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Fisa de documentare

Utilizari culinare ale produselor de morarit si panificatie

PRODUSUL

UTILIZAREA CULINARA

Faina

- Material de Tngrosare pentru sosuri;

- La tapetarea carnii pentru obtinerea snitelelor;

- La obtinerea produselor de patiserie-cofetarie, a painii, si a produselor de
panificatie.

Crupele

- Pregatirea garniturilor;
- Pregatirea dulciurilor de bucatarie;
- Ca adaosuri la preparate lichide (supe, ciorbe) sosuri, tocaturi;

Paste fainoase

- La pregatirea unor garnituri, a unor antreuri;
- La pregatirea unor dulciuri de bucatarie
- Ca adaosuri la unele preparate culinare lichide calde.

- Painea se utilizeaza ca atare;
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Produse de ) L. . o
. - La obtinerea gustarilor reci (sandvisuri);

panificatie o .
- Intrd in componenta unor preparate sub forma de crutoane.
Faina contine amidon si gluten.

IMPORTANT - Amidonul ajuta la formarea si coacerea aluaturilor;
- Glutenul generat de substantele proteice din fdina, Tn contact cu apa
formeaza o masa elastica ce permite tragerea aluatului in foi;
- Cu cat cantitatea de gluten este mai mare, cu atat faina este de calitate mai
o

buna.

Produsele de panificatie:
- auvaloare gustativa si calorica mare;
- sunt usor asimilabile, constituind alimente de baza in hrana omului;
- dinpunctde vedere chimic contin glucide, lipide, proteine, substante
minerale, vitamine.

Conditii de calitate ale fainii

Sortiment .. . .. L ... .. .
~ Fdina alba Fdina semialbda Fdina intermediard si neagra
Caracteristici

Pulbere fina Pulbere cu o granulatie find, | Pulbere care contine particule

Aspect . o A < oA
P urme vizibile de tarate de tarate

Alb —galbuie Alb-galbuie  cu nuante | Cenusiu deschis cu nuanta

Culoare " “ oL
cenusii alba sau galbuie

Miros Specific de faina de grau, fara miros strain (mucegai)

Dulceag, placut, specific, nici amar nici acru, putin dulceag, fara scrasnet la
Gust

mestecare.
Infestare Nu se admite prezenta insectelor in niciun stadiu de dezvoltare.







