KA_SEKENNER
in OSTERREICH unterleiten

AUSBILDUNG KASEKENNER*IN

Die Ausbildung zum/zur diplomierten Kasekenner*in
wird als zusatzliche Qualifikation angeboten, vermittelt
Kenntnisse und Flachigkeiten fiir die qualifizierte
unterstiitzende Mitarbeit im  Tatigkeitsbereich
,Beratung und Verkauf von Kase” . Welches Potential im
Lebensmittel Milch steckt und welche essentiellen
Inhaltsstoffe Kase beinhaltet, wird den Schiler*innen
durch einen Einblick in die Kasetechnologie
nahergebracht. Den Fokus dieser Ausbildung stellt das
umfangreiche Arbeiten am Kadsewagen und die
Durchfiihrung einer perfekten Kéaseprasentation dar.
Die Teilnahme an der abschlieRenden praktischen und

theoretischen Prifung beruht auf freiwilliger Basis.

Einsatzbereiche:

Gastronomie, Direktvermarktung und vieles mehr!

KASEKENNER

in OSTERREICH unterleiten

STUNDENTAFEL
FACHTHEORIE
I Geschichte des Kase 1
1. Milch als Rohstoff, Inhaltsstoffe des Kase 2
M. Herstellung und Reifung von Kdse 4
IV. | Lebensmittelhygiene 1
V. Kalkulation 1
FACHPRAXIS
VI Kasekunde 7
VII. | Einkauf und Lagerung 1
VIIIl. | Affinieren 1
IX. Degustation 3
X. Harmonie von Kase und Getranken 8
XI. Verkaufsgesprach und Beschwerde- 2
management
XIl. Kaseprasentation 9
GESAMT 40

Zertifikat: Kasekenner*in in Osterreich
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