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PROCESY PRODUKCJI PÓŁPRODUKTÓW CUKIERNICZYCH 

1. KREMY  

 

 

KREMY 

 

Kremy to półprodukty cukiernicze, w których składnikami w zależności od 

rodzaju są: cukier, jaja, mleko, tłuszcz, śmietana oraz substancje smakowo- 

zapachowe i ewentualnie mąka. Otrzymuje się je przez napowietrzanie 

składników, podgrzewanie lub gotowanie. Większość kremów stanowi puszystą 

masę dzięki energicznemu ubijaniu surowców. Stopień napowietrzenia kremów 

zależy też od doboru surowców – głównie jaj i tłuszczu. Jaja muszą być świeże 

a tłuszcze muszą się łatwo ubijać co zależy od wielkości cząsteczek tłuszczu, 

które łączą się z powietrzem. Gdy te cząsteczki są drobne to tłuszcz lepiej się 

napowietrza np.: margaryna. Kremy służą do zewnętrznej dekoracji ciast, ciastek 

i tortów oraz do ich przekładania. Kremy różnią się między sobą smakiem, 

wyglądem, konsystencją i technologią produkcji. W zależności od procesu 

technologicznego, rozróżnia się:  

o kremy grzane 

o kremy zaparzane 

o kremy gotowane 

o kremy produkowane na zimno 

 

Ze względu na surowce stosowane do produkcji kremów przy ich wytwarzaniu 

należy szczególnie dbać o warunki higieniczno sanitarne i przestrzegać 

prawidłowego procesu technologicznego a także  odpowiednio przechowywać 

surowce, półprodukty i gotowe wyroby.  

 

Zapoznaj się z poniższymi linkami opisującymi rodzaje kremów. 

 

1. Kremy grzane – proces produkcji 

http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/1.techciastkarska/11.htm 

2. Kremy zaparzane- proces produkcji 

http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/1.techciastkarska/12.htm 

3. Kremy gotowane- proces produkcji  

http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/1.techciastkarska/13.htm 
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