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Ausbildung zum Diplom-Kasesommelier

Kase liegt voll im Trend und ist zu einem der beliebtesten Lebensmittel avanciert. Die Auswahl der
Produkte ist enorm und Kunden wiinschen sich immer starker eine kompetente Beratung.

Der Kdasesommelier ist Experte zu allen Fragen rund um den Kase und als Kdsesommelier sind

Sie ein hochqualifizierter und mit einem anerkannten Diplom ausgezeichneter Fachberater.

Sie lernen in diesem Diplomlehrgang die Méglichkeiten der Verwendung von Kése bei der
Speisezubereitung kennen, professionelle Schnitttechniken und Anrichtefolgen sowie Kenntnisse
Uber die Kaseherstellung runden diese Ausbildung ab.

Die Zielgruppe:

Die Ausbildung richtet sich an

B Koche

Kellner

Restaurantfachleute

Hotel- und Gastgewerbeassistenten
sowie Verkdufer im Lebensmittelhandel

Die Inhalte:

B Sie entwickeln die Fahigkeiten zur selbststindigen Bera-
tung im Bereich Kase.

B Sie lernen die Moglichkeiten der Verwendung von Kése
bei der Speisezubereitung kennen, professionelle Schnitt-
techniken und Anrichtefolgen sowie Kenntnisse tiber die
Késeherstellung werden lhnen vermittelt.

B Sie erarbeiten sich die Qualifikation, Kase anbieten und
verkaufen zu kénnen.

Der Ausbildungsaufbau:

Kiseland Osterreich — 20 Trainingseinheiten
Geschichte des Kases

Kédsebundeslander

Einteilung der Kdsesorten nach den 6 Kasegruppen
Geschmackswelten

Késesensorik

Besonderheiten und

Spezialitdten

Kleinkdsereien

Kaseland Schweiz — 4 Trainingseinheiten

B Geschichte des Kases

B Kaseregionen

B Kasesorten

Kaseland Frankreich - 12 Trainingseinheiten
B Geschichte des Kases

B Kaseregionen

B Kasesorten

B AOC Kase

Kaseland Italien — 8 Trainingseinheiten

B Geschichte des Kases

B Kaseregionen

B Kasesorten

B DOP Kase

Die Voraussetzungen:

B Nachweis Uiber den ordnungsgemaBen Abschluss (Lehr-
abschlusszeugnis) als Koch, Restaurantfachmann bzw.
Doppellehre Koch/Restaurantfachmann oder

B Abschluss einer hoheren Schule fiir Hotel- und Gastge-
werbe oder

B Nachweis (iber den ordnungsgemdBen Abschluss als
Molkereifachmann oder Lebensmitteleinzelhandelskauf-
mann oder

B Nachweis tiber drei Jahre einschldgige Berufspraxis in
Service Kiiche, Fachhandel oder in einer Molkerei

Bitte Uibermitteln Sie im Zuge lhrer Anmeldung den Nachweis
an: kundenservice@wifi-ooe.at

Kaseldnder der Welt - 8 Trainingseinheiten
B Geschichte des Kases

B Kise Nordeuropas

B Kise Mitteleuropas

B Kase der Mittelmeerldnder

Kase in der Erndhrung - 4 Trainingseinheiten
B Wertigkeit der Inhaltsstoffe

B Erndhrungsphysiologische Ansdtze
Kochen mit Kdse — 4 Trainingseinheiten
Kase und Getrdnke - 8 Trainingseinheiten

B Kdse und Wein

B Kase und Bier, Fruchtsifte

B Wein

B Sensorik

Kaseherstellung und Kasetechnologie — 16 Trainingseinheiten
Allgemeines und technologische Abldufe
Herstellung von reifenden Kasesorten
Herstellung von Frischkdse

Kasekunde Qualitatskontrolle

Rechtliche und gesetzliche Grundlagen
Milcharten

Fettgehalt

Reifung




Kaseprasentation und Beratung — 16 Trainingseinheiten
Aufgaben des Kdsesommeliers
Schnitttechnik

Behandlung und Aufbewahrung
Affinieren von Kése

Aktiver Verkauf
Kaseprasentation
Kéasethekengestaltung
Késeplatten

Preisgestaltung

Exkursion

Die Priifung:

Die Prifung wird von einer Priifungskommission abge-
nommen, diese besteht aus mindestens zwei gepriiften
Diplomkdsesommeliers.

Zulassungsbedingungen:
B Mindestanwesenheit von 75%

Anmeldung:
B Eine separate Prifungsanmeldung ist nicht erforderlich,
die Priifung wird im Rahmen vom Lehrgang abgenommen

Ablauf der Priifung:

Die Priifung wird in zwei Teilpriifungen (schriftliche Priifung
und Miindliche/Praktische Priifung)

abgehalten.

Die schriftliche Priifung ist in drei Teilbereiche gegliedert:
B Kdseherstellung und Késetechnologie

B Kiseland Osterreich und Kisesorten

B Kdseldnder International und Kasesorten

Die schriftliche Priifung dauert maximal drei Stunden.

Die Miindliche/Praktische Priifung wird in drei
Teilbereiche gegliedert:

Miindlich:
Kaseland Osterreich und deren Kisesorten sowie International

Praktisch:

Praktisches Arbeiten und Gastebetreuung sowie eine sensori-
sche Priifung

Pro Teilbereich dauert die Miindliche/Praktische Priifung ma-
ximal dreifSig Minuten

Die Prifungen sind nicht &ffentlich, jedoch kann der Pri-
fungsvorsitz Gaste zulassen.

Der Priifungsstoff:

Alle, im Lehrgang erlernten Inhalte, sind priifungsrelevant.
Details zum Priifungsstoff und Priifungsablauf werden im
Lehrgang bekanntgegeben.

Der Priifungserfolg:

Jeder der Teilbereiche wird gesondert gewertet und muss po-
sitiv (60%) abgeschlossen werden. Bei Nichtbestehen eines
Gegenstands muss nur dieser Prifungsteil wiederholt werden.
Es missen jedoch mindestens vier Gegenstande positiv abge-
schlossen werden, ansonsten muss die gesamte Priifung wie-
derholt werden. Im Falle einer Wiederholung, kann nur mit
,Erfolg” abgeschlossen werden.

Wiederholung:
Bei Nichtbestehen kann die Priifung im Rahmen vom néchs-
ten Kurstermin kostenpflichtig wiederholt werden.

Ihr Qualifikationsnachweis:
Zeugnis und Diplom
120 Trainingseinheiten
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Informationsveranstaltung Kasesommelier

Kostenlos - Anmeldung unbedingt erforderlich!

In der Informationsveranstaltung Kasesommelier erhalten Sie
einen Uberblick tiber die Inhalte, den Ablauf sowie die Termi-
ne des Lehrgangs. Fir lhre individuellen, personlichen Fragen
- steht [hnen die Lehrgangsleitung zur Verfligung.
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