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CUPRINS

Notiuni introductive
Capitolul 1. Materii prime si auxiliare
1.1.Fiina de griu, materie primi de bazi
1.1.1. Principalii indici fizico-chimici
1.1.2. Insugirile de panificatie ale fainurilor de griu
1.2. Drojdia de panificatie
1.3. Sarea utilizati In panificatie
1.4. Apa folositd In industria de panificatie
1.5. Materii auxiliare folosite in industria de panificaiie
1.6. Reguli ce trebuie respectate

Capitolul 2. Recepfia cantitativi gi calitativi a materiilor prime i auxiliare

2.1. Receptia fainii

2.2, Receptia drojdiei

2.3. Receptia sarii

2.4, Receptia apei

2.5. Receptia materiilor auxiliare

2.6. Reguli ce trebuie respectate

Capitolul 3. Depomtarea si pastrarea materiilor prime si auxiliare
3.1. Depozitarea $1 péstrarea fiinii

3.2. Depozitarea §i pastrarea drojdiei

3.3. Depozitarea $i pastrarea sarii

3.4. Depozitarea §i pastrarea materiilor auxiliare
3.5. Reguli ce trebuie respectate

Capitolul 4. Dozarea materiilor prime si auxiliare
4.1. Dozarea fiinii

4.2, Dozarea drojdiei

4.3. Dozarea sirii

4.4. Dozarea apei

4.5. Dozarea materiilor auxiliare

4.6. Reguli ce trebuie respectate

Capitolul 5. Pregiitirea materiilor prime §i auxiliare pentru fabricatie
5.1, Pregitirea fainii

5.2, Pregitirea drojdiei

5.3. Pregétirea sarii

5.4. Pregitirea apei

3.5. Pregitirea materiilor auxiliare

5.6. Reguli ce trebuie respectate

Capitolul 6. Prepararea aluatului

6.1. Friméntarea semifabricatelor

6.2. Reguli ce trebuie respectate

Capitolul 7. Fermentarea semifabricatelor
7.1. Procese care au loc la fermentare

7.2. Parametrii procesului de fermentare

7.3. Reguli ce trebuie respectate

Capitolul 8. Prelucrarea aluatului

8.1. Divizarea aluatului

8.2. Premodelarea aluatului

8.3. Repausul intermediar

8.4. Modelarea aluatului

8.5. Fermentarea finald a bucétilor de aluat

8.6. Determinarea momentului termindrii fermentérii finale
8.7. Reguli ce trebuie respectate
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Capitolul 9. Coacerea bucitilor de aluat

9.1. Conditionarea bucitilor de aluat inaintea coacerii

9.2. Procesul de ceacere al aluatului

9.3. Procesele care au loc 1n aluat in timpul coacerii

9.4. Parametrii regimului de coacere

9.5. Determinarea momentului cénd paina este coapti

9.6. Reguli ce trebuie respectate

Capitolul 10. Depozitarea, ricirea si pistrarea produselor de panificatie

10.1. Depozitarea produselor de panificatie

10.2. invechirea painii

10.3. Reguli ce trebuie respectate

Capitolul 11. Defectele §i bolile péinii si a produselor de panificatie, cauze §i miisari pentru
prevenirea lor

11.1. Defecte de formi

11.2. Defecte de volum

11.3. Defectele cojii

11.4. Defectele miezului

11.5. Defecte de gust

11.6. Bolile painii §i m#isuri pentru prevenire

Capitolul 12. Refete pentru fabricarea diferitelor sortimente de piine

12.1. Reteta de fabricatie pentru pdine neagri obtinuti prin metoda indirects bifazici

12.2. Refeta de fabricafie pentru piine neagrd cu adaos de pasti de cartofi obfinuti prin metoda indirectd
bifazici '

12.3. Reteta de fabricatie pentru piine semialbi simpla obtinuts prin metoda indirectd bifazicd

12.4. Refeta de fabricatie pentru pdine semialbd cu adaos de pastd de cartofi obtinuti prin procedeul
indirect bifazic

12.5. Refeta de fabricatie pentru paine albi simpld obtinuti prin metoda directi

12.6. Refeta de fabricatie pentru painea albd simpld obfinuti prin metoda indirecti bifazica

12.7. Refeta de fabricatie pentru pdinea albi la formd, cu adaos de pastd de cartofi, obfinuti prin metoda
indirectd bifazici

12.8. Refeta de fabricafie pentru paine albd acloridd (fari sare), obtinuti prin metoda indirecti bifazics
12.9. Reteta de fabricatie pentru pdine graham de 0,300 kg/bucata, obfinut prin metoda indirectd bifazici
12.10. Refeta de fabricatie pentru piine din fiini de secari obtinuta prin metoda indirects trifazici
Capitolul 13. Indici de consum. Randament in piine. Sciiziminte si pierderi tehnologice

Capitolul 14. Miisuri de tehnica securitifii muncii, misuri de prevenire a incendiilor, misuri de
igiend '

14.1. Misuri de tehnica securitifii muncii

14.2. Misuri de prevenire a incendiilor

14.3, Misuri de igiend
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