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Peter Reinhart (2001)
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Bread" - Eric Kastel (2007)
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Friberg (2002)

. "Bread Science: The Chemistry and Craft of Making Bread" - Andrew R. Janes
and Beth H. L. S. (2011)

. "The Taste of Bread" - Raymond Calvel (1983)
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	উত্তরপত্র (Answer Key)- ৭:  ব্রেড পণ্য সাজান, উপস্থাপন এবং সংরক্ষণ করা
	টাস্কশীট (Task Sheet)-7.১: ব্রেড পণ্য আইসিং ব্যবহার করে সজ্জিত করা এবং মানদন্ড রেসিপি, এন্টারপ্রাইজ মান, বা গ্রাহকের অনুরোধ অনুযায়ী সজ্জিত করুন
	স্পেশিফিকেশন শিট (Specification Sheet)- 7.1.:  ব্রেড পণ্য আইসিং ব্যবহার করে সজ্জিত করা এবং মানদন্ড রেসিপি, এন্টারপ্রাইজ মান, বা গ্রাহকের অনুরোধ অনুযায়ী সজ্জিত করুন
	টাস্কশীট (Task Sheet)-7.2: ব্রেড পণ্য এন্টারপ্রাইজ মান অনুযায়ী উপযুক্ত পরিষেবা সরঞ্জাম ব্যবহার করে উপস্থাপিত/প্রদর্শিত করুন
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	সেলফ চেক (Self Check)- ৮:  সরঞ্জাম এবং উৎপাদন এলাকা পরিষ্কার পরিচ্ছন ব্যবস্থা বজায় রাখা
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