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Kurs Tanimi

Bu kurs teori ve pratikte kullanilan hammaddenin nasil iglendigi ve asagida
belirtilen cikolata Urlinlerin tretim teknolojilerini kapsar:

- Bitter, sutli ve beyaz cikolata ve kuverttr
- Bitter, sutll ve beyaz kaplamalar

« Cukur cikolata bicimleri

- Kaliplanmis ve batirma trtnler

Uygulama; kakao cekirdeginin igslenmesi, cikolata Uretimi, temperleme,
Kaliplama ve batirmayi icerir.

Receteler ve cagdas Uretim teknikleri daha sonra tanimlamalar ve kalite
Kontrol kosullari ile birlikte detayli olarak tartisalacaktir.

Katilimcilar

Bu kurs:

Cikolata sekerleme sanayinden gida teknolojistlerine bu alanda baslayanlara
ya da Cikolata alaninda ileri egitime ihtiyaci olanlara

Hammade ve makine sanayinin teknik hizmet ve destek elemani

Cikolata sekerleme sanayi ile ilgili teknik tanitim isteyen pazarlama ve satis
Departmani Uyeleri icin amaclanmigtir.

Kurs Egitmeni

Sabine Schlaefke Cikolata Teknolojisti ZDS

© Lutfen kursun uygulamali bélima icin beyaz bir 6nli k getirmeyi unutmayiniz



Program
Carsamba, 28 Ocak 2008

10.00

10.10

13.00
14.00

18.00

Karsgilama
Kursun Amaclari
Andréa Pernot-Barry, Teknik Direktor, ZDS

Teori: Cikolata & Kakao dretimi (1)

« Tanimlamalar
= Bitter, sutlli ve beyaz cikolata
= Bitter, sttll ve beyaz kuvertur
= Bitter, sutlli ve beyaz kaplamalar

« Onemli Hammaddeler
= Kakao cekirdekleri kaynaklari ve kalitesi
= Kakao yagi ve muadili yaglar
= Seker
= Sut drdnleri-sit tozu, parcalar
= Emudlsifiyerler

Oglen yemegi

Teori: Cikolata & Kakao uretimi (2)

« Kakao cekirdegi igslenmesi
= Temizleme
= Kavurma (cekirdek, Cekirdek merkezi, Likor)
= Kirma ve ayirma
= Ogitmek
= Kakao igslemden gecirme
= Kakao yagi Uretimi
= Kakao tozu uretimi

Gun sonu — Aksam yemegi

Persembe, 29 Ocak 2009

08.30

10.30

Pratik: Kakao cekirdeginin degerlendiriimesi ve islenmesi

 Farkli kakao cekirdeklerinin degerlendirilmesi

« On isitma islemleri

+ Kirma ve ayirma

+ Kabuksuz kakao cekirdeginin kavrulmasi

« Likorin ogutulmesi

« Kakao yagin Uretilmesi icin likdrin preslenmesi

Kahve molasi



11.00

13.00
14.00

18.00

Teori: Bitter, sutll, beyaz cikolata ve kaplama ci  golata tretimi
« Receteler

+ Cikolatanin Uretimi
= Karistirma islemi
= Rafine islemi
= Konclama iglemi
= Diger uretim teknolojileri

« Kompound kaplamalirin Gretimi
Ogle yemegi
Pratik: Cikolata tretimi (Bitter ve Sutll)

 Karistirma, inciltme, konclama
Bitter ve sitli cikolatanin tretimi

« Mclintyre igsleminin aciklamasi

+ Cikolata temperleme
= El temperlemesi
= Sollich Turbometresinin kullanilmasi
= Temper’in cagdas tempermetre ile degerlendiriimesi

Ikinci gindn sonu — Aksam yemegi

Cuma, 30 Ocak 2009

08.30

09.30

10.30
11.00

13.00

Teori: Cikolata temperleme

= Kakao yagin ozellikleri

= Temperleme prensipleri

= Ticari temperleme ekipmanlari
= Temperin degerlendirilmesi

Teori: Cikolata Uretimi

« Kaplama teknolojileri

+ Kaliplama teknolojileri
= Saf drdnler, ici bos figurler, dolgulu Grinler

(cagdas kabuk kaliplama teknolojileri ve
»one shot* teknolojisi)

Kahve molasi

Pratik: Cigolata Kaliplama
= Saf cikolata
= |ci bos figlrler
= Kabuk kaliplama

Kursun sonu — Oglen yemegi

- subject to alteration -



Tarih / Yer 28 Ocak 2009 saat 10.00'dan
30 Ocak 2009 saat 13.00’ e kadar

ZDS Zentralfachschule der Deutschen SiuRRwarenwirtschaft
De-Leuw-Stral3e 3-9
D-42653 Solingen - Germany

Kayit & ZDS - Seminar-Service

Otel Rezervasyon Telefon +49/212 /59 61-32
Fax +49/212 /59 61-33
http://www.zds-solingen.de
E-mail: schmidt@zds-solingen.de

Ucret ZDS Kurumunun Uyeleri € 1.385,- / konaklama dahil
Uye olmayanlar icin € 1.664,- / konaklama dabhil
Seminer-No PTO-19

Katilim Ko sullari

Kayit

Seminerlerimizdeki katilimci sayisi bazen sinirlidir. Bu nedenle, kisa zamanda’ ZDS'ye yazili olarak
Kayit olmanizi rica ederiz. Kayit ZDS'nin ivedilikle yazili onaya baglidir.

Katilim Ucretleri

Faturanin alinmasini takiben édeme yapilir.Para transferleri ZDS icin Ucret alinmadan yapilir.Ltfen
d6demeyi sadece faturalandirildiktan sonra yapiniz.Odeme en geg,seminerin baslangic tarihinden
Once ya da ZDS varig tarihinde yapiimahdir.Katilm sadece 6demenin alinmasiyla mimkundur.Kredi
kartlar1 (VISA/Euro/Master Card/Diners Club) kabul edilir.Eger ayni sirketten iki vaya daha fazla
katilimci yer alacaksa,her katilimci uygulanan Ucretin %5'i kadar indirim alir.

Seyahat/Konaklama

Kayit konfirmasyonu ile birlikte seyahat bilgileri ve talimatlari gonderilir. Gecelik konaklamalar
seminer ucretinde dahildir.

Organizasyon

ZDS;konusmacilari ve seminer programini degistirme hakkina sahiptir.Katilimci sayisi sinirhdir ve
katilimci sayisinin fazla olmasi durumunda,ZDS en kisa zamanda bir tekrar semineri hakkinda bilgi
verecektir.Yetersiz katihm olmasi durumunda,ZDS semineri iptal ya da erteleme hakkina
sahiptir.ZDS gerceklesecek olan gdosterimlere,rakiplerin katihp katilmamasi ile ilgili garanti
veremez.Eger sunumlar Almanca'dan farkl bir dilde yapilacaksa,sunumun bashdi programda
belirlenen dilde listelenir.Eger konferans notlari dagitilacaksa,onlar da sunumun yapildigi dilde
olacaktir.

Iptal

iki haftaya kadar olan iptaller icin,seminer {cretinin %10'u;bir haftaya kadar olan iptallerin
%50'si,idari masraflar icin ahnir.Daha sonraki iptallar icin seminer Ucretinin %100'U fatura
edilir.Katilimcinin yerine baska birinin katilmasini tabi ki,herhangi bir masraf istemeden kabul
edebiliriz. Eger seminer organizattr tarafindan iptal ediliyorsa,licret tam olarak geri 6denecektir.
Sorumluluk

ZDS'nin  sorumlu oldugu nedenlerden dolayr seminerin iptali durumunda,masrafini tazmin
etme;sadece ddenen katilim tcretlerinin geri 6demesi ile sinirhdir.Diger talepler dederlendiriimez.
Kisisel Bilgilerin Korunmasi

Alman Federal Kanununun Kisisel Bilgilerin Korunmasi hikmiine uygun olarak,ilgili kigilerin ve
katilimcilarin adresleri ileriki ZDS programlair ve seminer bilgileri icin elektronik ortamda
saklanmaktadir.

Bilgileriniz icin

Zentralfachschule der Deutschen SuRwarenwirtschaft e.V.
De-Leuw-StraBe 3-9 ¢ D-42653 Solingen
Telefon: +49 /212 /59 61 15

Fax: +49/212/59 6161
http://www.zds-solingen.de  M.aksoy@zds-solingen.de




KAYIT / PTO-19

Cikolata tretim pratik kursu

FAX: +49 - 212 - 59 61 33

[0 Bay [0 Bayan
Soyadi

Adi

Firma

Firmanin adresi

Ulke

Telefon numerasi

Fax numerasi

E-mail adresi

Otel rezervasyon: [ evet 1 hayir

Baslangic .................... bitis........cveeenn

Seminer 6demesi kredi karti ile yapilacaksa doldurunuz:

O VISA O Eurocard/Mastercard [O Diners
Kredi kart Numera:

Kredi kart sahibi: .........

Gecerlik siresi:

Imza ve firma kasesi

Tarih




