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Sokolaaditéo algajale

Kondiitrimaailma (ks armastatumaid tooraineid on Sokolaad. Ent ometi valmistab see paljudele

alguses alusetut hirmu ja segadust.

Miks Sokolaad ei hangu? Miks laks Sokolaad tikki? Miks on

Sokolaadil hallid triiubd? Mida selle Sokolaadiga (ildse teha, et see napu vahel kohe ei sulaks? Kuidas
saada head Sokolaadikreemi? See on vaid vdike osa kiismustest, mis saavad koolituse jooksul vastatud
ja pohjalikult lahti seletatud. Teooria ja harjutamise taustal valmivad ka moned tooted — ganache ja
trihvlid, Sokolaaditahvlid ja krdbedad Sokolaadiampsud.

Kursus on md&eldud kdigile, kes soovivad selgeks saada tempereerimise, korrektse ganache ja lihtsama
Sokolaadidekoori valmistamise, ning to6tada edaspidi Sokolaadiga juba palju enesekindlamalt,
valtides vigu ja teades, kuidas taltsutada seda vorratut toorainet.

Koolituse hind sisaldab: dppematerjalid, tooraine, kohv-tee, pakend toodete koju viimiseks.

Koolitus kestab 5 tundi.

1 Oppekava nimetus

Sokolaaditoo algajale

Oppekava riihm

Toiduainete t6otlemine

3 Opivéljundid

Opilane on saanud uusi teadmisi ja oskusi 3$okolaadiga
tootamiseks.

Sihtgrupp ja Opingute
alustamise tingimused

Opingute alustamise tingimused puuduvad. Varasemad
kondiitrialased teadmised ei ole ndutud.
Sihtgrupp —isikud, kes soovivad d0ppida Sokolaadiga to6tamist.

5 Oppe kogumaht

7 akadeemilist tundi, sh 2 ak/h auditoorne dpe, 5 ak/h praktika.

6 Oppe sisu

Koolitus on Ules ehitatud sellisel viisil, et pGimitud on
teoreetiline loeng ning praktilised Sokolaadit66 harjutused.
K&iki asju valmistatakse liheskoos, koolitaja ettenditamisel ja
juhendamisel. Koik saavad vahemalt tihe korra tempereerida
Sokolaadi enda valitud meetodil. Peamised teemad:

v" Ganache ja triihvlite valmistamine

v' Sokolaadi tempereerimine erinevatel meetoditel
v" Lihtsam 3okolaadidekoor

v' Sokolaaditahvel $okolaadivormi abil

Koolitusel arutletakse muulugas labi erinevad koostisosad ning
mida nende puhul silmas pidada perfektse tulemuse
saavutamiseks.

Oppet66 16pus toimub valminud $okolaaditoodete esitlus, mille
kdigus analtusitakse tehtud toid ning arutletakse veel kord labi
olulisemad teoreetilised aspektid.
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Koolitusel kasitletavad teemad:

Sokolaadi liigid, info pakendil, sailitamine;
Oigete toovahendite ja -vOtete kasutamine;
peamised vead ja nende valtimine;
dekoratsioonid;

to6tamine vormidega.

ANANENENEN

Ope toimub modernses &ppekddgis, mis on taielikult
varustatud Oppetooks vajaliku tehnikaga. Osalejatele on

7 Oppekeskkonna kirjeldus tagatud toéodvahendid, pdlled, tooraine ja pakendid tehtud
toodete kaasa vGtmiseks.
8 Oppematerjalide loend Koolitaja poolt koostatud materjalid.
Koolituse I6petamise eelduseks on osalemine dppetdds 100%.
Koolituse jooksul hinnatakse to0protsessi teostamist — digete
toéovahendite- ja voOtete kasutamist. LOpus hinnatakse
valmistatud toodete korrektsust.
9 Ldpetamise tingimused ja|Qsalejatele, kes on osalenud &ppetdds ndutud mahus,
valjastatavad dokumendid kasutavad digeid toovstteid ning valmistavad korrektsed
tooted, valjastatakse tunnistus.
Osalejatele, kes ei saavutanud Opitulemusi, kuid votsid osa
Oppetdost, valjastatakse toend.
Koolituse labiviimiseks | Kondiitrialaste kursuste ldabimine vdahemalt 50 akadeemilist
10 |vajaliku kvalifikatsiooni, &pi- | tundi. Praktiline dpetamise kogemus vahemalt 50 akadeemilist

vOi tookogemuse kirjeldus

tundi.
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