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PROIZVODNJA PEKARSKE |
POSLATI;ARSKE PODLOGE




TOK PRIZVODNJE

= Dijagram toka procesa proizvodnje pekarskih i poslasti¢arskin podloga ***

= RAZLIKE IZMEDU MASA I TESTA




PRIPREMA | ODMERAVANJE SIROVINA

=  (Osnovne sirovine
+ poluproizvodi
= Stanje, oblik, temperatura

= Preporuke prilikom izbora pojedinih
sirovina za proizvodnju***

= QOdmeravanje i redosled doadavanja




PROIZVODNJA MASE

= Brasno se dodaje na samom kraju
= Mikseriili zice...planetarni mikseri (razliCitog kapaciteta)

= PODELA POSLASTICARSKIH MASA***
: Penaste mase (5)
m Masne mase (3)




1.PENASTE MASE

= Jaja...Uodnosu na brasno
= Belance
= Zumace

= Bakarni sudovi ... Stabilnost belanceta...+
faktori koji utiCu na stabilnost

= Uticaj razlicitih faktora na osobine pene
dobijene lupanjem belanaca***

... Stadijum pika/vrha...promene




1.1. MERING METOD 1.2. ANDEOSKI METOD

Belance + Secer

FRANCUSKI MERING (obicni
mering) + kiselina

SVAJCARSKI MERING, stabilniji, na
pari

ITALIJANSKI MERING, najsladi,
Secerni sirup 112°C

Belance, sirCe, Secer i praskasti
sastojci lagano na kraju



1.3. SUNDERASTI - BISKVITNI METOD

Jaja, Secer, brasno, pp
...Nivo brasna...3 varijacije

METOD ODVOJENIH SUDOVA

Odvojelo lupanje belanceta i
Zumanceta sa Secerom
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METOD U JEDNOM SUDU

Celo jaje se lupa na pari (43°C) i na
kraju dodaju praSkaste materije.




1.4. SIFONSKI METOD

= Americki sistem
+ ulje

= Belance se dodaje posebno

= Prelivanje sirupom




1.5. DENOVSKI METOD

= Svecijalna verzija sunderastog metoda ... Masna masa

= Puter ide na proces braoniranja (beurre noisette)

= (Celajaja se lupaju na pari, dodaju praSkate materije i
na kraju lagano umesa puter




2.MASNE MASE

= Gasni mehurici...masnocCe utiCu na njihovu
satabilizaciju

= 1. faza, spajanje masnoce i SeCera

...disperzija sistema vazduh — masno¢a u
vodenoj fazi, u koju se ugraduju cestice
Secera i brasna...

= PODELA JE PREMA VRSTI METODA
PROIZVODNJE




2.1. KREMASTI METOD

Konvencionalni metod...najCesci, za zaista masne
mase

Masnoca + Secer, lupanje...kasnije jaja i praskaste
materije

NajCescCe je to puter

...SVe sirovine na sobnoj temperaturi...




2.2. DVOFAZNI 2.3. JEDNOFAZNI
METOD METOD

|li metod visokog udela = [lidamp metod
Sortening i nameniki hlorisano = Tec¢ne komponente idu na kraju
brasno

= Tecni Sortening ... Te€ne masnoce
Apsorbuje velike koli¢ine te¢nosti
(te€ne komponente se dodaju iz dva

= Brz postupak
puta) POSIP

Vise od 100% Secera u odnosu na
brasno
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PROIZVODNJA TESTA***

PRHKO ILI RASTESITO TESTO - poslasti¢arsko testo

Brasno TIP 400 (bolji proteini), masnoca, sto sitniji Secer (opc. voda, jaja, jezgrasto
voce, zacini)

Tesko prhko testo ili 3:2:1 (brasna, masnoce, Secera);

Lako prhko testo ili 2:1:1 (braSna, masnocCe, Secera);

Linzer (Lincer) prhko testo ili 1:1:1 (brasna, masnoce, Secera i badema).

Princes krofne, ekleri, profitarole, krokan bus
Saveti za pripremu
SREDNJE TESKA KVASNA TESTA - 20% MASNOCE

TESKA KVASNA TESTA — PREKO 30% MASNOCE (boziéni kolag, kuglof)



SLANI ILI SLATKI NADEVI ILI PUNJENJA

Medijumi za punjenje ili nadevanje pekarskih ili poslasticarskih proizvoda su:

= termostabilna vocna punjenja,

= oraSastiplodovi,

"  mak,

=S, " ~ ,Y
= mleveno meso, - ;
= suvomesnati proizvodi,
= SOSOVi.

Nanosenje nadeva ili premaza moze biti izvrSeno rucno, upotrebom odgovarajuceg alata
za punjenje ili nadevanje, ili masinski upotrebom poluautomatskih ili automatskih
dozatora.



PRIPREMA MASE ILI TESTA ZA PECENJE

L 4

Prava faza??? ’

e

Priprema mase za pecenje

Priprema testa za pecenje (pleh ili kalup)

Secenje pomoc¢u modli

Brizganje testa



PECENJE | HLADENJE PEKARSKIH |
POSLASTICARSKIH MASA ILI TESTA

= Transformacije prilikom peCenja???

= /nacCaj pravilnog hladenja




= Secenje pomocu noza, poslasti¢arske testerice ili modli

+ opsecanje poslasticarskih podloga




1. PISANJENGRMMIVA o4
2. PRIPREMA | KONTROLA sﬂSTOJAKA
3. PRIPREMA ’;
4. SERVIRAN JE




PITANJA ZA PROVERU ZNANJA

a‘proizvodaje PIP podioga.

L . Navedite faze dijagrallb toka procg

* Objansite razliku izmedu m
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