TEHNOLOGIA PANIFICATIEI

SPECIALIZAREA: IPA

ANUL DE STUDIU: Il

SEMESTRUL: VI

STRUCTURA DISCIPLINEI: 2C+ 1L + 1P

CREDITE: 4

TIP DE DISCIPLINA:OPTIONALA

OBIECTIVE: Insusirea notiunilor teoretice si practice legate de structura materiilor prime si
auxiliare folosite in procesul de panificatie, a proceselor specifice panificatiei, a

principalelor produse obtinute, a posibilelor defecte si a modului de remediere..

Structura curs:

Aspecte introductive. Structura generala a unei sectii de panificatie . Schema generala de
obtinere a painii.

Caracteristici ale materiilor prime si auxiliare folosite in panificatie: faina, apa, sare, drojdie, agenti
de indulcire, amelioratori, grasimi alimentare

Depozitarea materiilor prime si auxiliare.Pregatirea materiilor prime si auxiliare. Dozarea materiilor
prime si auxiliare

Framantarea aluatului. Procese care au loc la framéantare.

Fermentarea aluatului. Procese microbiologice, biochimice, fizico-chimice

Prelucrarea aluatului: divizare, modelare, dospire

Coacerea aluatului. Procese care au loc la coacere

Defecte ale painii : cauze si masuri pentru evitare

Varietati de paine : paine de secara, paine din aluat congelat

Randamentul in paine, pierderi tehnologice

Utilaje folosite in industria de panificatie: dozatoare, framantatoare, masini de modelat, cuptoare,
etc.

Structura lucrari practice:

1. Prepararea painii albe

2. Prepararea painii cu adaos de aditivi
3. Prepararea painii din faina de secara
4. Prepararea painii cu cartofi

5. Prepararea painii din aluat congelat
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