
Nahrung

GEPRÜFTER SPEISEEISHERSTELLER (M/W/
D)

Sie wollen Speiseeis herstellen? Qualitativ hochwertig und kreativ? Dann sind Sie bei uns rich-
tig. Wir bieten deutschlandweit einzigartig diese Fortbildung an. Mit anerkanntem Abschluss
als 'Geprüfter Speiseeishersteller'.

Zielgruppe

Der Lehrgang ist ein Fortbildungskurs und richtet sich daher an Personen, die bereits in der
Branche oder in artverwandten Branchen tätig sind.

Inhalte

Kenntnisse über Inhaltsstoffe der Rohstoffe Wasser, Milch, Zucker, Eier, usw.
Bilanzanalyse, Betriebskostenrechnung, Beziehung zu den Finanzbehörden,
Leitsätze für Speiseeis:
 

Bakteriologie
Desinfektionsmaßnahmen
Hygieneverordnung HACCP
Stabilisatoren
Pasteurisierungsverfahren
Emulgatoren
Farbstoffe
Zusatzstoffe
Verordnungen: Speiseeis, Kennzeichnung
Rezepturen für Speiseeissorten: Bilanzierung der Rezepturen
Unternehmenskultur, Marketing
Praktische Übungen mit Geschmacksvariationen

Theoretische und praktische Prüfung mit Abschluss zum 'Geprüften Speiseeishersteller'.

Voraussetzungen

Zur Prüfung wird zugelassen,
wer eine Prüfung in einem fachlich benachbarten Beruf (Bäcker, Konditor) nachweist.
wer eine Prüfung in der Region Venetien oder des italienischen Arbeitsministeriums als
Speiseeishersteller und drei Jahre Praxis in der Speiseeisherstellung hat.
wer eine sechsjährige Berufspraxis in der Speiseeisherstellung nachweist.

Hinweise

Bei Fragen zum Seminar wenden Sie sich bitte an:

Frau Höhler
Telefon: 069 97172-443
E-Mail: hoehler@hwk-rhein-main.de

Ansprechpartner:
Service Center
service@hwk-rhein-main.de
069 97172 -818



Termine und Kosten

Vollzeit
Termin 02.12.2024 – 13.12.2024
Kursnummer EIS-P
Ort BTZ Weiterstadt Hauptgebäude
Gebühren 1450.00 Euro
Umfang 90 Unterrichtseinheiten

Weitere Infos und Buchung:
www.rhein-main-campus.de


