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1.Kremy
Kremy to półprodukty o delikatnej strukturze i konsystencji ułatwiającej smarowanie w temp. pokojowej. Są półproduktami nietrwałymi dobrą pożywką dla drobnoustrojów, dlatego produkcja powinna przebiegać w idealnej czystości, zgodnie z zasadami systemu HACCP.
Klasyfikacja kremów
· Grzane
· Zaparzane
· Gotowane
· Sporządzane na zimno
                                 KREMY GRZANE
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                     Schemat technologiczny kremu russel grzanego
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                                   KREMY ZAPARZANE
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                        Schemat technologiczny kremu russel- bezowego
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                                KREMY GOTOWANE
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                                 KREMY NA ZIMNO
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2.Musy
Musy-to lekkie , puszyste kremy sporządzane głównie na  bazie bitej śmietany, cukru, żelatyny i dodatków smakowych. W ich skład mogą wchodzić także żółtka i masło. W produkcji cukierniczej musy wykorzystuje się najczęściej do przekładania tortów i ciastek biszkoptowych lub jako wykwintne desery.
W zależności od użytych składników techniki produkcji musu mogą się nieco różnić:
-jeśli składnikami musu są żółtka, ubija się je z cukrem i zaparza gorącym mlekiem, śmietanką lub syropem cukrowym
-jeśli w skład musu wchodzi czekolada, rozpuszcza się ją i łączy z masłem lub podgrzaną śmietanką i zaparzonymi żółtkami
- przygotowaną odpowiednio bazę smakową łączy się z rozpuszczoną żelatyną i schładza 
-jeśli do musu dodaje się ubitą śmietanę, należy ją połączyć z całością w ostatnim etapie produkcji, delikatnie mieszając.
Musy należy rozprowadzać na wypieczonych blatach lub innych warstwach deseru, zanim się zestalą
Materiały pochodzą z podręcznika  technologie produkcji cukierniczej Magdalena Kazimierczak , stron internetowych http://www.mamz.pl/almanach/skrypty/1.techciastkarska/15.htm Almanach cukierniczo - piekarski
ZADANIA NALEŻY ODESŁAĆ NA ADRES SŁŻBOWY DO 4 lutego
Zadania.
1.Czym są musy i jakie można wskazać różnice między musami a innymi kremami
2.W jaki sposób można utrwalić strukturę bitej śmietany?
3.W jaki sposób można sporządzać kremy na bazie serków i jogurtów?
4.Co to jest krem półtłusty i jak go można wykorzystać?
5. Czym mogą być spowodowane wady kremów gotowanych?
6.Opisz i wymień wady kremów zaparzanych.
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Krem bezowy sporzadza sie dwoma sposobami:

 biarie bislek j2)

+zaparzanie biaiek wrzacym syropem cuizomym

~dodanie substanci smakowo- z2pachowych

+dodanie kinasku cytrynowego w proporcj Sg na 1g kremu w celu popraienia smaku  struktury kremu

 ubianie calosci skiacikn praez okolo jedna minute

m
~oddzilenie bislek j2 ochlodzenie do temperatury +2 °C

~dodanie w traka napowetrzania biaiek 50% loéc cukru przewidzanego receptura

 do ubitych biafek dodarie pozostale foéc cukru oraz substancl smakowo- zapachowych podczas ubfania

“napowietrzanie przez 12 minut

Zastosowanie kremu: Krem bezowy stosuje sie wylacznie do dekoraci wyrobsiw aby zapobiec opadaniu kremu.Wyroby nalezy poddat krtie)
obrébce termicane).
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Proces techmologiczny:

* moczenie érodka zelujacego w wodze

- preetarcie dzemu onocowego przez sito

+dodanie do przetartego déemu cukru  wody.

- gotowanie mieszaniny do temperatury 117 - 122°C

- polaczenie mieszaniny 2 érodkem zekacym

 ubice bialek 2

+zaparzenie biakek urzacym syropem cukrowym podczas ciaglego mieszania
 zmieszanie masy biskowo- ukrowe] 2 masa onocona

 ubjanie kremu praez 18 - 25 minut
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Napowietrza-
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Wady kreméw zaparzanych
- glnnymi wadami tego typu kremw sa: opadanie masy biskowe] i warzenie si kremu.

~opadanie masy biskowe] zachod gdy biaka sa niedostateczrie napowetrzone, przyczyna tego moze by e chiodzenie biaiek jaj przed
‘poddaniem ich procesow napowietrzania b zenieczyszczenie bialek thiszczem, opadanie masy biakowej moze byé réwniez powodowane
riedoklacinym oddzieleriem zoftek podczas whiania jaj

- wazenie sie masy bialkowe spowodoane jest byt s2yblim dodariem do masy syropu culrowego
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Kremy gotowane- proces produkcji

Kremy gotowane otrzymywane sa 2 mieszaniny cukru, jaj, maki, mieka oraz substanci smakowo- zapachowych. Po pofaczeniu skladnikéw
kemy tego typu poddauane sa obrbce termiczne] poprzez gotowane. Do kremén gotowanych zaiczamy kremy: Smietankowy, owocomy
pottusty

Krem émictankowy

Krem émietankowy: krem ten najczeécie] wykorzystywany jest do przekiadania ciastek napoleone, kremswek lub babeczek émietankowych.
Zaleznie od przeznaczenia w produkcj rne 53 fosdi 1 proporce poszczegdinych skiadnikow kremu.

 zagotowarie mieka 2 dodatiiem 50% loéd cukru przewiddanej receptura

- polaczenie pozostale] losa cuksu 2 jajami  maka oraz wyrobienie skadnikiw do uzyskania jechoite] masy.

~wlanie Genkim strumieriem do otrzymane] masy wrzacego mieka

- doklacne wymieszarie masy

~ogrzewanie masy do momentu zagotowania

ochlodzenie masy do okolo 70 °C

~dodanie érodkw smakono- zapachonych

+dokdacne wymieszanie kremow

Ghémmymi wadamikremu émietankorego, owocowego i piltustego jest: praypalerie podczas gotowania. Rozewanie si¢ w wynku uzyskania

kremu o zbytluinej konsystenci (maka o zbyt sizbym glutenie), a  przypadku kremu pattiustego wystepowanie grudek thiszczu z ponodu
niedostatecznego naponietrzenia.
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Krem owocowy
Krem onocowy: skladnii podstawowe orat proces technologiczny tego kremu 53 zbizone do kremu mietankowego, rénica polega na
2astapieni mleka wytrawnym winem gronowym. Do masy w skiad, ktrej wehodza cukder, Jaja | maka dodae sie wino, calose ogrzewa sig a2
do zagotowania, po ochlodzeniu dodae sig skirks pomarariczowa ora substancie smakowo- z2pachorve.
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Krem potttusty

Krem pitiusty: oféwnymi skladrikami tego kremu 53 jja, mleko, cukier, masio, maka oraz substancie smakowo- z3pachone.

Produkcja tego kremu przebiega w trzech fazach:
~ugotonania kremu émietarkonego

“napowietrzenie masta

- polaczenie napowietrzonego masta z otrzymanym kremem émistankomym

Po uzyskani kremu émistankonego ochiadza sie 9o do temperatury 15 - 18 °C, 3 nasteprie dodaje stopriowo do napowietrzonego masla, a

nasteprie miesza a2 do uzyskania masy o jednolte; konsystencj. Gestos¢ kremu regulowaé mozna dodatidem mriejsze] lub wigksze) foic masta
(m wigksza fosé masta tym gestszy uzysiuje si krem).
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Kremy produkowane na zimno- proces produkji

Kremy produkowane na 2o sporzadza sis bez stosowaria obrdbi termicanej, do kremw tych zaiczamy:
krem szwedzi

krem bita émietana

Krem szwedzki-otrzymywany jest poprzez napowietrzene mieszaniny cukru- pudry, thiszcau  substanci smakowo- zapachowych. Jako
‘suronce dodatkone stosowad mozna przetwory owocone, kakao, kawe | orzechy.

Proces technologiczny kremu szwedzkiego

 napowietrzanie thszczu

~dodanie w traka napowietrzania porcie cukru- pudu

~Po rGnomiernym rozprowadzeniu cuku dodanie w trakce napowietrzania substancy smakowo- zapachoych oraz surowcw dodatkowych

* ubjianie do momentu rGnnomiemego rozproadzenia skiadnikiw
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Schemat technologiczny kremu szwedzkiego
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Gléne wady kreméw szaedzich:

‘polegaia na ierGwnomiernym rozprowadzeniu podczas mieszania poszczegdinych surowcGn- wystapié moga grudk cuksu- pudru ub surowcéw
‘dodatkomych jak np. kakao

Magazynouanie- krem szwedzki mozna przechowywa w chlodniach przez 14 cri natomiast w magazyrie do 7 cri

Zastosowanie- do przekiadania wyrobiw twardych np. wafl, ptysi

Krem bita émietana- otrzymue sis poprzez ubice émietany (33% thiszczu) i polaczenie  cukgem- pudrem.

Proces technologiczny:

~ochlodzenie mietank i naczyria w ktdrej bedzie ubjana do temperatury 2 °C

ubiarie smietanks

~pod koniec ubijaria gdy émietanka zaczyna gestnied | nablers puszystos dodat przesiany cukier- puder
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‘Schemat technologiczny kremu bita smietana
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‘Wady bitej Smietany:
+amaslanie sie émietaniki podczas ubjania: 2byt diugiproces ubijania, ie ochiodzenie émietarkiprzed ubijaniem
 rozewanie sig kremu: zbyt duze dodarie cukru- pudru

Uniagi do prodkc
~ochlodzenie Smietank i naczyria zapobiega tworzeni sie podczas ubjania wiekszoscl caasteczek thiszczu
~dodatek cukru-pudu w proporci 0,1-0, 15 kg na 1 kg émietanki remore]

~po produkc stosuje si émietanke o zawartosd 33% thiszczu
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Kremy grzane - proces produkcji

Kremy grzane sporzadzane sa 2 ogrzane] masy jajowo- ukrowe] ktdra nasteprie b si i faczy napovietrzonym thuszczem, Zaleznie od
rodzaju uzytych srodkGn smakowo- zapachowych wyrGinia si kremy:.

wariiowe
kakaone
kamowe

orzechowe

Proces technologiczny kremu russel:
~wymycie  ophkanie wrzaca woda ja)

~wbice j2j

polaczenie jaj z adrem

~ogrzewanie mieszaniny jajowo- cukrowe] do temperatury 37-42 °C

* ubice mieszaniny 72 pomoca ubiark 22 do momentu napowietrzenia

- dodanie stopniowo napoietrzone] masy jajowo- cuksowej do uprzechio napowetrzonego masta b margaryny przy Gaghym mieszaniu
ubianie do momentu otrzymania kremu o jechoite] konsystenci

*w ostatnij faze ubijaia dodajemy substancie smakowo- zapachowe
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Proces technologiczny kremu typu russel rézni sie jedynie dodatkiem w koricowe fazie Srodkow smakowo- zapachowych
2) Krem russel kakaowy: w koficonej fazie produikci dodaje sig kakao w proszku b kakao w phynie:

) Krem russel kanony: podczas ostatniego ubijania dodaje sig facznie ze spirytusem zmielong | przesiana kawg naturaing

) Krem russel orzechowy: wprowadzenie do kremu w koficonej fazie ubiania masy orzechowe]

Wady kreméw grzanych
) Newiasawe ubianie ponodue iz uzyskany krem jest mato puszysty i nisodpowiecrio napowetrzony
) Zaniechanie mieszania podczas ogrzewania masy jajowo- cukrone] w plerwisze] fazie prodkcl kremu powodowaé moze przypalanie sis masy.

) Niedostateczne rozpuszczenie sig cukru powoduje wystapierie w kremie krysztalkén co utruchia zdobierie kremem wyrobéw za pomoca
woreczka zdobriczego

‘9) NerGunomieme naponietrzerie thiszczu uzytego do produkcl kremu powodue wystepowanie grudek

Kremy grzane powinny by wprowadzone do prodikcl niezwlocarie po ich uzyskaniu gdyz przechomywane kremy traca waory smakowe oraz
‘wiaicwosd plastycane. Kremy grzane sa dopuszczane do magazynowania nie diuze) niz cztery dri, w temperaturze do 6 °C.
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Kremy zaparzane- proces produkcji

1. Kremy zaparzane jest to grupa kremw otrzymywanych 2 ubitych bislek 2z2parzanych wrzacym roztworem cukrowym.

Krem russel bezowy sporzadzany jest 2 ubtych bislek z3parzonych wrzacym roztworem cukrowym, 3 nasteprie uzyskana mass faczy sie 2

Proces produkeyiny:

*Umyte jaja wbij sig oddziclajac bizka

- Ochlodzenie oddzelonych bistek do temperatury +2 °C

*Ubianie biaiek

- Gotowanie syropu cukrowego do temperatury 117 - 122 °C

+Wprowadzenie dierkim strumieniem syropu do napowietrzonych biaiek podczas ciaglego ubiaria
“Napowietrzanie thiszczu

*Dodanie do napowietrzonego thiszcau ochiodzone) masy biatkowo- ckrowe; podczas daglego mieszania
- koricowej fazi ubijania danie substancy smakowo- zapachowych i sprytusu

+Mieszanie do uzyskania jednolte] konsystenci




