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A.3.1. - Elaborarea de materiale online pentru aprofundarea cunostintelor si abilitatilor
studentilor:

Calculul cantitatii de materie prima la prepararea aluatului

Metoda de calcul
Pentru determinarea cantitatii fiecarui fel de materie prima necesara pentru
prepararea aluatului trebuie aflata cantitatea totala de fdina in aluat, in semifabricate si
dozarea materiei prime conform retetei unificate.
Cantitatea fiecarui fel de materie prima la prepararea aluatului (in kg):

Grn.p = (Fctc)/7001 (1)

unde: F- cantitatea totald de faina in aluat (kg);
C- dozarea materiei prime fatd de masa fdinii (kg).

Exemplu: Care este consumul materiei prime pentru prepararea aluatului, stiind ca
consumul total de faina este 80 kg. Consumul de materie prima la 100 kg de faina: sare 1
kg, margarina 3,5 kg
Cantitatea de margarina la prepararea aluatului:
Gm=(80-3,5)/100=2,8 kg
Cantitatea de sare pentru prepararea aluatului:
Gs=(80:1)/100=0,8 kg
Sarea si zaharul se foloseste in forma de solutie pentru a se omogeniza uniform in
toata masa aluatului.
Cantitatea solutiei de sare si zahar:

Gs= (F-C)/A, (2)

unde: A- concentratia sarii (zaharului) in solutie, kg la 100 kg de solutie

Continutul de sare (zahar) in kilograme la 100 | de solutie exprimam prin A, atunci,
Gs se exprima in litri. Cantitatea solutiei de sare (zahdr) o putem determina, stiind
cantitatea sdrii (zahdrului) uscata:

Gs=( G, -100)/A. (3)



'x Universitatea
e em?%s Transilvania
£ n s+ din Brasov
L4 FACULTATEA DE
2344 ALIMENTATIE SI TURISM

Cantitatea de ap4, introdusa in aluat cu solutie de sare sau zahar.
Gs =(V'p)- G, (3-4)
unde: V si p -volumulin litre si densitatea solutiei de sare,respective, kg/l;
Gmo- cantitatea sarii uscate, kg.

Exemplu: Determinati cantitatea solutiei de sare si zahdr necesare pentru prepararea
aluatului din 50 kg de faind. Consumul la 100 kg de faind - 1,5 kg de sare si 5 kg de zahar.
Concentratia sarii 25 kg la 100 kg de solutie, concentratia zaharului de 50 kg la 100 kg de

solutie.

Varianta 1
Cantitatea sarii uscate.
Gsare =(50-1,5)/100=0,75kg
Cantitatea zahdrului uscat:
Gzahar =(50-5)/100=2,5 kg
Cantitatea solutiei de sare si zahdr la prepararea aluatului:
Gsolsare =(0,75:100)/25=3 kg;
Gsolzahar =(2, 5:100)/50=5 kg.

Varianta 2
Cantitatea solutiei de zahar si sare se poate determina conform relatiilor urmatoare:
Gsolsare =(50-1,5)/25=3 kg;
Gsolzahar =(50-5)/50=5 kg.
Drojdiile comprimate se folosesc in forma de suspensie, cantitatea careia se
calculeaza:
Gsuspensie =[Mc.t-C(1+x)]/100, (5)

unde: F.; — consumul total de faina in aluat, kg; C — doza drojdiilor comprimate, % fata de
masa fainii; X- raportul de apad la o parte de drojdie.
Umiditatea suspensiei de drojdie se determina din formula:

Wsuspz(Gdrojd' Wdrojd +Gapa' Wapa)/ Gsusp, (6)

unde: G¢ - masa drojdiei comprimate, kg;
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Wars - umiditatea drojdiei comprimate , %;
Gapa - Masa apei in suspensia de drojdie, kg;
Wapa - umiditatea apei, %;

Gsusp - Masa suspensiei de drojdie, kg.

Exemplu: Doza drojdiei comprimate la 100 kg de faind este 1,0 kg. Aluatul se prepara din

150 kg de faind. X=3 unitati. Cantitatea suspensiei de drojdie:

Giuspensie =[150-1- (1+3)]/100=6 kg.

Probleme:

1.

Calculati cantitatea solutiei de sare si zahdr consumata la prepararea aluatului din 40
kg de faind. Conform retetei la 100 kg de faina: sare-1,6 kg, zahdr-2,5 kg. Densitatea
solutiei de sare 1,16 kg/|, solutiei de zahar 1,23 kg/I.

Calculati continutul margarinei si a stafidelor, daca necesarul pentru 100 kg de faina
este: margarina-3,5 kg, stafide-10 kg. Aluatul se prepara din 70 kg de faina.

Calculati consumul drojdiei lichide pentru prepararea aluatului si cantitatea de fdina
continuta in drojdia lichida, daca consumul fainii cu umiditatea de 13 % constituie 55
kg, a drojdiilor cu umiditatea 78% constituie 25 %.

Calculati cantitatea suspensiei de drojdie consumata pentru prepararea aluatului din
80 kg de faing, daca la 100 kg de faind se consuma 0,7 kg de drojdie, raportul drojdiei
si apei in suspensie 1:3.

Calculati consumul necesar de materie prima la prepararea aluatului din 60 kg de fdina
pentru franzelad din fdina de grau de calitatea | cu masa de 0,4 kg. Dozarea sarii este
de 1,5 %, a zaharului de 5 %, a drojdiei de 1 %, a margarinei de 3,5 %. Densitatea solutiei
de sare este 1,2 kg/l, a solutiei de zahdr este 1,23 kg/l. Raportul drojdiei si apei in
suspensie 1:3.

La 100 kg de fdina se folosesc 25 buc. de oud (dupa retetd), iar aluatul se prepara din
90 kg de faina. Calculati consumul de oua in unitati si in kg.

Este necesar de pregatit aluat din 115 kg de faina pentru cozonac obisnuit din faind de
griu de calitatea | cu masa de 0,1 kg. Dozarea drojdiei comprimate este 1,5 %, a sarii
1,5 %a zahdrului 10 %, a untului 4%. Calculati consumul materiei prime pentru
prepararea aluatului.

Determinati continutul sarii uscate in solutie de 4 kg cu concentratia de 26 %.
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9. Calculati continutul zahdrului in solutie in cantitate de 10kg cu concentratia solutiei 50
%.

10. Calculati cantitatea necesara de faina si materie primd pentru prepararea aluatului in
agregat cu actiunea continud, dacd consumul total pe minut de fdina cu umiditatea de

14 % este de 6 kg, dozarea sarii de 1,8 %, a drojdiilor lichide cu umiditatea de 90 %
constituie 25 %.

11. Determinati consumul total al fdinii si al materiei prime pentru prapararea aluatului,
daca productivitatea cuptorului pe ora este de 800 kg, randamentul de 152 %, dozarea
sdrii de 1,5%, a drojdiei comprimate de 0,7 %.

12. Calculati continutul drojdiei in 40 kg de suspensie, cu raportul drojdie si apa 1:3.

13. Determinati consumul maxim de fdind de griu de calitatea | pentru prepararea
aluatului in cuva de tip “Standard” cu volumul de 330 I. Consumul materiei pentru
prepararea aluatului pentru o portie este: sare — 1,0 %; zahar — 25%; drojdii
comprimate — 1,5%; unt — 10%; melasa — 2%; oud — 25 buc. (1kg).

14. Determinati cantitatea solutiei de sare si zahar care s-a consumat pentru prepararea
aluatului. Consumul de sare uscatd este de 1,5 kg,de zahdr de 3 kg, concentratia
solutiei de sare 25%, a zaharului de 70 %.

15. Calculati consumul pe minut a fdinii de griu de calitatea | si a materiei prime la
pregdtirea aluatului pentru piinea de casa cu masa de 0,4 kg. Consumul pe ora a fainii
pentru prepararea aluatului este 200 kg, a drojdiilor 1%, a sarii 1,5 %, a zaharului 3%, a
laptelui natural de 25 %.

16. Calculati cantitatea materiei prime pentru pregdtirea aluatului din 120 kg de faina.
Dozarea sarii de 1,5 %, chimen - 5%, melasa - 5 %.

17. Determinati cantitatea apei addugata in aluat cu 5 kg de solutie de zahar cu densitatea

de 1,23 kg/l. Masa zaharului uscat este de 2,5 kg

18. Calculati cantitatea maielei lichide cu umiditatea de 65 % si continutul de fdina in ea
daca consumul pe minut a fainii este de 4 kg, a maielei - de 75%. Umiditatea fainii este
de14 %.

19. Determinati consumul suspensiei de drojdie pentru pregatirea aluatului pe baza de
maia din 80 kg de faind. Consumul drojdiei comprimate este 2%.

20. Determinati consumul materiei prime pentru framintarea aluatului pentru franzela din
faina de griu de calitatea | cu masa de 0,4 kg. Consumul de fdina la pregdtirea maielei
este de 50 %. Umiditatea maielei - 45 %.

21. Care este cantitatea solutiei de zahar pregdtita din 7 kg de zahar, dacda concentratia
solutiei trebuie sa fie de 50 %.
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22. Determinati continutul sdrii uscate in solutia de sare cu cantitatea de 5,6 kg.

Concentratia solutiei de sare este de 24 %
23.Consumul sdrii uscate este de 7,5 kg. Care este cantitatea necesara solutiei de sare,

stiind ca concentratia solutiei este de

23 %.
24, Determinati masa maielei ce a fost preparata din 63 kg de faina cu umiditatea de 15 %.

Umiditatea maielei este de 50 %.



