Documentatie tehnica pentru produsul consacrat
» Franzela Bucuresti”

1. Numele produsului: Franzela Bucuresti

2. Descrierea materiilor prime si auxiliare folosite

3. Reteta consacrata

Produsele de franzelarie se pot fabrica in diferite forme si greutati.

Produsul “Franzela Bucuresti” este un produs de franzelarie cu alte adaosuri ( grupa C)
obtinut prin coacerea aluatului preparat din faina alba de griu, drojdie, sare si apa
potabild, cu sau fara adaosuri de alte materiale ca: zahar, ulei, margarina, lapte, oua,
diamailt, etc.
Produsele de franzelarie se fabrica dupa procedeeele tehnologice si retetele aprobate,
cu respectarea dispozitiilor legale sanitare.
Materiile prime si auxiliare folosite la fabricarea produselor de franzelarie, trebuie sa
corespunda dispozitiilor legale sanitare, standardelor de stat, sau in lipsa acestora,
normelor interne si sunt: faina alba, drojdie, sare, zahar,margarind,lapte.

Materii prime si | Cantitdti pentru o sarja de 100kg | Cantitati pentru 100kg
auxiliare faina (minimum 125 kg produs de | produs

0,400 kg)

Total Din care la:

Maia aluat

Faina alba de grau, kg | 100,00 | 50,0 50,0 80
Drojdie comprimata, kg | 1,9 1,9 - 1,5
Sare, kg 1,2 - 1,2 1,0
Zahar, kg 0,8 - 0,8 0,6
Margarina, kg 2,5 - 2,5 2,0
Lapte, | 25 - 25 20
Ap3, | 28 23 5 22




4.Schema tehnologica fabricare Franzela ”"Bucuresti”
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5. Descrierea procesului tehnologic

5.1. Receptie materii prime si auxiliare

Se realizeaza numai pe baza certificatului de calitate sau a declaratiei de conformitate;
acestea trebuie sa contind date complete privind: denumirea produsului, firma
producatoare, lot, cantitate, termen de valabilitate, conditii de depozitare, caracteristici
fizico — chimice si organoleptice, caracteristici microbiologice, continut de micotoxine,
metale grele, statut OMG.

5.2. Pregatire materii prime si auxiliare

Pregatire faina- se cerne faina ( nu se admite utilizarea fainii necernute in procesul
tehnologic) si se dozeaza conform retetei utilizadnd céantarul verificat metrologic.
Pregatire drojdie - se céantareste cantitatea de drojdie mentionata in reteta si se
suspensioneaza in apa calduta la temperatura de 30 °C.

Pregatire sare- se cantareste cantitatea de sare mentionatad in retetd instructiunea
tehnologica specifica fiecarui produs, se dizolva cantitatea de sare in apa, iar solutia
salina obtinuta se filtreaza.

Celelalte materii auxiliare se cantaresc conform datelor din reteta.

5.3. Framantarea

Se introduc in cuva malaxorului materiile prime si auxiliare, conform retetei.
Framantarea maia se realizeaza cu ajutorul malaxorului astfel:

- intre 7-8 minute in functie de tipul malaxorului si calitatea fainii.
Framantarea aluatului se realizeaza cu ajutorul malaxorului astfel:

- Treaptal — 4-5 minute in functie de tipul malaxorului si calitatea fainii.
- Treapta Il — 8-9 minute in functie de tipul malaxorului si calitatea fainii.

5.4. Fermentarea

Durata totala a fermentarii este de 185-220 minute; se realizeaza in cuva malaxorului,
iar dupa aproximativ 15 si respective 30 minute de fermentatie, in functie de calitatea
fainii se realizeaza cate o reframantare de 1 minut.

5.5. Divizare. Premodelare

Aluatul care a ajuns la o aciditate de aproximativ 2-2,5 grade se divizeaza ( mecanic
sau manual in functie de dotari) la o cantitate stabilita in functie de greutatea produsului
finit si sufera o premodelare (rotund)

5.6. Predospire
Bucatile de aluat divizate sunt predospite 5-10 minute in functie de dotarile existente.

5.7. Modelare finala
Bucatile de aluat divizate sunt modelate lung (56-60 cm) si se cresteaza in 9 sau zece
puncte in functie de forma si greutatea produsului finit ce urmeaza a se fabrica.

5.8. Dospirea finala — se realizeaza in dospitoare cu temperatura controlata si dureaza
in functie de calitatea fainii intre 35-40 minute la 35-40 ° C si umiditate relativa a aerului
de 75%.

5.9. Coacerea se realizeaza in functie de tipul de cuptor din dotare si de greutatea
produsului la o temperatura de 250...260 ° C.



Regimul tehnologic

Cantitati pentru o sarja de 100kg faina

Cantitati pentru 100kg

(minimum 125 kg produs de 0,400 kg) produs
Total Din care la :
Maia aluat

Pregatire
Durata framantarii, | 19-22 7-8 12-14, in  functie de tipul
min malaxorului si calitatea fainii
Durata fermentatiei, | 185-220 150-180 35-40
min
Durata 1-2 - 1-2, 1n functie de calitatea
reframantarii, min, aluatului, dupa 15 respectiv 30 de
aproximativ minute de fermentatie
Aciditatea, grade - 2,5-3 2-2,5
Durata dospirii | 35-40 - 35-40, in mediu cu temperaturi de
finale, min 35...40 grade C
Aciditatea bucatilor - - 3-3,5
de aluat, grade
Durata coacerii :
- in  cuptor de|25-30
caramida, min
- in cuptor damf sau | 20-25
mecanic, min
Temperatura de
coacere, grade C 250...260

6. Descrierea indicatorilor de calitate:

e Proprietati organoleptice

Caracteristici Sortul de produs
Franzela Bucuresti

Aspect -produse cu forma, bine conturata, neturtite, nerupte, nedeformate,
fara urme de funingine sau de cenusa

Coaja:

- Suprafata - Lucioasa, neteda, nu se admit crapaturi, nu se admit lipituri sau parti
murdare.

- Culoare -rumena, galbena aurie pina la bruna, uniforma, nu se admite
coloratia prea deschisa sau brun inchisa, datorita arderii

Miez : :

- Aspect -masa uniforma, caracteristica produselor bine crescute si coapte,
poros, fara goluri, fara cocoloase, fara urme de faina neframintata
sau corpuri straine;

- consistentd | -elastica, la apasare usoara sa revina imedial la starea initiuala,
nelipicios, neumed la pipait si nesfarimicios.

- culoare -alb-galbuie

- aroma -placuta,caracteristica adaosurilor intrebuintate




- gust -placut, caracteristic unui produs bine copt , potrivit de sarat,fara gust
acru, amar sau alt gust neplacut , fara scrisnet in dinti datorita
impuritatilor minerale, (nisip,pamant etc) .

e Proprietati fizico-chimice

Sortul de paine Umiditate % Aciditate Grasime totala Zahar total
max grade max raportata la raportat la
substanta substanta

uscata % min uscata % min

- Franzela Bucuresti 40 3 - -

o Proprietatile microbiologice sunt impuse prin legislatia europeana si nationala
in vigoare. Analiza produselor se va face dupa metode de referinta acreditate.

7. Elemente specifice privind ambalarea si etichetarea produsului alimentar.

Produsul “Franzela Bucuresti” obtinut conform retetei consacrate trebuie sa respecte
reglementarile legale in vigoare privind ambalarea si etichetarea prevazute de legislatia
europeana si nationala in vigoare.

8. Conditii de depozitare si transport.
Produsul “Franzela Bucuresti”, obtinut conform retetei consecrate, trebuie sa respecte
reglementarile legale in vigoare privind depozitarea si transportul, prevazute de
legislatia europeana si nationala in vigoare.

9. Proceduri si metode de control.

Se vor implementa procedurile si metodele de control impuse prin legislatia europeana
si nationala in vigoare.

In conformitate cu Ordinul nr. 394/2014 privind atestarea produselor alimentare obtinute
conform retetelor consacrate roménesgti, operatorul economic are obligatia sa incheie
contract de prestari servicii cu un laborator autorizat, de tertd parte, unde va efectua
periodic (conform specificatiei tehnice de produs), analize organoleptice, fizico-chimice,
microbiologice si in caz de litigiu sau la nevoie se vor determina si alti parametrii
suplimentari.



