Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din aluat de bezea

< Caracteristici

Prajiturile din aluat de bezea au la baza semipreparatele din aluat de bezea (coji
merengue), asamblate cu diverse creme, finisate prin glasare sau barotare si decorate cu
elemente caracteristice. Acestea pot fi preparate intr-un strat sau doua. Semipreparatele
din aluat de bezea folosite la prepararea prajiturilor (cojile) au forma rotunda (cu diametrul
de 15-18 mm sau 5-6 cm) sau ovale ( cu lungimea 7-8 cm si latimea 15-18 mm sau 5-6
cm).

Semipreparatele din aluat de bezea coapte au o structura fina si fragila, de aceea in
timpul prepararii prajiturilor trebuie sa fim foarte atenti. La prepararea prajiturilor, pastrarea



si realizarea lor este necesar de respectat strict regulile igienei si sanitariei de producere,
deoarece prajiturile sunt produse usor alterabile. Datorita continutului sporit de glucide,
proteine, lipide si a aciditatii scazute (pH sporit), prajiturile servesc ca mediu extrem de
favorabil pentru dezvoltarea microorganismelor mai ales a celor patogene.

+ Semipreparatele folosite la prepararea prajiturilor

Semipreparate din aluat de bezea (coji merengue), creme pe baza de unt, baroturi, fructe
proaspete, fructe confiate, ciocolata cuvertura.

% Proces tehnologic general

Prezentam in continuare succesiunea operatiunilor tehnologice pentru obtinerea prajiturilor
din semipreparate de aluat de bezea:

Operatii pregatitoare:

imperecherea semipreparatelor din aluat de bezea cu aceleasi dimensiuni;
Omogenizarea cremelor;

Taierea fructelor;

Temperarea ciocolatei cuverturs la temperatura 37-38°C.

Asamblare si decorare:

Umplerea semipreparatelor din aluat de bezea cu crema;

Asamblarea semipreparatelor din aluat de bezea printr-o usoara apasare intre
degete, nivelarea marginilor cu crema;

Glasarea si barotarea;

Decorarea cu fructe, fructe confiate, ciocolata cuvertura.

Ambalare si prezentare. Fiecare prajitura se asaza in chese (capsule de hartie), iar
acestea, la randul lor, intr-o tava, in vederea prezentarii sau in cutii de carton cu
capac, lazi de masa plastice asternute cu hartie de pergament, intr-un singur rand
pentru a preveni deformarea lor la transportare.

Pastrarea prajiturilor. Durata de pastrare a prajiturilor depinde de crema utilizata la
prepararea lor, cel mai des la prepararea prajiturilor din semipreparate din aluat de
bezea, se foloseste crema de unt. Deci, acestea se pastreaza 36 de ore la
temperatura de 0-4°C.



« Schema tehnologica pentru prepararea prajiturilor din semipreparate de bezea
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% Cerintele de calitate:

e Aspect exterior. Forma specifica sortimentului, inaltime corespunzatoare;
glazura neteda, lucioasa; barotare uniforma, completa, decor corect realizat,
uniform turnat, de marimi corespunzatoare, cu imbinarea reusita a nuantelor
coloristice; fara crapaturi;

e Aspect in sectiune. Semipreparat din aluat de bezea bine uscat, grosimea
stratului de crema uniforma, crema aderenta la coji, cu ingrediente uniform
repartizate;

e Gust si miros. Gust dulce, placut, usor amarui, cu aroma pronuntata de vanilie;
fara mirosuri si gusturi straine.

% Defectele, cauzele si posibilitatile de remediere ale prajiturilor din
semipreparate din aluat de bezea

Defecte Cauze Remedieri
Grosimea cremei | Presarea insuficientd Ila | Se asambleaza din nou
neuniforma asamblare
Defecte ale decorului Decorarea Se decoreaza din nou

necorespunzatoare
Marginile neuniform | Barotare Se baroteaza din nou
barotate necorespunzatoare




