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Zertifikat: Käsekenner*in in Österreich 

AUSBILDUNG KÄSEKENNER*IN 

Die Ausbildung zum/zur diplomierten Käsekenner*in 

wird als zusätzliche Qualifikation angeboten, vermittelt 

Kenntnisse und Flächigkeiten für die qualifizierte 

unterstützende Mitarbeit im Tätigkeitsbereich 

„Beratung und Verkauf von Käse“ . Welches Potential im 

Lebensmittel Milch steckt und welche essentiellen 

Inhaltsstoffe Käse beinhaltet, wird den Schüler*innen 

durch einen Einblick in die Käsetechnologie 

nähergebracht. Den Fokus dieser Ausbildung stellt das 

umfangreiche Arbeiten am Käsewagen und die 

Durchführung einer perfekten Käsepräsentation dar.  

Die Teilnahme an der abschließenden praktischen und 

theoretischen Prüfung beruht auf freiwilliger Basis.  

Einsatzbereiche:  

Gastronomie, Direktvermarktung und vieles mehr! 
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