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A.2.1. -Proiectarea experimentelor de laborator - Proiectarea experimentului de laborator:

Pregatirea materiilor prime in vederea fabricarii produselor de panificatie

1. Scopul lucrarii

Scopul acestei lucrdri il reprezinta insusirea cunostintelor legate de exploatarea,
intretinerea si manevrarea utilajelor din cadrul laboratorului de panificatie; Inclusiv

formarea de competente pentru fabricarea produselor de panificatie.

2. Materii prime si materiale

Studentii se vor grupain 6 echipe a cate 3 persoane pentru urmatoarele atributii:

Echipa 1. Manevrarea si curdtarea malaxorului;

Echipa 2. Manevrarea si curatarea dozatorului;

Echipa 3. Manevrarea si curatarea masinii de modelat format rotund;

Echipa 4. Manevrarea si curatarea tavilor din dospitor;

Echipa 5. Manevrarea cuptorului (de preferat 2 badieti) Atentie la inchiderea si
deschiderea usilor de sticla a cuptorului; Folosirea manusilor de protectie este
obligatorie!!!

Echipa 6. Curdtarea meselor de lucru si a tuturor suprafetelor ce vin in contact cu
aluatul sau produsul final.

2.1. Materie primd pentru 7kg aluat de paine:

- 5kg faina alba Baneasa;

- 20 linguri zahar;

- 10 plicuri de drojdie uscata Dr. Oetker;
- 2 | apa cdlduta (aprox. 25°C);

- 15-20 linguri e de sare;

- 500 ml ulei.
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Cele 5 kg de faina se vor adduga intr-un recipient, care se va introduce in dospitor
pentru 10-15 minute, pana ajunge la temperatura camerei (aprox. 22°C); Dupd ce se
ajunge la temperatura optima, fdina se adauga in malaxor, peste care se pun cele 10
plicuri de drojdie (toate plicurile se vor pune intr-un singur loc), sarea si uleiul si se poate

porni malaxorul pe viteza redusa.

Apa se introduce cu grija si treptat (nu se adauga niciodata intreaga cantitate de apa
deoarece desi in retetd se specifica o anumita cantitate, ea poate varia in functie de tipul

fdinii si de proprietatea de absorbtie a acesteia).

Se lasa aluatul la malaxat aproximativ 10-15 minute, pand cand intreaga cantitate

de fdina de pe peretii cuvei se omogenizeaza.

Dupa indeplinirea aspectelor mai sus mentionate ale aluatului, acesta se scoate cu
grija si se adauga intr-un recipient tapetat anterior cu fdina si se introduce in dospitor
pentru aproximativ 30 min. la temperatura de aprox. 35°C. Suprafata aluatului se va
tapeta cu putin ulei pentru a nu se forma crusta. in tot acest timp de dospire, nu se va mai

deschide usa dospitorului.

Dupa cele 30 de minute, aluatul se va introduce in masina de divizat, tapetata
anterior cu ulei. Aluatul se va intinde cu palmele pe toata suprafata utilajului, dupa care se
inchide capacul si se actioneaza butonul pentru ridicarea cutitelor. Dupa aprox. 5 secunde

se poate deschide capacul i se vor obtine 10 bucati de aluat de cantitati aproape egale.

Bucatiile de aluat obtinute se vor cantari pentru a avea o evidentd a produsului
folosit. Dupd cantadrire, bucatiile de aluat se vor introduce in masina de modelat format
rotund, individual, in partea dreapta jos si se vor lua din zona de evacuare, stanga sus.
Daca aluatul modelat nu are forma doritd, acesta se mai poate introduce inca odata in

modelator pentru a obtine forma necesara.

Magina de modelat format rotund va fi actionat doar de studentii desemnati. Se va

porni de la maneta rosie, iar butonul rosu de avarie se va apasa doar in caz de pericol!

Intre timp, bucdtile modelate obtinute se vor aseza pe masa de lucru si se vor

modela manual (dupa caz) in ce format se doreste (vezi figura de mai jos). De asemenea se
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pot cresta, tapeta cu diferite seminte, etc. Produsele se vor aseza pe tavi, pe cat posibil,

produse de aceasi grosime (pentru a controla mai usor coacerea acestora).

Dupa modelarea finald, aluatul se va introduce in dospitor (optional) sau direct in
cuptorul programat anterior la o temperatura cuprinsa intre 180°C si 200°C, timp de 30

minute - o ora (in functie de forma si marimea produsului).

Tavile se vor introduce si se vor scoate din cuptor doar prin folosirea manusilor, iar
manevrarea usilor de vizitare de sticla se va face cu mare grija, pentru a evita fisurarea sau
spargerea lor. Pentru monitorizarea produselor in timpul coacerii, se poate actiona butonul
cu simbolul bec, de pe panoul de comandd, pentru a vedea stadiul in care se afla
produsele. Dupa coacere, tavile se vor aseza pe masa de rdcire, unde se vor lasa timp de

cateva minute.

Pentru orice nelamurire se va cere ajutorul profesorului de laborator.
Introducerea utilajelor in priza se va face doar de catre profesorul de laborator sau sub
atenta supraveghere a acestuia. Actionarea panoului de comanda a cuptorului se va

face doar de catre profesorul de laborator!!!

3. Siguranta in manipularea echipamentelor

Echipamentele se vor manevra doar de persoanele din echipele desemnate la inceputul

laboratorului si sub atenta supraveghere a profesorului de laborator.
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3.1. Malaxorul

Malaxorul se va manipula doar de catre persoanele desemnate la inceputul
laboratorului. Acesta se va porni de la panoul de comandi din dreapta. in cazul in care un
obiect strdin cade in cuva malaxorului, acesta se opreste de la butonul start/stop.
Malaxorul are propriul sistem de siguranta si se opreste automat atunci cand gratarul este

ridicat. Se va acorda atentie sporita la axul cuvei deoarece se pot produce accidente.
3.2. Masina de divizat

Masina de divizat se va manevra cu grija, evitandu-se prinderea mainilor sau a parului sub

capacul acesteia.
3.3. Masina de modelat format rotund

In cazul in care partea rotativa a masinii de modelat va prinde din neatentia
studentului parul sau halatul acestuia, se va actiona imediat butonul de urgenta rosu.

Atentie sporitd la manevrarea acestui echipament deoarece poate provoca raniri serioase.
3.4. Dospitorul

In cazul dospitorului, se va lua in considerare faptul ca deschiderea si inchiderea usii
de prea multe ori duce la scaderea temperaturii, ceea ce va duce la o dospire

necorespunzatoare sau de lunga duratd a aluatului.
3.5. Cuptorul

Se va lua in calcul faptul ca in cuptor se ajunge la temperaturi foarte ridicate, iar

folosirea mdnusilor este absolut obligatorie.
3.6. Siguranta in laborator

In cazul in care se doreste folosirea prizelor de 220V pentru incarcarea telefoanelor
sau din orice alt motiv, intai se va cere acordul profesorului, dupa care se va verifica atent

ca acestea sd nu prezinte defectiuni (prize topite etc).

Se va acorda seriozitate si atentie la folosirea cutitelor de bucatarie, a tavilor

(colturi ascutite), etc.



