Industrielle Schokoladenherstellung:
EinfUhrungspraktikum

18.03. - 21.03.2024

PROGRAMM

Teilnahmegebiihr: lhr Kursleiter:
Guillermo Geschwindner

2950,00 €
Dipl.-Ing. Lebensmitteltechnologie
Fachlehrer Zuckerwaren
und Schokolade
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Montag, 18. Marz 2024

09:00 BegriiBung / Vorstellung des Programmablaufs
Theorie: Kakaoqualitaten, Anbau, Fermentation und Trocknung
ZDS
Theorie: Rohstoffe fiir die Schokoladenherstellung im Uberblick
ZDS
Theorie: Einsatz von Emulgatoren in Schokolade
Externer Referent/in
Theorie: Einfluss von Kakaomasse und Kakaobutter auf die Schokoladenqualitat
+ Rosten
¢ Brechen
+ Vermahlen
ZDS
13:00 Mittagessen
14:00 Theorie: Einfluss von Milchbestandteilen auf die Schokoladenqualitat
Externer Referent/in
Praxis: 1. Qualitatskontrolle
2. Herstellung von Kakaomasse: Rosten, Brechen, Vermahlen

ZDS
Theorie: Rechtliche Aspekte fiir die Herstellung von Schokolade
Externer Referent/in

17:30 Ende des ersten Tages

Dienstag, 19. Marz 2024

09:00 Theorie: Uberblick zur Herstellungstechnologie von Schokolade:
konventionelle und alternative Verfahren
ZDS

Theorie: Uberblick zur Herstellungstechnologie von Schokolade:
Alternativ - Kugelmuhlenverfahren
Externer Referent/in

Praxis: Herstellung von Vollmilchschokolade mit dem 1-Stufen Verfahren und einer Bitter-
schokolade mittels , All-in Verfahren”
ZDS

13:00 Mittagessen

14:00 Praxis: Herstellung von Vollmilchschokolade mit dem 1-Stufen Verfahren und einer Bitter-
schokolade mittels , All-in Verfahren”

ZDS

Theorie: Qualitdtsaspekte bei Flllungsfetten und Kakaobutteralternativen
ZDS

Theorie: Rohstoffe fiir vegane, zuckerreduzierte und zuckerfreie Schokoladen
ZDS

“ 17:30 Ende des zweiten Tages




Mittwoch, 20. Marz 2024

09:00 Praxis:
¢ Verflussigung der Schokolade
ZDS
Theorie: Vorkristallisation und Uberziehanlagen:
+Kriterien der Vorkristallisation
+Uberblick tiber eingesetzte Systeme
+Uberzugsanlagen
Externer Referent/in
+ Handtemperieren von Schokolade
Maschinelles Temperieren und Temperiergradmessung
Uberziehen von Einlagen

Fehlermoglichkeiten beim Temperieren
Herstellung von Hohlkérpern

* & & o

ZDS
13:00 Mittagessen

14:00 Theorie: Industrielle Weiterverarbeitung von Schokolade:
Herstellungstechniken von gefiillten Schokoladen und Saisonartikeln
ZDS
Praxis: Herstellung von Schokoladentafeln mittels SchokoladengiefRanlage ConfecEco (WDS)
ZDS

17:30 Ende des dritten Tages

Donnerstag, 21. Marz 2024

08:30 Theorie: Lebensmittelallergene
Externer Referent/in
Praxis: Weitere Praxis vom Vortag
ZDS
Abschlussdiskussion & Muster einpacken

13:00 Ende des Praktikums / Mittagessen

- Anderungen vorbehalten -



