Prepararea semipraparatului de pandispan pentru prajituri
Fisa tehnologica Pandispan de baza

Materii prime pentru 1000g produs finit.

Materii prime Cantitatea, g
Faina 281

Amidon 69,4

Zahar tos 347

Melanj 578

Esenta 3,5
Tehnologia prepararii

Ouile se unesc cu zaharul si se amestecd continuu, se incalzesc la baia de aburi pana la 40°C,
amestecul de oud se bate pand la marirea volumului de 2,5-3 ori si aparitia unui desen stabil la
suprafatd. Faina se amesteca cu amidonul repede, dar nu brusc si se adaugd la masa batuta, se
adauga esenta.

Aluatul se toarna in forme tapetate cu hartie de pergament imediat dupa preparare % din
inaltimea formei si se niveleaza cu o paleta.

Se coace la temperatura de 200-210°C in cumptorul preancalzit, timpul de coacere depinde de
volumul produsului, primele 15 min de coacere nu se deschise usa cuptorului. Sfarsitul procesului
de coacere se determind dupa culoarea cafenie deschisa a cojii si elasticitate.

Se raceste 20-30 min, apoi se scoate din forme, pandigpanul se lasa 8-10h la temperatura de
20°C si apoi se elibereaza de hartia de pergament.

Cerinte fata de calitate

e Porozitatea uniform repartizata si marunta.
e In sectiune culoare galbuie.



e Suprafata aurie-cafeniu deschis.
e Forma bine definita.
e Elastic.

Fisa tehnologica Pandispan pentru rulada

Materii prime pentru 1000g produs finit.

Materii prime Cantitatea, g
Faina 370

Zahar tos 370

Melanj 616,4
Esenti 2
Tehnologia prepararii

Oudle se unesc cu zahdarul si se amesteca continuu, se incalzesc la baia de aburi pana la 40°C,
amestecul de oud se bate pand la marirea volumului de 2,5-3 ori si aparitia unui desen stabil la
suprafatd. Faina se adauga la masa batuta, se adauga esenta.

Aluatul se toarna in tavile tapetate cu hartie de pergament imediat dupa preparare in strat de 3-5
mm si se niveleaza cu o paleta.



Se coace la temperatura de 200-220°C in cumptorul preancalzit, timp del5 min, nu se deschise
usa cuptorului. Sfarsitul procesului de coacere se determind dupa culoarea aurie a cojii si
elasticitate.

Se raceste 20-30 min, apoi se elibereaza de hartia de pergament.

Cerinte fata de calitate: Pandispan sub forma de foaie cu grosimea de 6-9mm, suprafata neteda,
cafeniu deschisa, miezul galben, poros, elastic.

Fisa tehnologici Pandispan cu cacao-praf

Materii prime pentru 1000g produs finit:

Materii prime Cantitatea, g
Faina 316,6

Zahar tos 316,5

Melanj 527,6
Cacao-praf 84,4

Tehnologia prepararii




Ouale se unesc cu zaharul si se amesteca continuu, se incalzesc la baia de abur pana la
temperatura de 45°C. Amestecul cu oua si zahar se bat pana la marirea volumului 2,5-30ri si pana la
aparitia unui desen stabil la suprafata. Faina se amesteca cu cacao-praf si se adaugd la masa batuta.

Aluatul se toarna in forma tapetatd cu hartie de pergament imediat dupa preparare % din
indltimea formei si se niveleaza cu o paleta.

Se coace la temperatura de 200-210°C 1in cuptorul preincalzit, primele 15 min de coacere nu
se deschide usa cuptorului.

Se raceste 20-30 min , apoi se scoate din forme, pandispanul se lasd la temperatura de 20°C
timp de 8-10 ore si apoi se elibereaza de hartia de pergament.

Cerinte fata de calitate

Coaja cafenie;

Miezul poros de culoare cafenie;
Forma bine definita;

Elestic.

Fisa tehnologica Pandispan ¢’ Buse®’
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Materii prime pentru 1000g produs finit



Materii prime Cantitatea
Faina 389,4
Zahar tos 341,9
Galbenusuri 3415
Albusuri 512,8
Esenta 2,3

Acid citric 1,5

Tehnologia prepararii

Galbenusurile se unesc cu zahdrul dupa reteta si se bat pand la dizolvarea completa a lui si
marirea volumului de 2,5-3 ori. Concomitent se bat albusurile padna la o spuma stabild si marirea
volumului de 5-6 ori, baterea se realizeaza initial lent iar apoi se intensifica. La sfarsitul baterii se
adauga acidul pentru intdrirea structurii albusurilor. La galbenusurile béatute se adaugd 4 din
albusurile batute, esenta si se amesteca lent. Se adaugd faina si se amesteca din nou, se adauga restul
albusurilor batute si se ameteca pana la obtinerea unei consistente omogene.

Aluatul gata se toarnd in forme tapetate cu hartie. Se coace la temperatura de 190-200°C 1n
cuptorul preincalzit, primele 15 min de coacere nu se deschide usa cuptorului.

Se raceste 20-30 min , apoi se scoate din forme, pandispanul se lasa la temperatura de 20°C
timp de 3 ore si apoi se elibereaza de hartia de pergament.

Cerinte fata de calitate: forma rotunda sau ovala, coaja neteda, subtire, de culoare aurie,
miezul galben, poros, elastic.

Fisa tehnologica Pandispan ¢’ Praga ¢’
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Materii prime pentru 1000g produs finit

Materii prime Cantitatea
Faina 237,6
Zahar tos 309,8
Oua 686,6

Unt 78,4
Cacao praf 48

Tehnologia prepararii

Galbenusurile se freaca cu 75% de zahar dupa reteta si se bat pana la dizolvarea completa a lui
si obtinerea un desen stabil la suprafata lor, in acelasi timp se bat albusurile pana la o spuma stabila
si marirea volumului de 5-6 ori. La sfarsitul baterii se adaugd zahdrul ramas. Albusurile si
galbenusurile trebuie sa fie gata concomitent. Ele se unesc, se adauga untul incalzit pana la 30°C,
apoi faina cu cacao-praf.

Aluatul gata se toarnd in forme tapetate cu hartie. Se coace la temperatura de 200-210°C 1n
cuptorul preincélzit, primele 15 min de coacere nu se deschide usa cuptorului.

Se raceste 20-30 min , apoi se scoate din forme, pandispanul se lasa la temperatura de 20°C
timp de 3 ore si apoi se elibereaza de hartia de pergament.



Cerinte fata de calitate: forma rotunda, coaja neteda, subtire, de culoare cafenie, miezul
cafeniu, poros, elastic, umeditatea 24-+3 %.

Anexa 2. Analizand imaginea, selecteaza caracteristicile pentru indicii de calitate ce pot fi
determinati:

e Pandispan sub forma de foaie e Porozitatea uniform repartizata si
e grosimea de 6-9mm, marunti.

® suprafata neteda, - _ o e In sectiune culoare gilbuie.

° cu_loarea suprafetei cafeniu deschisa, e Suprafata aurie-cafeniu deschis.

e miezul galben, . .

e poros, e Forma bine definita.

e elastic e Elastic.







