@ Neformalas izglitibas kurss “Konditors”

Ilgums: 4 menesi
Formats:

Teorija: tieSsaiste (ieraksti + Zoom nodarbibas)

Prakse: 8 klatienes dienas

Nosleguma: iespeja kartot profesionalas kvalifikacijas eksamenu un
sanemt valsts atzitu konditora profesionalas kvalifikacijas dokumentu

@ Kursa merkis

Sagatavot dalibniekus patstavigai darbibai konditorejas nozare, attistot prasmes
izstradat, pagatavot un noformet plasu konditorejas izstradajumu klastu, ieverojot
partikas drosibas un tehnologiskas kvalitates prasibas.

Kursa absolventiem ir iespeja kartot profesionalas kvalifikacijas eksamenu un iegut
valsts atzitu profesionalas kvalifikacijas dokumentu.

¥ Macibu programma

Konditorejas ABC
(teoretiskas nodarbibas online ieraksti + Zoom)

Sanitarija un higiena partikas razosana
o Personiga un razoSanas higiena
o Partikas drosibas pamati (HACCP ievads)
o Kritiskie kontroles punkti
Konditorejas uznemuma un pasnodarbinata darba organizacija un aprikojums
o Razos$anas plusmas principi
o Darba vietas un aprikojuma organizesana
o Darba drosiba, vides prasibas
Izejvielas to kvalitate, funkcijas un uzglabasana
o Izejvielu veidi un 1pasibas (milti, cukuri, taukvielas, olas, recinataji,
irdinataji, garsvielas u.c.)
o Konditorejas izejvielu dazadas funkcijas — konditorejas kimija un fizika
o AizvietoSanas iespejas (veganie, bezglutena, cukura aizvietotaji)
o Kvalitates kontrole un uzglabasanas rezimi
Konditorejas izstradajumu gatavosanas tehnologijas
o CepsSanas rezimi, mitrums, temperatura
o Olbaltummasas izstradajumi
o Miklu veidi un tehnologijas
1. Rauga mikla
Kartaina rauga mikla
Kartaina bezrauga mikla
Smil$u mikla
Plauceta mikla
Biskviti un keksi
7. Piparkukas
Kremi, glazuras, zZelejas, pildijumi
Tortes un kiikas, to gatavosanas tehnologijas
Apdares tehnikas un strukturas
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o Sokolade un tas temperésanas veidi

o Gatavo izstradajumu uzglabasana un kvalitates saglabasana
5. Konditorejas izstradajumu noformesana un radosais dizains
Estetikas un servesanas principi
Noformesanas materiali un riki
Musdienu desertu dekori un glaziiras
Krasu un tekstiiru saskanosana
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Profesionalis

¥ Konditorejas ABC
(teoretiskas nodarbibas online ieraksti + Zoom)

% Praktiskas klatienes nodarbibas (8 dienas)
Prakses temas:

Merenga un olbaltummasas izstradajumi

Rauga miklas (brioss, rauga kartaina) un bezrauga kartaina mikla

Kremi, ganasi un pildijumi, teksturu kombinacijas, kraukski, zelejas, glaziiras
Biskviti, keksi, kukas un tortes

@smilsu mikla, cepumi, tartes un kisi

Plauceta mikla un tas izstradajumi (81, vecrigas, ekleri, profitroli)

Musa kukas, glaziras (teorija + prakse)

Restorana deserts (ideja, izpilde, molekularas konditorejas

elementi,noforméesana)
Konditorejas izstradajumu noformesana

Bonusa: 1 papildus nodarbiba pirms eksamena - eksamena
izstradajumu gatavosana

Profesionalis PRO

¥ Konditorejas ABC
(teoretiskas nodarbibas online ieraksti + Zoom)

% Profesionalis
Praktiskas klatienes nodarbibas (8 dienas)

4 Praktiskas nodarbibas maza grupa
(Sokolades korpusa konfektes, daudzstavu kiikas, vafe]papira dekori, krema ziedi
vai plastiskas Sokolades ziedi, Sokolades dekori)



