KURS — CUKIERNIK I STOPIEN

Przedmiot: Sporzadzanie polproduktow i wyrobow cukierniczych.
Nauczyciele: Malgorzata Lewandowska i Anna Marszalek.

Sposob zaliczenia przedmiotu: prosze zapoznac si¢ z przestanymi materialami i do dnia

21.05.2021 r.

odesta¢ pisemne odpowiedzi na nastepujace pytania:

1. Opisz proces produkcji mas 1. Opisz proces produkcji kremow
serowych, przedstaw schemat grzanych, przedstaw schemat
technologiczny. technologiczny i przykladowa

recepture.

2. Opisz proces produkcji masy 2. Opisz proces produkcji kremu
grylazowej, przedstaw schemat gotowanego, przedstaw schemat
technologiczny i przykladowa technologiczny i przykladowa
recepture. recepture.

na adres e-mail: na adres e-mail:

paulanew19@wp.pl marszania@o2.pl
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Tabela 16. Dodatki smakowo-zapachowe stosowane do kreméw grzanych i sposoby ich przygotowania
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Sporzadz dwa rodzaje kremu zaparzanego wedtug receptur z poprzednie;
strony.
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Rys. 53. Produkcja masy serowe
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Rys. 57. Produkcja masy migdalowej
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Rys. 58. Produkcja marcepanu zaparzanego
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Rys. 59. Sporzgdzanie karmelu !
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