www.zds-solingen.de

PROGRAMM

ZDS

Die SiBwaren Akademie
The Academy of Sweets

industrielle Hart- und

Weichkaramell Herstellung

Datum: 05. — 07.11.2024
Sprache: Deutsch
Ort: ZDS Solingen
Teilnahmegebihr: 2.490,00 €
Leistungen:
- Seminarunterlagen
Pausengetranke und -snacks
Mittag- und Abendessen in der ZDS Mensa

lhr Kursleiter:

Guillermo Geschwindner
Dipl.-Ing. Lebensmitteltechnologie

Fachlehrer Zuckerwaren und
Schokolade

EinfUhrungspraktikum in die

Fragen?

FUr Fragen zur Veranstaltung
steht Ihnen unser Seminar-Team
gerne zur Verflgung.

T. +49 (0) 212 59 61 32
seminar@zds-solingen.de



EinfUhrungspraktikum in die industrielle
Hart- und Weichkaramell Herstellung ZD

Die SiBwaren Akademie

05. - 07.11.2024 - Programm The Academy of Sweets
9:00 BegriiBung & Vorstellung des Programms
Theorie

- EinfUhrung: Hartkaramellen und deren Klassifizierung
- Rohstoffe: Zucker, Wasser, Glukosesirup, Aromen, Farben, u.a.

Praxis:
- Sicherheitseinweisung Technikum
- Kochen von verschiedenen Zuckerlosungen

13:00 Mittagessen

14:00 Theorie
Herstellungstechnologie Hartkaramellen gefullt/ungefulit
Mischen, Kochen, Temperieren, Formen ZDS
Praxis:
- Herstellung von gepragten Hartkaramellen
- Herstellung von gegossenen Hartkaramellen

17:00 Abschlussdiskussion, Ende des ersten Tages und
anschlieBendes Abendessen



EinfUhrungspraktikum in die industrielle
Hart- und Weichkaramell Herstellung ZD

Die SiBwaren Akademie
05. - 07.11.2024 - Programm The Academy of Sweets

9:00 Theorie
Anwendung von Sauren in Hart - und Weichkaramellen
Praxis: Herstellung gefiillte Hartkaramellen und gegossene Hartkaramellen
Theorie: Kaubonbons
Praxis:

- Kaubonbons auf Basis modifizierter Starke und Gelatine
- Kaubonbons - Kochen, Ziehen und Schneiden & Wickeln

13:00 Mittagessen
14:00 Theorie:

Herstellungstechnologie von Milchtoffees und Fudge

Praxis
Herstellungstechnologie von Milchtoffees und Fudge

17:00 Abschlussdiskussion, Ende des zweiten Tages und
anschlieBendes Abendessen



EinfUhrungspraktikum in die industrielle
Hart- und Weichkaramell Herstellung ZD

Die SiBwaren Akademie

05. - 07.11.2024 - Programm The Academy of Sweets
8:30 Wiederholung
9:00 Theorie:

Moderne Fertigungstechnologien von Hart— und Weichkaramellen

Praxis: Caramel, Toffee, Fudge

13:00 Mittagessen

14:00 Praxis: Caramel, Toffee, Fudge

15:30 Abschlussdiskussion & Zeit flir Fragen
16:00 Ende des Kurses

- Anderungen vorbehalten -
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