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Fișă de lucru 
Prelucrarea aluatului

SARCINA DE LUCRU
Realizați prelucrarea aluatului parcurgând etapele:
divizare → premodelare → predospire → modelare → dospire finală → coacere.

1. Divizarea aluatului
a) Masa totală a aluatului: __________________ kg
b) Masa bucății de aluat stabilită: _____________ g
c) Numărul bucăților obținute: __________________
☐ Divizare realizată corect
☐ Bucăți egale ca masă

2. Premodelarea aluatului
Realizați premodelarea bucăților de aluat.
Forma obținută:
☐ rotundă
☐ alungită
Observații privind aluatul:
☐ elastic
☐ omogen
☐ ușor lipicios

3. Predospirea aluatului
Durata predospirii: __________________ minute
Condiții:
☐ temperatură corespunzătoare
☐ umiditate corespunzătoare
Modificări observate:
☐ relaxarea aluatului
☐ ușoară creștere în volum

4. Modelarea finală
Modelați bucățile de aluat în forma finală a produsului.
Forma finală: _______________________________
Criterii respectate:
☐ suprafață netedă
☐ aluat bine tensionat
☐ formă uniformă

5. Dospirea finală
Durata dospirii finale: __________________ minute
Modificări observate:
☐ creștere semnificativă a volumului
☐ structură aerată

6. Coacerea
Temperatura cuptorului: __________________ °C
Durata coacerii: __________________ minute
[bookmark: _GoBack]Observații după coacere:
☐ culoare uniformă
☐ coajă bine formată
☐ produs bine copt
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