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LISTA UNITĂŢILOR DE COMPETENŢĂ RELEVANTE PENTRU MODUL

UC18: Organizarea producţiei de patiserie–cofetărie
Obiective:
După parcurgerea acestui modul, elevii vor fi capabili să:
· elaboreze planul activităţilor zilnice;
· definească operaţiile de pregătire primară pentru semipreparate, produse din aluaturi, prăjituri, torturi;
· întrebuinţeze tehnicile de realizarea a specialităţilor de patiserie–cofetărie;
· analizeze produsele din punct de vedere organoleptic;
· verifice aplicarea normelor de igienă şi curăţenie la locul de muncă;
· întrebuinţeze pentru satisfacerea cerinţelor clienţilor, comunicarea directă, chestionarele;
· identifice parametrii de păstrare–depozitare;
· întocmească documente de evidenţă contabilă.
Lista unităţilor de competenţă

pentru care a fost elaborat materialul de învăţare
	MODULUL
	UNITĂŢI DE COMPETENŢĂ
	COMPETENŢE INDIVIDUALE

	ORGANIZAREA PRODUCŢIEI DE PATISERIE–COFETĂRIE
	UC18
ORGANIZAREA PRODUCŢIEI DE PATISERIE–COFETĂRIE
	C2: Îndrumă activitatea de patiserie–cofetărie
C3: Realizează specialităţi de patiserie–cofetărie
C4: Monitorizează activitatea producţiei de patiserie–cofetărie


GHIDUL PROFESORULUI

Fişa de documentare nr.1 

Operaţii de pregătire primară şi termică
a grupei de semipreparate din zahăr, ouă şi făină
	Grupe de semipreparate de cofetărie - patiserie
	Sortimentul de preparat de cofetărie - patiserie
	Operaţii de pregătire primară
	Operaţii de pregătire termică
	Particularităţi

	Semipreparate din zahăr
	1. Sirop
	1. Combinarea zahărului cu apa în diferite proporţii.

Adăugarea de glucoză.
	1. Fierberea                                     
	

	
	2. Fondant

2.1. Fondant de cofetărie

2.2. Fondant de bombonărie
	2. Combinarea apei, zahărului şi glucozei lichide
	2. Fierbere

2.1. Fierbere mai moale

2.2. Fierbere mai tare
	Glucoza este înlocuită cu sare  de lămâie sau oţet.

	
	3. Barot
	3. Baroturile naturale

3.1. Nucile se aleg de partea uscată şi miezul mucegăit se usucă, se sfărâmă cu merdeneaua sau cu maşina specială pentru fileuri.
	Nu se prelucrează termic.
	

	Grupe de semipreparate de cofetărie - patiserie
	Sortimentul de preparat de cofetărie - patiserie
	Operaţii de pregătire primară
	Operaţii de pregătire termică
	Particularităţi 

	Semipreparate din

zahăr
	
	
	
	

	
	
	Barotul din fondant.

3.2. Cernerea zahărului farin, asocierea fondantului cu zahărul farin
	Nu se prelucrează termic.
	

	
	
	3.3. Barot granulat.

Combinarea barotului natural cu siropul din zahăr.
	Fierbere 
	Se tablează.

	Grupe de semipreparate de cofetărie - patiserie
	Sortimentul de preparat de cofetărie - patiserie
	Operaţii de pregătire primară
	Operaţii de pregătire termică
	Particularităţi 

	Semipreparate din zahăr
	
	
	
	

	
	
	3.4. Barot griat
	Topirea la temperaturi de (160 – 180)o C
	Se barotează după răcire.

	
	
	4. Zahărul ars (caramel)
	Topirea zahărului până capătă o  culoare brun roşcat.

Fierberea după adăugarea apei.
	Fierberea se realizează până când amestecul capătă consistenţa unei smântâni.

	Semipreparate din ouă şi făină
	Blaturi.

Foi

Pişcoturi de şampanie
	· Ouăle se spală, se dezinfectează

· Se bat gălbenuşurile cu apă şi o parte din cantitatea de zahăr.

· Se bat albuşurile spumă, cu o  parte din conţinutul de zahăr.  Zahărul se împarte în două părţi (blaturi, foi, coji) şi în trei părţi pentru pişcoturile de şampanie, o parte din cantitatea zahărului se încălzeşte la temperatura de (55 – 60)o C.
	Coacerea la temperaturi de (120 – 160)o C.
	Blatul se utilizează la 24 ore de la pregătire. Foile de ruladă se păstrează pe hârtie la frigider.

Foile doboş se pudrează cu făină şi se păstrează în condiţii de laborator. Foile „Alcazar” se desprind imediat de pe tavă.


Fişă de documentare nr. 2

Operaţii de pregătire primară şi termică a sortimentelor 
de prăjituri pe bază de blat şi a sortimentelor de torturi

	Nr. crt.
	Grupe de prăjituri şi torturi
	Operaţii

pregătitoare
	Operaţii

termice

	1
	Prăjituri pe bază de blat 
	· Omogenizarea cremelor

· Tăierea fructelor:

· În cuburi mici

· În forme geometrice

· Pregătirea blatului:

· Nivelarea,raderea sau haşurarea feţei lucioase

· Îndepărtarea marginilor şi tăierea,pe orizontală, în 2 sau 3 capace


	Nu se prelucrează termic



	2
	Torturi 
	Blaturi, foi

· Uniformizarea semipreparatelor şi tăierea blatului în 3 capace

Siropuri 

· aromatizarea şi colorarea în funcţie de crema utilizată

Creme

· omogenizarea şi adăugarea după caz a diferitelor ingrediente

Nuci,stafide,fructe confiate

· uscarea

· decojirea

· mărunţirea

Baroturi

· alegerea baroturilor în funcţie de semipreparatele utilizate

Ciocolată,fondant

· Încălzirea fondantului

· Tablarea ciocolatei

Elemente pentru decor

· Alegerea elementelor de decor în funcţie de sortimentul tortului
	Nu se prelucrează termic




Fişa de documentare nr. 3

Tehnici de asamblare a prăjiturilor
A. TRAMPAREA
Este operaţia de stropire a foilor de blat cu sirop, alternativ cu umplerea, pentru a se realiza: 

· Înmuierea uşoară a blatului;
· Accentuarea gustului dulce şi a aromatizării;
· Uşurarea întinderii cremei.
B. UMPLEREA BLATULUI
Reprezintă operaţia de aşezare a cremei şi întinderea ei de la centru spre margini, în strat uniform şi de aceeaşi grosime cu foaia de blat şi are drept scop:

· Stabilizarea foilor de blat;
· Participarea la formarea valorii nutritive;
· Asigură înălţimea prăjiturii.
C. PRESAREA
Este operaţia care se execută concomitent cu umplerea şi are drept scop:

· Asigurarea unei înălţimi uniforme a blatului umplut;
· Aderarea foilor la cremă;
· Eliminarea golurilor de aer.
Fişa de documentare nr. 4

Fazele tehnologice de pregătire
 a bomboanelor cu fructe în  alcool


[image: image1]
Fişa de documentare nr. 5

Verificarea calităţii îngheţatelor prin examinare organoleptică
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Culoare
	· Uniformă, caracteristică aromei sau adaosului întrebuinţat
· Se admite culoare neuniformă la îngheţate cu adaosuri de fructe sau sâmburi

	Miros

– se apreciază la –5°C
	· Plăcut, corespunzător aromei sau adaosului întrebuinţat

	Gust

– se apreciază la –5°C
	· Plăcut, dulce sau dulce acrişor, corespunzător aromei sau adaosului întrebuinţat

	Structură şi consistenţă
– se apreciază la –10°C
	· Fină, omogenă în întreaga masă, fără cristale de gheaţă precipitabile sau aglomerări de grăsime sau stabilizatori


[image: image2.png]



Fişa de documentare nr. 6

Decorarea cu elemente de decor din ciocolată
Elementele de decor din ciocolată sunt utilizate foarte frecvent în laboratoarele de cofetărie, pentru finisarea şi decorarea torturilor.

Elementele decorative din ciocolată se pot realiza sub formă de: 
	Elemente decorative
	Modalităţi de realizare

	Grătar de ciocolată
	· se toarnă ciocolata cuvertură într-un cornet executat din hârtie pergament sau celofan;
· prin presarea cornetului pe întreaga suprafaţă a tortului, sau numai pe anumite porţiuni, sub formă de linii subţiri şi paralele se obţine grătarul simplu;
· dacă aceste linii paralele se suprapun în sens invers, se obţine grătarul dublu;
· în cazul în care cornetul urmează mişcări neregulate, executate de mană, se obţine grătarul fantezie.

	Filigranul de ciocolată
	· se obţine cu cornetul de hârtie direct pe suprafaţa laterală a tortului sau pe fâşii de hârtie, care se aplică pe înălţimea torturilor îmbrăcate în cremă

	Figurile geometrice
	· se obţin întinzând ciocolata cuvertură în strat subţire pe hârtie pergament;
· după întărirea ciocolatei, cu lama cuţitului introdusă în apă fierbinte şi bine ştearsă, se taie sub formă de romburi, dreptunghiuri sau pătrate, care se aplică pe suprafaţa torturilor decorate întâi cu cremă.

	Figurile de ciocolată
	· se obţin din ciocolata cuvertură turnată în forme din metal sau material plastic special;
· figurinele obţinute: păsări, flori, ouă, se aplică pe suprafaţa torturilor.


                                   Fişa de documentare nr. 7

Tratamentul termic aplicat sortimentelor de fursecuri

Coacerea este tratamentul termic efectuat asupra aluaturilor sau diferitelor compoziţii în vederea transformării lor în produse de cofetărie patiserie. În urma coacerii:

· Se evaporă excesul de umiditate din structura aluatului

· Se asigură condiţii favorabile pentru transformările fizice, biochimice şi microbiologice ce duc la transformarea aluatului în produs comestibil.

Operaţia de coacere are loc la un regim optim de temperatură şi umiditate.

Nerespectarea temperaturii optime de coacere, compromite calitatea fursecurilor, acestea putând fi: crude, cu volum mic, mate, prea coapte sau arse.

	Nr. crt.
	Sortimentul de fursecuri
	Temperatura de coacere

	1
	Fursecuri din aluat fraged


[image: image3.png]



	180–220°C

	2
	Fursecuri pe bază de grăsimi

[image: image4.png]



	180–220°C (10–15’)

	3
	Fursecuri din foietaj




	250–220°C (la început),
apoi la 180–220°C

	4
	Fursecuri din langues de chat


[image: image6.png]



	180–220°C (circa 8–10’)

	5
	Fursecuri pe bază de fructe uleioase
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	150°C


Fişa de documentare nr. 8

Păstrarea elementelor de decor pentru  torturi

Elementele de decor pentru torturi sunt semipreparate obţinute prin prelucrarea la rece sau la cald în scopul finisării şi înfrumuseţării torturilor.

	Elemente de decor din zahar
	Trecute de la o temperatura la alta, îşi pierd luciul şi se pot deforma;

Păstrarea îndelungată necesită condiţii speciale.

	Elemente de decor din dragan
	Au o durată mare de păstrare, fără să–şi modifice calitatea sau aspectul şi fără să solicite condiţii deosebite.

	Elemente de decor din pastiaj
	Se pot folosi imediat după preparare sau se pot păstra o perioadă mai mare de timp, fără condiţii speciale.

	Elemente de decor din ciocolată
	Se păstrează la rece la 0–4°C.
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                                         Fişa de lucru nr.1
–rezolvare–

I. c

II.

	
	
	1
	F
	I
	E
	R
	B
	E
	R
	E
	
	
	

	
	
	
	
	
	2
	F
	A
	R
	I
	N

	3
	B
	O
	M
	B
	O
	N
	E
	R
	I
	E

	
	
	
	4
	S
	I
	R
	O
	P
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	5
	T
	A
	B
	L
	A
	R
	E


                                                       
III.

· Siropuri


· Fondant


· Baroturi

· Zahăr ars (caramel)

Fişa de lucru nr.2

–rezolvare–

1.     A – blaturi,foi

   B – siropuri

   C – creme

   D – nuci,stafide,fructe confiate

   E – baroturi

   F – ciocolată,fondant

   G – elemente pentru decor

2.     1 – c

2 – b

3 – a

                                  Fişa de lucru nr. 3

                                          –rezolvare–

1.     Tramparea

Umplerea

Presarea

3.

	
	1
	A
	S
	A
	M
	B
	L
	A 
	R 
	E

	
	
	
	2
	D
	U
	L
	C
	E
	
	

	
	
	
	
	
	3
	A
	E
	R
	
	

	4
	P
	R
	A
	J
	I
	T
	U
	R
	I
	


                               Fişa de lucru nr. 4

                                       –rezolvare–

1.

	M
	P
	C
	R
	T
	X
	J
	A
	C
	S
	O
	R
	T
	A
	R
	E
	J
	K
	L
	P

	J
	K
	Z
	V
	I
	N
	T
	A
	R
	E
	X
	A
	J
	C
	D
	M
	P
	R
	T
	A

	O
	A
	M
	R
	P
	C
	T
	A
	D
	R
	T
	M
	X
	G
	L
	A
	S
	A
	R
	E

	S
	C
	O
	A
	T
	E
	R
	E
	A
	F
	R
	U
	C
	T
	E
	L
	O
	R
	X
	Z


 2.   a

 3.    1 – F

2 – A 

3 – F        

                            Fişa de lucru nr. 5

–rezolvare–

1. Culoare; miros; gust; structură şi consistenţă
2. Structura şi consistenţa îngheţatelor trebuie să fie fină, omogenă în întreaga masă, fără cristale de gheaţă precipitabile, aglomerări de grăsime sau stabilizatori.

3. c

Fişa de lucru nr. 6

–rezolvare–

1. Elementele de decor din ciocolată sunt utilizate foarte frecvent în laboratoarele de cofetărie pentru finisarea şi decorarea torturilor.

2.

	Elemente decorative
	Modalităţi de realizare

	Filigranul de ciocolată
	· se obţine cu cornetul de hârtie direct pe suprafaţa laterală a tortului sau pe fâşii de hârtie care se aplică pe înălţimea torturilor îmbrăcate în cremă

	Figurile de ciocolată
	· se obţin din ciocolata cuvertură turnată în forme din metal sau material plastic special

· figurinele obţinute: păsări, flori, ouă, se aplică pe suprafaţa torturilor


Fişa de lucru nr. 7

–rezolvare–

1. Coacerea este tratamentul termic efectuat asupra aluaturilor sau diferitelor compoziţii în vederea transformării lor în produse de cofetărie patiserie.

2. a

	
	
	
	
	1
	F
	A
	I
	N
	A

	
	
	2
	A
	L
	U
	A
	T
	
	

	
	
	
	3
	F
	R
	U
	C
	T
	E

	
	
	4
	A
	R
	S
	E
	
	
	

	5
	C
	O
	A
	C
	E
	R
	E
	
	

	
	
	6
	M
	I
	C
	
	
	
	


Fişa de lucru nr. 8

–rezolvare–
1. Elementele de decor pentru torturi sunt semipreparate obţinute prin prelucrarea la rece sau la cald în scopul finisării şi înfrumuseţării torturilor.

2.  Elementele de decor din zahar.

3.

	A
	F
	G
	X
	A
	Z
	A
	H
	A
	R
	M
	O
	D
	I
	H
	O
	R
	T
	S
	U

	D
	M
	R
	T
	V
	O
	P
	A
	M
	D
	R
	A
	G
	A
	N
	R
	A
	T
	I
	S

	P
	A
	S
	T
	I
	A
	J
	M
	X
	Z
	A
	T
	B
	O
	T
	X
	I
	A
	B
	T

	X
	A
	I
	T
	K
	C
	I
	O
	C
	O
	L
	A
	T
	A
	M
	O
	B
	A
	M
	B


Fişa de evaluare nr. 1

- rezolvare - 
1. a–A

b–A

c–F

d–A

e–F

2. Se bat gălbenuşurile cu apa şi o parte din cantitatea de zahăr, iar albuşurile se bat spumă cu a doua parte din cantitatea de zahăr.

3. a 

Fişa de evaluare nr. 2

–rezolvare–

1. Nucile, stafidele, fructele confiate se usucă, decojesc şi mărunţesc. Semipreparatele utilizate la pregătirea prăjiturilor nu se prelucrează termic, cu excepţia fondantului care se încălzeşte. Blatul se taie pe orizontală în 2 sau 3 capace

2.   1 – A

2 – A

3 – F

3.   c

Fişa de evaluare nr. 3

· rezolvare–

1. 1 – A

2 – A

3 – F

2.  C
3.  1 – C

2 – A

3 – B

Fişa de evaluare nr. 4
–rezolvare–

1. Sortarea fructelor

Zvântarea fructelor

Glasarea

Scoaterea fructelor glasate

2.

	
	
	
	1
	
	
	
	S
	
	
	
	

	
	2
	S
	T
	A
	N
	I
	O
	L
	
	
	

	C
	U
	V
	E
	R
	T
	U
	R
	A
	
	
	

	
	
	4
	B
	A
	R
	O
	T
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	5
	C
	A
	C
	A
	O
	

	
	
	
	
	
	6
	F
	R
	U
	C
	T
	E

	Z
	V
	A
	N
	T
	A
	R
	E
	
	
	
	


3. Bomboanele sunt produse de cofetărie cu valoare energetică ridicată, având ca aliment de bază zaharul.

Fişa de evaluare nr. 5

–rezolvare–

1.

	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Miros

– se apreciază la –5°C
	Plăcut, corespunzător aromei sau adaosului întrebuinţat

	Gust

– se apreciază la –5°C
	Plăcut, dulce sau dulce acrişor, corespunzător aromei sau adaosului întrebuinţat


2.    Caracteristica este CULOAREA.
Fişa de evaluare nr. 6 

– rezolvare –

1.     c

3.     a – A; b – A; c – F; d – F; e – A. 
Fişa de evaluare nr. 7
–rezolvare –

1. a) Fursecuri din aluat fraged.

b) Fursecuri pe bază de grăsimi.

c) Fursecuri din foietaj.

d) Fursecuri din langues du chat.

e) Fursecuri pe bază de fructe uleioase.
    2.  1 – a; 2 – c; 3 – b
    3.  1 – A; 2 – a; 3 - F

Fişa de evaluare nr. 8
–rezolvare–

1. 

	Elemente de decor
	Condiţii de păstrare

	Elemente de decor din ciocolată
	Se păstrează la rece la 0–4°C

	Elemente de decor din pastiaj
	Se pot folosi imediat după preparare sau se pot păstra o perioadă mai mare de timp fără condiţii speciale.


2.    Elementele de decor din dragan au o durată mare de păstrare, fără să–şi modifice calitatea sau aspectul şi fără să solicite condiţii deosebite.

3.    c

GHIDUL ELEVULUI

Fişa de lucru nr. 1

I. Încercuiţi răspunsul corect:

Grierea zahărului în vederea pregătirii zahărului caramel are loc la temperaturi cuprinse între:
a) 80° C – 95° C

b) 100° C – 110° C

c) 160° C – 180° C

II. Completând pe orizontală aritmogriful următor puteţi afla, pe verticala XY, denumirea unui semipreparat de cofetărie–patiserie pe bază de zahăr:

                                                                     X

	
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	2
	
	
	
	
	

	3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	5
	
	
	
	
	
	
	


                                                                     Y
1. Operaţie de pregătire termică aplicată în vederea obţinerii siropurilor;
2. Sortiment de zahăr utilizat la pregătirea barotului din fondant;
3. Sortiment de fondant;




4. Semipreparat de consistenţă lichidă prelucrat termic prin fierbere;
5. Particularitate prezentă la barotul granulat. 

III. Enumeraţi semipreparatele pe bază de zahăr.

Fişa de lucru nr. 2

1. Găsiţi exemple de semipreparate de cofetărie–patiserie ce stau la baza  pregătirii torturilor şi care sunt supuse prelucrării primare.


[image: image12]
2. Asociaţi noţiunile din prima coloană cu cele din coloana B, dacă între ele există o corelaţie:

	A
	B

	1. Omogenizare

2. Tăierea fructelor

3. Blat
	a) Nivelare, radere sau haşurare

b) În cuburi mici; în forme geometrice

c) Creme


3. Decupaţi din revistele de specialitate diferite imagini cu prăjituri şi torturi pe bază de blat şi analizaţi–le din punct de vedere al operaţiilor primare aplicate semipreparatelor. Puneţi–le în portofoliul vostru!

Fişa de lucru nr. 3

1. Enumeraţi operaţiunile cuprinse în tehnica de asamblare a prăjiturilor.

2. Încercuiţi răspunsul corect:
a) Presarea se execută înainte de umplere.
b) Presarea se execută după umplere.
c) Presarea se execută concomitent cu umplerea.

3. Descoperă cuvântul cheie, completând aritmogriful de mai jos:
	
	1
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	3
	
	
	
	
	

	4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


1. Tehnici aplicate semipreparatelor şi care constituie titlul fişei de documentare

2. Gustul prăjiturilor
3. Prin presare se elimină golurile de … 

4. Subiectul tehnicii de asamblare

Fişa de lucru nr. 4

1. În diagrama de mai jos sunt ascunse pe orizontală fazele tehnologiei de pregătire a bomboanelor cu fructe în alcool.

Găsiţi–le şi evidenţiaţi–le!

	M
	P
	C
	R
	T
	X
	J
	A
	C
	S
	O
	R
	T
	A
	R
	E
	J
	K
	L
	P

	J
	K
	Z
	V
	I
	N
	T
	A
	R
	W
	X
	A
	J
	C
	D
	M
	P
	R
	T
	A

	O
	A
	M
	R
	P
	C
	T
	A
	D
	R
	T
	M
	X
	G
	L
	A
	S
	A
	R
	E

	S
	C
	O
	A
	T
	E
	R
	E
	A
	F
	R
	U
	C
	T
	E
	L
	O
	R
	X
	Z


2. Încercuiţi răspunsul corect:
Scoaterea fructelor glasate se realizează:
a) pe barot de cacao;
b) pe hârtie de pergament;
c) pe masa pudrată cu amidon.
3. Răspundeţi cu adevărat (A) sau fals (F) la următoarele întrebări:

1. Glasarea bomboanelor cu fructe în alcool se realizează numai în fondant alb.

2. Glasarea este faza tehnologică ce o precede pe cea a scoaterii fructelor glasate.

3. Fazele tehnologice de pregătire a bomboanelor cu fructe în alcool sunt în număr de 6.

Fişa de lucru nr. 5

1. Enumeraţi caracteristicile care stau la baza verificării îngheţatelor prin examinarea organoleptică.

2. Completaţi spatiile libere cu cuvintele potrivite:

Structura şi consistenţa îngheţatelor trebuie să fie __________ fără cristale de __________, aglomerări de grăsime sau stabilizatori.

3. Încercuiţi răspunsul corect:
Mirosul îngheţatelor se apreciază la temperatura de:
1. 0° C

2. 3° C

3. –5° C

Fişa de lucru nr. 6

1. Definiţi elementele de decor din ciocolată.
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Completaţi spaţiile libere din tabelul următor:

	Elemente decorative
	Modalităţi de realizare

	______________
	se obţine cu cornetul de hârtie direct pe suprafaţa laterală a tortului sau pe fâşii de hârtie care se aplică pe înălţimea torturilor îmbrăcate în cremă.

	Figurile de ciocolată
	_______________________________________________


3. Realizaţi prin desen, figurine din ciocolată: păsări, flori, ouă, etc.

Fişa de lucru nr. 7

1. Completaţi spatiile libere din textul următor:

Coacerea este ____________ efectuat asupra aluaturilor sau ____________, în vederea transformării lor în produse de cofetărie patiserie.

2. Încercuiţi răspunsul corect:
Fursecurile din foietaj se  coc la temperaturi:

a) 250–220°C (la început), apoi la 180–220°C; 

b) 320–250°C pe tot parcursul tratamentului termic;
c) 180–160°C, timp de 15minute.
3. Completând aritmograful următor, puteţi afla, pe verticala XY, denumirea unui produs de cofetărie.
                                                                   X
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	2
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	3
	
	
	
	
	
	

	
	
	4
	
	
	
	
	
	
	

	5
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	6
	
	
	
	
	
	
	


                                                                     Y
Fişa de lucru nr. 8

1. Definiţi elementele de decor pentru torturi:
________________________________________________________________________________________________________________________________

________________________________________________________________
2. Identificaţi care grupă de elemente de decor trecute de la o temperatură la alta îşi pierd luciul şi se pot deforma şi, totodată păstrarea îndelungata necesită condiţii speciale.

3. În diagrama de mai jos sunt ascunse pe orizontală denumirile celor 4 grupe de elemente de decor.

	A
	F
	G
	X
	A
	Z
	A
	H
	A
	R
	M
	O
	D
	I
	H
	O
	R
	T
	S
	U

	D
	M
	R
	T
	V
	O
	P
	A
	M
	D
	R
	A
	G
	A
	N
	R
	A
	T
	I
	S

	P
	A
	S
	T
	I
	A
	J
	M
	X
	Z
	A
	T
	B
	O
	T
	X
	I
	A
	B
	T

	X
	A
	I
	T
	K
	C
	I
	O
	C
	O
	L
	A
	T
	A
	M
	O
	B
	A
	M
	B


Fişa de evaluare nr. 1

1. Răspundeţi cu adevărat (A) sau fals (F) la următoarele afirmaţii:
a) În pregătirea fondantului, glucoza poate fi înlocuită cu sare de lămâie  sau oţet.

b) Pentru pregătirea pişcoturilor de şampanie, zahărul se împarte în trei părţi.

c) Blatul se utilizează imediat după coacere.

d) În vederea păstrării, foile Doboş se pudrează cu făină.

e) Barotul din fondant nu se colorează.

2. Completaţi spaţiile libere:
Se bat gălbenuşurile cu ______________ şi o parte din cantitatea de ______________, iar albuşurile se bat spumă cu a doua parte din cantitatea ___________________.
3. Încercuiţi răspunsul corect:
După coacere foile Alcazar:
a) se desprind imediat de pe tavă;
b) se lasă pe tavă ½ h;
c) se păstrează pe tavă, până la utilizare.

Fişa de evaluare nr. 2

1. Completaţi spaţiile punctate cu următoarele cuvinte:
uscare, decojire, mărunţire, termic, 2 sau 3 capace.
Nucile, stafidele, fructele confiate se _______________ .

Semipreparatele utilizate la pregătirea prăjiturilor şi torturilor nu se prelucrează ____________, cu excepţia fondantului, care se încălzeşte.

Blatul se taie pe orizontală în _____________________ .

2. Răspundeţi cu adevărat (A) sau fals (F) la următoarele afirmaţii:

a) Siropul se aromatizează şi colorează în funcţie de crema utilizată.

b) Crema se omogenizează şi se asociază, după caz, cu diferite ingrediente.

c) Barotul este supus operaţiei de uniformizare.

3. Încercuiţi răspunsul corect:
În vederea glasării fondantul trebuie:
a) răcit;
b) temperat;
c) încălzit.
Fişa de evaluare nr. 3

1. Răspundeţi cu adevărat (A) sau fals (F) la următoarele afirmaţii:
a) Tramparea uşurează întinderea cremei.
b) Presarea are printre altele si aderarea foilor la cremă.
c) Umplerea blatului nu presupune şi asigurarea înălţimii prăjiturilor.

2. Încercuiţi răspunsul corect:
Stropirea foilor de blat cu sirop se face:
a) după umplere;
b) după presare;
c) alternativ cu umplerea.
3. Stabiliţi, prin săgeţi, corespondenţele corecte între conţinutul coloanei A şi conţinutul coloanei B.

	A
	B

	1. Tramparea
	A. Stabilizează foile de blat

B. Aderarea foilor la crema

C. Înmuierea uşoară a blatului

D. Asimilarea golurilor de aer

	2. Umplerea
	

	3. Presarea
	


Fişa de evaluare nr. 4

1. Enumeraţi fazele tehnologiei de pregătire a bomboanelor cu fructe în alcool.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Completând următorul aritmograf veţi obţine pe verticala XY denumirea primei faze tehnologice de pregătire a bomboanelor cu fructe în alcool.
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1. A trei fază a tehnologiei de pregătire a bomboanelor cu fructe în alcool.

2. Scoaterea fructelor se realizează şi pe … .

3. Sortimentul de ciocolată utilizat la glasarea bomboanelor.

4. Semipreparat pe care se aşează bomboanele glasate.

5. Glasarea se realizează şi în fondant de … .

6. Interiorul bomboanelor este reprezentat de … .

7. Cea de-a doua fază a tehnologiei de pregătire a bomboanelor cu fructe în alcool.

3. Definiţi produsele de bombonerie.

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Fişa de evaluare nr. 5

1. Completaţi spaţiile libere din tabelul următor:
	Caracteristici
	Condiţii de admisibilitate

	Miros

– se apreciază la –5°C
	____________________________

	Gust

– se apreciază la –5°C
	____________________________


2. Citiţi următoarea condiţie de admisibilitate şi precizaţi caracteristica căreia i se adresează:
Uniformă, caracteristică aromei sau adaosului întrebuinţat, se admite culoare uniformă la ____________ cu adaosuri de fructe sau sâmburi.

3. Din revistele de specialitate decupaţi 5 imagini cu sortimente de îngheţată.

Fişa de evaluare nr. 6

1. Încercuiţi răspunsul corect:
Grătarul de ciocolată poate fi:

a) simplu;
b) simplu şi dublu;
c) simplu, dublu, fantezie.
2. Realizaţi 5 modele de grătare din ciocolată de tip “fantezii”.

3. Răspundeţi cu adevărat (A) sau fals(F) la următoarele afirmaţii:
a) Grătarul dublu din ciocolată se obţine prin suprapunerea în sens invers a liniilor paralele.

b) Filigranul de ciocolată se poate obţine în 2 moduri.

c) Figurile geometrice se obţin prin întinderea ciocolatei cuvertură pe staniol.

d) Figurile geometrice pregătite din ciocolata cuvertură sunt sub formă dreptunghiulară, hexagonală sau concentrică.

e) Figurile obţinute din ciocolată, reprezentate de păsări, flori, ouă, se aplică pe suprafaţa torturilor.

Fişa de evaluare nr. 7
1. Enumeraţi grupele de fursecuri, precizate în fişa de documentare 7.
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Realizaţi corespondenţa între elementele coloanei A şi elementele din coloana B.

	A. Sortimentul de fursecuri
	B. Temperatura de coacere

	1) Fursecuri pe baza de fructe uleioase. 
2) Fursecuri din foietaj.
3) Fursecuri din aluat fraged.
	a) 150 Co

	
	b) (180 – 220) Co

	
	c) (250 - 220) Co, la început

(180 - 220) Co

	
	d) (140 – 130) Co


3. Răspundeţi cu adevărat (A) sau fals (F), la următoarele afirmaţii:
a) În urma coacerii, are loc evaporarea excesului de umiditate din structura aluatului.

b) Operaţia de coacere are loc la un regim optim de temperatură şi umiditate.

c) Nerespectarea temperaturii optime de coacere nu compromite calitatea fursecurilor.

Fişa de evaluare nr. 8

1. Completaţi în tabel, după modelul dat, condiţiile de păstrare a grupei de elemente de decor din pastiaj.
	Elemente de decor
	Condiţii de păstrare

	Elemente de decor din ciocolată
	Se păstrează la rece la 0–4°C

	Elemente de decor din pastiaj
	……………………………………


2. Pe baza fişei de documentare 8, completaţi spaţiile goale cu noţiunile corecte:

Elementele de decor din dragan au o durată _____________________ .

3. Alegeţi răspunsul corect aferent următoarelor afirmaţii:
Elementele de decor pentru patiserie se pot obţine:
a) numai la cald;
b) numai la rece;
c) la rece sau la cald.
GLOSAR
Baroturile = semipreparate prezentate sub formă de granul sau firişoare obţinute din zahăr, prin fierbere sau caramelizare

Blaturile = semipreparate de formă rotundă (pentru torturi) sau dreptunghiulară (prăjituri) care, prin structura şi componentele lor orientează întreaga gamă de prăjituri şi torturi preparate în cofetărie
Fondantul  = pastă consistentă, alb fină, obţinută prin fierberea şi apoi tablarea amestecului de zahăr, glucoză lichidă şi apă
Fructe uleioase (oleaginoase) = nuci, alune, fistic, arahide, etc.
Zahărul ars = semipreparat folosit în laboratoarele de cofetărie în calitate de colorant pentru barotul granulat, blaturi, foi, fondant de cacao pentru glasat.

Siropurile = lichide obţinute prin fierberea zahărului cu apă, in diferite proporţii
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1. SORTAREA FRUCTELOR








2. ZVÂNTAREA FRUCTELOR








3. GLASAREA:


în fondant alb;


în fondant de cacao;


ciocolată cuvertură








4. SCOATEREA FRUCTELOR GLASATE:


pe barot de cacao;


pe staniol.
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