o Handwerkskammer

Koblenz

Lehrgangsinhalte

Konditoren

Kond 1/01

Techniken der Herstellung von speziellen
Konditoreierzeugnissen

Herstellen von Plundergebacken

Herstellen von Blatterteiggebacken

Herstellen verschiedener Fiillungen und Cremes
Herstellen eines Triiffelsortiments

Schaustiick aus Zucker

Ausgarnieren von einer Buttercremetorte
Herstellen von verschieden Cremesuppen
Herstellen von einem Teegebdacksortiment
Herstellen von Konigsberger Marzipan

Notwendige Arbeitsmittel, die mitzubringen sind:
Arbeitskleidung, Schreibmaterial, Berichtshefte,
Vorhangeschloss, Handtuch, Seife

Kond 2/01

Techniken der Herstellung von speziellen
Konditoreierzeugnissen

Herstellen von Florentiner und Mandelhornchen
Baumkuchen herstellen

Ladenanschnitttorte ausgarnieren

Herstellen von Petit Fours

Marzipan modellieren

Pralinensortiment

Herstellen von Snacks (Zwiebelkuchen, Quiche
Lorraine)

m Formtorte gestalten und ausgarnieren

Notwendige Arbeitsmittel, die mitzubringen sind:
Arbeitskleidung, Schreibmaterial, Berichtshefte,
Vorhdngeschloss
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