Tehnologia prepararii prajiturilor
din semifabricat de pandispan

Profesor: Railean Mariana



Etapele procesului tehnologic de preparare a
prajiturilor din pandispan
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Prepararea semipreparatelor
Dozarea semipreparatelor;
Operatii pregatitoare;
Asamblarea;

Racirea;

Portionarea prajiturilor;
Finisarea prajiturilor;
Ambalarea prajiturilor.




1. Prepararea semipreparatelor

La prepararea lor se folosesc semifabricatele:
1 pandispan;

siropuri;

creme;

baroturi;

fondant;
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0 glazuri;

1 elemente de decor



2. Dozarea semipreparatelor

Se realizeaza prin cantarire sau
masurarea volumetrica.

Enumerati aceste semifabricate. =



3. Operatii pregatitoare

Omogenizarea cremelor;
Aducerea la temperatura si
consistenta optima a fondantului si
ciocolatei;

Taierea fructelor pentru decorare
sau ca adaos la creme;

Pregatirea blatului (nivelarea,
curatarea partilor arse, taierea pe
orizontala in 2 sau 3 foi egale ca
grosime)




4. Asamblarea prajiturilor

Aceasta etapa cuprinde urmatoarele etape:

- Tramparea (inmuierea)
- Lipirea blaturilor cu crema (ungerea)




Tramparea

consta in stropirea foilor de blat cu sirop. Pentru aceasta
foaia de blat de la baza se aseaza cu sectiuneain sus si cu
cu celelalte foi.

Scopul trampairrii:

- inmuierea usoara a blatului;
- accentuarea gustului dulce si aromatizarii;
- usurarea intinderii cremei si lipirea ei de blat.




Lipirea blaturilor cu crema

consta in asezarea cremei cu paleta pe mijlocul foii trampate, intinderea cu paleta
de cofetdrie de la centru spre margini, in strat uniform si de aceeati grosime cu
foaia de blat; asezarea peste crema a celei de-a doua foi de blat, si a treia.
Rolul cremei:

- componenta de baza in structura prajiturii;

- stabilizeaza foile de blat;

- ofera prajiturii valoare nutritiva si energetica;

- asigura inaltimea prajiturii.
Dupa lipirea blaturilor cu crema se recomanda presarea foilor cu ambele mani, iar
pentru ultima foaie cu ajutorul plansetei cu urmatoarele scopuri:

- asigurarea inaltimii uniforme a blatului;

- aderarea foilor lacrema;

- eliminarea golurilor de aer.




5. Racirea

presupune asezarea blatului lipit cu
crema pe planseta,in frigider la
temperatura de O- +4 grade Celsius.

Scopul:

- pentru aseintari crema;
- pentru a se portiona usor Si
frumos prajiturile



6. Portionarea

Se taie in bucati de forma paralelipipedica,
cubica, cilindrica, cu dimensiuni si masa
apropiata gramajului unei prajituri,
completata apoi cu elementele de decor.

1 Calitate

Torturi si prajituri perfect portionate
Rentabilitatea investitiei prin
economisirea fortei de munca

Portionarea se relizeaza cu un cutit curat si
fierbinte.
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7. Finisarea

constain acoperarirea
prajiturilor cu crema si
decorarea lor cu diverse
elemente de ornare.




8. Ambalarea

se face prin asezareain chese de hartie
pergamentata si apoi in capse care se pot
pastrain camere frigorifice curate, fara
mirosuri straine, la temperatura de +4
grade Celsius si umiditatea de 75%.

Termenul de pastrare estein
dependenta de crema utilizata.



