REE

Persconlijke byrgiéne

114 Bepaling
1.2 Doel
1.3 Gevolgen

1.4  TPemoonlijlke hygifne
1.5  Tospasgingen in de praktijk
Risicoanalyss in de halkkerij

Enedars

14 Twesatmige kneder (type Artofe)

1.2  Eenarmige kmeder {typ= Diasna)

1.3  Vorkkreder (type Collette baguettekneder)
14 Srelkreder (hype spimalkmeder)

1.5  Industrigle kneder (type mber)

1.6  Lamineur (vooral gebmaikt in Baliz en Spanje)
Desqretdelets

21  Desgafwesgmachine

2.2 Verdeler voor baguettes
Deegqopbolmachine

3.1 Pistolsts-ophallsy

3.2 De kegelopboller

3.3  De torenopboller

Desglangmaakmachine

41  Llangmaakmarchine woor brood

4.2 Langsteekmachines woor pistolsts

4.3  Langmaakmachine woor baguettes
Desguittolmachire

5.1  Voor pitabrood, pizzadesg, focacda, enz.
Rijskamers

6.1 De mdjskast

6.2  Rijskast voor ovenkar met inschiettapijten

6.3  Rijskast met rek voor bakplaten en roosters met gecontmoleetde

temperatuamegeling

£.4  Remmjskast voor platenek of voor een kar voor een rotatiscven

6.5  Voorrjekast of zakjeskast
Dieprries

74 Dhiepvmiescel

7.2  Diepvmieskast

Enelkast

81  Koelkast
8.2 Koelmsl
(hrems

9.1  Vioemwen
9.2  Karowen

9.3 Rotatieoven
9.4  Kettingowen
9.5  Ptaoven

Bloemsilo
Waterverdeler
Eleinmaterizal
Graansoorten
id Tarwe
1.2  Rogge
1.3  Gemt
1.4  Hawer
1.5 Speht
1.6  Rijst
1.7  Boekweit
1.8  HMais
1.9  Gierst
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24 Waar moet water aan voldoen?

2.2  De watermenger
2.3  Hydratatie van de deegbestanddean

Lok

31  Eeukenzout
3.2  Gejodestd zout
3.3  Ieezout

Gist

44  Omschrijving

4.2 Uitzicht van de gistoel

4.3 Voortplartingproces door celdeling
4.4 Dol van bakkeragist

4.5  De leveringsvormen van gist

4.6  Toepassing
4.7  Bewsren van gist

48 Poductieschema ze gite

4.0  Algemene beschrijving van de gisten
Zuurdessm

5.4  Bepaling

5.2  Dourdesem: abtematief voor gist

5.3  Werking in het desq

S.4  Het maken van een zmardesem

Poclish

Levain

Additieven dis de kwaliteit van het rood kurmen belmdcedan
8.1  (Opsomming

8.2 Samengestelde additief (bereidingamiddel)

Deeqtemperataur

1.1  Berekening

1.2  Welke factoren bepalen de deegtempstatmar?

Henigen en kneden

24 Deel van bet kneden

2.2 De kme=dtij is afbankelijk van

2.3 De invloed van het kneden op het volume

24  Idoed van het kneden op de kruimkluar en structaur
Rijsproces

31 Voordjs

3.2  Schematische voorstelling van de woortijs

3.3  Orotwikkeling van de gist in bet desq tijdens de voormijs
34 Anahbpss van de voorrdjs

3.5  Vochtigheid van de desghuid tijders de voordjs
Toeslaan van het desg

44  Toepassing

4.2 Doel en methode

Verdelen en opbollen
5.1  Doel van het opbollen

5.2 Hanideling
Balrijs

64 D=l

6.2  Anabe
Cpmaak

71 D=l

7.2  Handeling
Harija

8.1 D=l

8.2 Handeling
8.3  Ortwikkeling van de deeghal
Balkproces

0.1  Het stomen
0.2  Shematische woorstelling van het bakproces
0.3  Het bakproces
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Q.4 Owentemperatr
8.5  Inoveren

9.6  Het fenomesn oudbakken wonden van brood
Wi trends in de brocdbereiding

10.1 Technikk

Modemes bewaringstechnie ken

11.1 Schoksmezen

11.2 Bewaring onder gas

Dorzprong der gebmaker

Beferenties en links naar inteTessante webaites

Defiritie

114  Definitie brood

1.2  Definitie speciaal brood
Opsomming van de grondstoffen
2.1  Basisqromdstoffen

2.2  Bijkomende grondstoffen
Basgisrecapt spaciaal brood

Basishereiding

4.1 Desgber=iding: tradibonele methode handkneding

4.2  Desgherelding: groemmethode
4.3  Desghereiding machinaal

Soorten withrood
5.1  Huishoudbrood
5.2 PMastbrood

5.3 (Galsttebrocd

5.4  Boulotbmood

5.5  Melkbmood

5.6  Toasthrood

57  Hoevebmood

Soorten bruinbreod

6.1  Bmuin rooddesy met zemelken
6.2 30 % integraal (tarwebrood)
6.3 50 % integraal

6.4  Volkor=nbrood

6.5  Houthakkersbrood

6.6  Ardesre brood

Soorten mesTgranenbrood

74  levengmanenbrood

7.2  Dertien zaden

Riggebroad

8.1 Speciaal ouinbrood 50 % egge
Vaktermen

9.1 Ensden

9.2  Enesdslagen

2.3 TDwomslaan of toeslaan

9.4  Afzetten of afdawen

9.5  Emimzijden

8.6  Opbollen

87  (pmaak

Definitie

Opsomming van de grondstoffen

2.1 Resds besproken grondstoffen
2.2 Hieawe grondstoffen
Techmische kermds

3.1 Temperatuurbere kering

3.2  Soort tarweblosm

3.3  Gebruik van bereidingsmiddel
3.4  Vastheid van het deeg

35 Eneding

3.6 Voorjs
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3.7  Hamjs

3.8  Bakken

Basjarecept en bereiding woor pistolets
Basisbeteiding

5.4  Deegtemperatuur

S.2  Deegbereiding traditionele methods
5.3  Deeghbereiding machinaal
Soorten broodjes

64  Hotelbroodjes

6.2  Plaathrcodjes

6.3  Bruesels of gekapte pistolet
6.4  Antwerpse boterpistolets
65  Assortiment tafelbroodjes
6.6  Erokante sandwiches

6.7  Enopen

6.8  Snitbroodjes

6.0  FKaletbmoodjes

610 Tijgerbroodjes

641 Erizerbroodjes

642 Piceolo’s

643 Bruine brocdjes
Vaktermen in de bakkerj

71 Eappen

Tefiniti
Cpsomring van de grondstoffen

24  Eeeds besproken grondstoffen
2.2  HMieuwe grondstoffen
Technische kennis

Basistecept

Basisheteiding

Soorten

64  Hotenbrood

6.2  Mueslitrood

6.3  Poddums

64  Homingbroesd

6.5  Fantasiebrood met botermelk
6.6 Jagershroed

6.7  Stoktrood (zonder voordesq)
6.8 Fougassen

6.9  Eorenhalmen

610 Stokbreod (met poolich)
641 Stokboood met meggebloem (met voordeag)
642 Frans boerenbrood

643 Provengaalse fongassen

614 Vermassingsbooden

645 Franss hroches

646 Le Pastis Landois

647 (miEntaalse broden

648 Panetthoné

640 Cabatta

6.20 Focaccio brood

6.1 Focacciovariant

6.22 Pitabrood

6.23 Pizzadesq

6.24 Spaans brood

Vaktermen

7.1  Basineren

T2 DomeeEn
7.3  Lamimem=n

Definti
Cpsomiring van de grondstoffen
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2.1  Resds besproken grondstoffen
2.2  MWieuwe grordstoffen
Halffabricaten

331 Definitie

3.2  Frangipanebeslag
3.3  Amandelspijs
Techrdache kermis

4.1  Specifieke invloed
4.2  Bemiding
Basistecapt

Basishereiding

6.1 Desgtemperatnn
6.2 Desghereiding

6.3  Voorrjs

6.4  Desgrerwerking
6.5  Harije

6.6  Bakken

67  Afwerking
Soorten

74 Melkbmood
7.2  Eietbrood

7.3  Milaans brocd
7.4  Suikerbmoosd
7.5 [Kramiek

7.6  Régal

7.7 Cragquelins

7.8  Verviers gebak

7.8  Verviers gebak: recept 2
740 Paashrood

741 Wechtbmood

742 Cougnos of vollaard
743 Luiks gebak

744  Passmesten

745  Kemtstollen

746  Appeltol
Vaktermen
81 Bakvast

8.2  Branden, biler {bruleten)
8.3  Broekje/ernveloppe/omslag
8.4  Conssrversn

8.5 Desgkledie

8.6 Doomlaan, ontgassen

8.7  Dorer(sn)

8.8 Donare

8.9  Ehove, mjskast

8.10 Foncerien)

8.11 Fonteinfontaine

8.12 Eonfijten

8.13 Macedaine

8.14 Rijzen

815 Welkn

Defiritie

Opaomming grondstoffen
2.1 Resds besproken grondstoffen
2.2  Hieawe grondstoffen
Halffabricaten

3.1  Banketbakkerscréme
3.2  AppeliEnédme

3.3  Eaameloréme

3.4  Ereken

3.5  Ananas

3.6  Normandische vulling
Techrdsche kermds

4.1  Specifieke invleed
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Basjapecept

Basisheteiding

64  Desgtemperatuur
6.2  Desgber=iding
6.3  Voorrdjs

6.4 Desgrermerking
65  Harjs

6.6  Bakken

6.7  Afwerking
Soaorten

71  Enikkers

7.2 Vlaamse Wrioches

7.3 Sandwiches

7.4  Split sandwiches

.5 Cremebrioches

7.6  Créme-mastellen (evertueel sfgewerkt met fruit)
7 Gertze mastellen

7.8  Lange Zwitserse kosken

7.9  Bonde Zwitserse koeken

710  Elein paasgebak

731  Hollands= suikerkcaken

712 Camavalmaskers

7.13  Brood van de grecht (Bruat van de grecht)
7.4  Luikss wafels

715 [Iachte brocdjes

716 Bagnat

7.4r  Gebakken in olie: Berlijree bolkn

718 Gebakken in olie: dormts

7.19  Gebakken in olie: gevulde flappen

Definiti
Cpsomming grondstoffen

24 Beeds besproken grondstoffan

2.2  Hieuwe grondstoffen

Halffabricaten

3.1  Banketbakkerscréme

3.2  Prangipanebeslag

3.3  NHotersrullingen

Technische kennis: specifieke imdoed van de grondstoffen
41  Ble=m

4.2 Water

4.3  Eemrn

4.4  FKristalsuiker

4.5  Eenkenzout

4.6  Bereldingsmiddelen

4.7  Vetstof

4.8  Trodoed % en kwaliteit van de siwitten
4.0  Afhankelijikhedd van het % vockt

410 Deegtemperatuur

411 Eneden

412 Tivloed op de gisting

4413 PFust-en mjstijden

414 Bakken

Basisrecepten

51  De taditorele methode

5.2 D Pranse methode

5.3  De Deense methode

5.4  Croissantdesg

5.5  Voordeeg
S.6  Deeg
Basishereidingen

64  Traditionels methode
6.2  De Pranse methode
6.3  De Deense methode
6.4  Croissantdeeg
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Soorten

74  Eoeken op bagis van een vierkart
7.2  Eoeken op basiz van een techithesk
7.3  Koeken op basis van een muit

7.4  Koeken op basgiz van een drishoek
7.5  Andere vormen

Vaktermen

8.1 Sprtsen
8.2 Abnkoteren
8.3 Glaceren
8.4  Afsaikeren

8.5 Dampsleatel

Definitie

14 Vlazien

1.2  Taarten

Opsaomming van de grondstoffen

2.1  Resds besproken grondstoffen
2.2  MWieuwe grordstoffen
Halffaburileater

3.1  Enobbels

3.2  Abrkozen kownd

3.3  Abmkozen warm

3.4 Kemen kownd

3.5  Kemen warm

3.6 Ananaspulp koude bereiding
3.7  Appel koud

3.8  Appel warm

3.9  Kookrijst (rjjstpap)

3.10 Pralin

Techmische kermds

4.1  Specifieke eigenschappen van de grondstoffen
4.2  Specifieke sigenachappen van het deeg
Basispecapt

5.4  Recept 1

5.2  Basisrecept 2

Basishereiding

6.1  Bemwiding recept 1

6.2  Bemiding recept 2

SooTten

74 Gevulde flappen

7.2 Openvmchtentaarten

7.3  Taarten met bandjes of dekssl
7.4  Eierflan

7.5 Flantaart

7.6 Rijsttaart

T Kaastaart

7.8  Boomandische appeltaart

7.8  Tarte Saint Tropez

740 Bosrmachtentaart

Vaktermer

Defiritie

Allergische Teacties
Voedsahmorechriften
Voedingspatronen

Soorten allergensn

5.1  WVoorzongamaategekn
5.2  Hetgaat om

Symptomen
6.1  Voedselallergie en -irtolerantie komen tot uiting in diverse sympiomen

Allergie of intolrantie
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