eclerului, dar abia peste 20 de ani de la moartea sa acest desert si-a pierdut denumirea
veche de "paine a ducesei" si a fost rebotezat ecler (éclair).

Astfel, denumirea de ecler (éclair) apare pentru prima datd in 1850, la Lyon. Denumirea de ecler a
fost data chiar de patisieri, care spuneau, in gluma, ca eclerul este o prdjitura atat de buna, incat se
mananca dintr-o inghititurd, cu viteza fulgerului (in franceza éclair inseamna "fulger"), pe cand altii
afirma ca denumirea de ecler ar veni de la stralucirea glazurii.

Cum crezi ce alte caracteristici are prdjitura eclaire ?

Defectele aluatului si a cojilor din aluat o

arit, cauzele si cdile de remediere a lor

Imagine

Defecte Cauze Remedieri
Aglomerari de faina - Faina s-a | - Baterea la
adaugat treptat; malaxor cu tel des

- Aluatul nu s-a
amestecat imediat si

rapid

Aluatul are aspect taiat
(ulei iesit la suprafata)

-nerespectarea
raportului apa-faind;

- fierberea incompleta a
lichidului.

- pregatirea altei
compozitii cu continut
sporit de faina, care se
va combina cu aluatul
taiat.

Consistenta
prea moale

aluatului

- Fierberea
insuficienta;

- Nerespectarea
raportului apa-faina;

- Continut sporit de
oua.

- Combinarea cu
un aluat mai
consistent, in
care nu s-au
adaugat oua.




Imagine Defecte Cauze Remedieri
Consistenta  aluatului | - Fierberea - Adaugarea
pera densa indelungata a oualor

compozitiei de
grasime, apa si
faina;
- Continut redus de
oua
Coji cu dimensiuni | - Turnare incorecta; Strangerea aluatului
necorespunzatoare - Folosirea duiului cu | turnat  si  returnare
dimensiune ncorespunzatoere, in
necorespunzatoare. | cazul in care cojile un
au fost coapte.
Coji insuficient crescute | - Coacere la | Nu se pot remedia.
temperatura de sub
180°C;
- S-a deschis cuptorul
in primele 10 min
de coacere;
- Uscarea
insuficienta.

Anexa 3. Prajituri din aluat oparit, defecte, cauze, posibilele cdi de remediere sau prevenire a

acestora.
Defecte Cauze Remedieri
Gramaj necorespunzator - Dozare incompletd a - Completarea

componentelor;
Spatiu mic de umplere
a cojilor

gramajului cu
elemente de decor

Inaltime necorespunzdtoare

prin umplere si decor

- umplerea repetata

nu s-a asigurat - decorarea repetata
indltimea
corespunzatoare;
Glasare incompleta si - fluiditatea pemezii | - acopeririea prin
neuniforma necorespunzatoare; completarea  decorului  cu
- neatentia lucratorului gratar dublu din fondant
Aspect mat - temperatura ridicatd a | - reglazurare

fondantului




Defecte

Cauze

Remedieri

Glazura lipicioasa

- Temperatura scazuta a

fondantului

- reglazurare

Crema
prajiturii

depaseste

suprafata

- neatentie la decorare
- crema pera lichida si
Se scurge

- indepartarea
surplusului

Crema cu aspect taiat

- s-a depasit punctul de
batere;

- la decorare s-a folosit
dui prea subtire;

- pastrarea indelungata a
prajiturii

- inlocuirea cu alta
crema corespunzatoare;

- schimbarea duiului si
umplerea dinnou;

- un exista remedieri, se

scot din consum.

Cerceteaza Studiul de caz si completeaza tabelul propus. Incearca si vei reusi!

Studiu de caz: Cofetarul are o comandd mai mare de realizat ca de obicei, are de preparat

prajituri Bouche si Eclere. El a preparat aluatul oparit, a depus cu posul in tava si S-a apucat sa
prepare pandigpanul. A hotdrat sa economiseasca timp si a plasat semifabricatele de baza pentru
aceste prajituri sa se coaca in acelasi timp in cuptor. A respectat in totalitate timpul de coacere a
ambelor produse, dar in final cojile pentru eclere nu au crescut suficient.

Identifica problema, cauzele aparitiei ei si cdile de solutionare.

Problema | Cauzele Caide
identificata | aparitiei solutionare
problemei | a problemei




Anexa 4 Defecte ale prajiturilor din aluat oparit

Nr | Asa DA

1







