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Calificarea: Brutar, patiser, preparator produse fainoase
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Lectia: Fabricarea branzoaicelor

studiata prin metode de predare - moderne
Procesul tehnologic de fabricare a branzoaicelor
dizolva in Iaptéié cald (35-40°C) si apoi se adauga treptat
faina. Maiaua se lasa la fermentat la 35-40°C pana isi mareste
volumul de 2-3 ori.

se adauga laptele cald (35-40°C) si vanilina. Se obtine o
compozitie care se amesteca cu maiaua si se framanta cu
faina.

Dupa incorporarea intregii cantitati de faina, se adauga
treptat uleiul incalzit (35-40°C) si se framanta pana la incor-
porarea completa.

Framantarea se considera terminata atunci cand aluatul se
desprinde de peretii vasului si apar la suprafata bule de aer.
Aluatul se fermenteaza 60-90 minute.




Modelarea si dospirea finala a bucatilor




Coacerea bucatilor de aluat
Pregatirea branzoaicelor pentru
servirea lor

Toate operatiile au
fostrelizate in
atelierulde
panificatie al scolii
noastre. '




Analizarea senzoriala a
branzoaicelor

PRODUSELE
REALIZATE SUNT
DE CALITATE
FOARTE BUNA
POFTA BUNA!




