Procesul tehnologic de preparare a prajiturilor din firimituri

Prajiturile din firimituri sunt cele mai simple, se prepara fara coacere, sunt delicioase,
usor de realizat si foarte accesibile. Prajiturile au caracteristici gustative si nutritive
superioare datorita combinarii mai multor semipreparate. Aceste prajituri se prepara din
semipreparat de pandispan, sirop de inmuiere, crema de unt, coniac, esenta, cacao praf si

zahar farin.
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Procesul tehnologic: succesiunea operatiilor de obtinere a prajiturilor din firimituri
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Operatiunile pregatitoare sunt:

- Pregatirea semipreparatului din pandispan, maruntirea si trecerea prin sita;
- Aromatizarea siropului de inmuiere;

- Omogenizarea cremei;

- Cernerea zaharului farin, prafului de cacao si amestecarea.

Asamblarea si finisarea:

Dupa ce a fost racit 10-12 ore de la coacere, semipreparatul de pandispan se
faramiteaza si se trece prin sita. Addugam crema de unt, siropul de inmuiere, coniacul,
esenta si totul se amesteca péana la obtinerea unei masei plastice. Din aceasta se
modeleaza prajituri care se presara cu pudra de cacao si se decoreaza.

Ambalarea si depozitarea:

Prajiturile sunt asezate in capsule gofrate de hartie si in cutii de carton. Se péastreaza in
camere frigorifice curate, f&ra mirosuri straine la temperatura 4-2°C si umiditatea relativa a
aerului 85%, termenul de valabilitate de 36 de ore.

Indicii de calitate pentru prajiturile din firimituri:

Aspectul Forma specifica, corecta si corespunzatoare prajiturii, inaltime
exterior corespunzatoare, decorul corect realizat, nedeformat, culoare




corespunzatoare.

Aspect in
sectiune

Masa uniforma fara urme de ingrediente neamestecate, ingrediente
uniform repartizate, fara goluri de aer.

Gust si miros

Gust dulce, placut, intr-o perfecta armonie, fara mirosuri si gusturi
straine caracteristice fiecarui sortiment.

Defecte, cauze, posibilitati de remediere a prajiturilor din firimituri:

Defecte

Cauze

Remedieri

Sunt deformate, turtite

S-au folosit semipreparate
cu multa crema sau
trampate excesiv.

S-au pastrat incorect.

Se adauga brezar pana isi
mentine consistenta. Se
modeleaza din nou.

Goluri de aer in sectiune

Nu s-a amestecat bine
semipreparatul din firimituri.

Se mai amesteca daca este
posibil.

Culoarea neuniforma

Nu s-a amestecat bine
semipreparatul din firimituri.

Pastrare indelungata.

Se mai amesteca daca este
posibil.

Nu se remediaza.

Au gust si miros de
fermentat

Semipreparatele utilizate la
prepararea lor nu au fost
proaspete sau au fost tinute
la temperatura ridicata.

Termenii si conditiile de
pastrare nerespectate.

Nu se remediaza.




