Opis:
Treéci zawarte w podreczniku pozwalajg uczniom i przysztym pracownikom zaktadéw cukierniczych zdoby¢
aktualng wiedze w zakresie:

e tworzyw dekoracyjnych i zasad dekorowania wyrobow gotowych,
e charakterystyki i technologii wytworzenia wyrobéw cukierniczych, lodéw i wyrobdéw ciastkarskich,

e kierunkdédw rozwoju branzy cukierniczej.

Spis tresci:
Wstep ,
VIII. TWORZYWA DEKORACYINE. DEKOROWANIE WYROBOW

1. Podstawowe wiadomosci zwigzane z tworzeniem dekoracji
2. Tworzywa dekoracyjne
3. Dekorowanie wyrobéw cukierniczych
IX. WYROBY CUKIERNICZE
1. Cukierki
2. Wyroby wschodnie
3. Wyroby czekoladowe

X. LODY
XI. WYROBY CIASTKARSKIE

Wyroby z ciasta drozdzowego

Wyroby z ciast listkowych

Wyroby z ciast kruchych

Wyroby z ciasta biszkoptowego

Wyroby z ciasta biszkoptowo-ttuszczowego
Wyroby z ciasta parzonego

Wyroby z ciast piernikowych

Wyroby bezowe
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Wyroby z ciast zbitych
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. Wyroby z ciast obgotowywanych
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. Wyroby waflowe
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. Serniki
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. Ciasta makowe
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. Wyroby z mas orzechowych, migdatowych i kokosowych
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. Ciasta okruchowe
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. Torty
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. Mazurki
18. Drobne wyroby bankietowe

XII. DOKUMENTACIJA ROZLICZENIOWA W ZAKtADZIE CUKIERNICZYM
XIII. KIERUNKI ROZWOJU BRANZY CUKIERNICZE]
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