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PROCESY PRODUKCJI POLPRODUKTOW CUKIERNICZYCH

1. KREMY

KREMY

Kremy to poétprodukty cukiernicze, w ktérych skladnikami w zaleznosci od
rodzaju s3: cukier, jaja, mleko, tluszcz, smietana oraz substancje smakowo-
zapachowe i ewentualnie maka. Otrzymuje sie je przez napowietrzanie
sktadnikéw, podgrzewanie lub gotowanie. Wiekszos¢é kreméw stanowi puszysta
mase dzieki energicznemu ubijaniu surowcéw. Stopien napowietrzenia kreméw
zalezy tez od doboru surowcéw — gtéwnie jaj i thuszczu. Jaja muszg by¢ swieze
a ttluszcze muszga sie tatwo ubija¢ co zalezy od wielkosci czasteczek ttuszczu,
ktére tacza sie z powietrzem. Gdy te czasteczki sg drobne to tluszcz lepiej sie
napowietrza np.: margaryna. Kremy stuzg do zewnetrznej dekoracji ciast, ciastek
i tortow oraz do ich przektadania. Kremy réznia sie miedzy sobg smakiem,
wygladem, konsystencja i technologia produkcji. W zaleznosci od procesu
technologicznego, rozréznia sie:

kremy grzane

o kremy zaparzane

o kremy gotowane

o kremy produkowane na zimno

(@]

Ze wzgledu na surowce stosowane do produkcji kremow przy ich wytwarzaniu
nalezy szczegdlnie dbaé o warunki higieniczno sanitarne i przestrzegac
prawidtowego procesu technologicznego a takze odpowiednio przechowywaé
surowce, potprodukty i gotowe wyroby.

Zapoznaj sie z ponizszymi linkami opisujagcymi rodzaje kremow.

1. Kremy grzane — proces produkcji
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/l.techciastkarska/ll.htm

2. Kremy zaparzane- proces produkcji
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/l.techciastkarska/12.htm

3. Kremy gotowane- proces produkcji
http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/l.techciastkarska/l13.htm
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