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Kaseausbildungen 2022

Ausbildung zum/r Diplom-Kasesommelier/ere

Ausbildung zur Kisethekenfachkraft

WIFI. Wissen Ist Fiir Immer. www.noe.wifi.at



Fotocredit Heiderb

LOM-KA MMELIERE/
LOM-KASESOMMELIER

DIE AUSGANGSSITUATION:

Kase liegt voll im Trend und ist bereits zu einem der beliebtesten Lebensmittel avanciert. Die Produktvielfalt sowie der Wunsch der
Kundinnen und Kunden nach kompetenter Beratung und Information hat in den letzten Jahren enorm zugenommen. Eine gute Fachberatung
fordert die Kundenzufriedenheit und damit die Bindung an den Gastronomiebetrieb und/oder das Geschift. Gut ausgebildete Fachkréfte sind
daher gefragter denn je. Verpflichtend fiir die Vorbereitung zum Lehrgang ist der Besuch des Workshops ,Getrankekunde Basic”.

IHRE VORTEILE:

Als Kasesommeliere/Kdsesommelier sind Sie ein/e hochqualifizierte/r und mit einem von der Wirtschaft anerkannten Diplom ausgezeichnete/r
Fachberater/in im Verkauf von Kase in Hotellerie, Gastronomie und im Lebensmittelhandel. Zusatzlich lernen Sie die Moglichkeiten der
Verwendung von Kdse bei der Speisenzubereitung kennen. Professionelle Schnitttechniken und Anrichtefolgen sowie Kenntnisse tiber die
Kaseherstellung runden das Ausbildungsprofil ab.

Der Kurs wird mit der Lernmethode Blended Learning durchgefiihrt und setzt sich aus Prasenz-Unterricht in der Heiderbeck Akademie (7
Kurstage), Live Online Trainings (via Zoom) sowie aus Selbstlernzeiten zusammen.

LEHRINHALTE o , _
M Prasentation und Schnitttechnik

In diesem Lehrgang erfahren Sie alles Wissenswerte iiber B Kalkulation

B Geschichte des Kases M Kise aus Deutschland, Osterreich, Frankreich,

M Rohprodukte und deren Beschaffenheit Schweiz, England, Holland und aller Welt

M verschiedene Herstellungsverfahren B Gesetzliche Bestimmungen

M Kasegruppen M Verkaufsberatung

M Kasereifung B Harmoniekunde und Sensorik Kase

M Lagerung

B Einkauf und Ihre Aufgaben als Fachberater/in Durch eine Exkursion erleben Sie praxisnah die Kaseherstellung und

gewinnen so Einblicke in eine Kdserei (kann auch online erfolgen).

WER SOLLTE DARAN TEILNEHMEN

B Lebensmitteleinzelhandelskaufleute B Hotel- und Gastgewerbeassistenten
B Molkereifachleute B sowie Quereinsteiger/innen
B Koche und Restaurantfachleute B oder Personen mit dem Nachweis iiber drei Jahre einschlagiger

Berufspraxis im Fachhandel, Service, Kiiche oder einer Molkerei.

DER ABSCHLUSS

Der Diplomlehrgang wird mit einer schriftlichen, miindlichen und praktischen Priifung abgeschlossen. 75 % Anwesenheit im Kurs sind
notwendig um abschlieBen zu kénnen. Sie erhalten ein WIFI-Zeugnis sowie ein von der Wirtschaft anerkanntes Diplom.

TERMINE

Olching / Miinchen: 18.5. - 28.6.2022, Présenztage: 18/19.5., 13/14/15.6., Prifungstage: 27.-28.6. Kurs-Nr. 79541021
Olching / Miinchen: 21.9. - 8.11.2022, Présenztage: 21./22.9., 10/11/12.10., Priifungstage: 7.-8.11., Kurs-Nr. 79541012

112 TE (1 TE = 50 min. | € 1.890

GETRANKEKUNDE BASIC - WORKSHOP

Dieser Workshop dient als Vorbereitung zur Ausbildung zum Diplom-Kadsesommelier.
Olching / Miinchen: 16. - 17.5.2022, Mo 10.00-18.00, Di 8.00-16.30, Kurs-Nr. 79513011 (findet in Présenz statt)
Olching / Miinchen: 19. - 20.9.2022, Mo 10.00-18.00, Di 8.00-16.30, Kurs-Nr. 79513012 S UE (1 = B ) || 22400

www.noe.wifi.at




Die Ausbildung zur Késethekenfachkraft ist speziell auf die Bediirfnisse im Lebensmitteleinzelhandel angepasst. Ziel dieser Ausbildung
ist die Forderung einer kompetenten Fachberatung. Vermittelt werden Kenntnisse der Kaseherstellung, Grundlagen der Sensorik und
produktspezifisches Wissen sowie deren praxisnahe Anwendung in der Warenprasentation und im Verkaufsgesprach.

Weitere Inhalte sind: Erndhrung, Schnitttechniken, Kaseldnder Europas sowie Lagerung und Pflege. Die Ausbildung zur Kasethekenfachkraft
ist optimal fiir Mitarbeiter, die im Lebensmitteleinzelhandel im Bereich Kasetheke, tétig sind. hinzuftigen: Ideal auch fiir Quer- und
Umsteiger in die Kasetheke!

IHRE VORTEILE:

Die Ausbildung wird in mehreren Blocken in Prasenz angeboten. lhr Vorteil ist, dass Sie dadurch immer nur wenige Tage aus Ihrem
Arbeitsumfeld gelost sind und in den Zeiten zwischen den Blocken ausreichend Zeit haben, um die Inhalte zu wiederholen und zu festigen.
Erleben Sie eine praxisnahe Ausbildung vor Ort.

BLOCK |  termiN: 21.-23.2.2022

M Einfithrung in die Ausbildung. Die Bedeutung der Kasefachkraft an der Bedientheke, Heute und Morgen. Grundlagen der
Warenprasentation in der Theke und deren praktische Anwendung. Verlustminimierung durch richtige Schnitttechniken und optimale
Werkzeuge.

M Sensorische Grundlagen und produktspezifisches Wissen aus dem Kaseland Italien und deren praktische Anwendung im
Verkaufsgesprach.

M Einfiihrung in die Grundlagen der Kasetechnologie/Kédseherstellung. Ausgabe der Themen fiir die individuelle und priifungsrelevante
Projektarbeit.

BLOCK Il 7ermiN: 14. - 16.3.2022
M Grundlagen in der Buffetgestaltung, Plattenlegen und Fingerfood, sowie deren praktische Anwendung.

M Sensorische Grundlagen und produktspezifisches Wissen aus den Kiselandern Frankreich und Osterreich, sowie deren praktische
Anwendung im Verkaufsgesprach.

Alle Bl cke

BLOCK HI TtermIN: 4. - 6.4.2022 inklusive

Praxis.Tejys

B Die Bedeutung des Késes in der Erndhrung.

W Betriebswirtschaftliche Grundlagen an der Kisetheke.

B HACCP in der Praxis. Férderung der sozialen und fachlichen Kompetenz.

B Kommunikation als zentrales Thema im Verkauf. Fachkompetenz in der Verkaufsberatung und im Verkaufsgesprich gezielt einsetzen.

M Sensorische Grundlagen und produktspezifisches Wissen aus den Kéaseldndern Schweiz und Deutschland und deren praktische
Anwendung im Verkaufsgesprach.

BLOCK 1V termIN: 2. -3.5.2022

B Prifung bestehend aus einer schriftlichen Priifung und der Prasentation der Projektarbeit. 75 % Anwesenheit im Kurs erforderlich.

DER ABSCHLUSS

Nach erfolgreich absolvierter Abschlusspriifung und Vorstellung Ihrer Projektarbeit erhalten Sie ein von der Wirtschaft anerkanntes Zeugnis
zur Kasethekenfachkraft vom Wirtschaftsforderungsinstitut der Wirtschaftskammer Niederosterreich (WIFI).

80 TE (1 TE = 50 min. | € 990

TERMIN
Olching / Miinchen: 21.2.-3.5.2022, Mo-Mi 8.00-17.00, Priifung: 2. und 3.5.2022, Kurs-Nr. 79559011

WIFI Niederosterreich




IHRE ANSPRECHPARTNERINNEN

INFORMATION UND ANMELDUNG:
WIFI NIEDEROSTERREICH, Mariazeller Strake 97, 3100 St. Pdlten (Osterreich), www.noe.wifi.at

Mag. Heidi Kithmayer
Produktmanagerin

T +43 2742 851-22200

: adelheid.kuehmayer@noe.wifi.at

Catharina Kisling

Assistentin

T +43 2742 851-22202

E catharina.kisling@noe.wifi.at

KOOPERATIONSPARTNER

HEIDERBECK AKADEMIE  Gewerbering 4, 82140 Olching bei Miinchen
René Miinzner, E-Mail: rene.muenzer@heiderbeck.com | www.heiderbeck.com

KURSORT:
HEIDERBECK AKADEMIE, Gewerbering 4, 82140 Olching bei Miinchen

4 HOTELEMPFEHLUNGEN:
Hotel MY HOTEL BUSINESS HOTEL, www.myhotel-olching.com
Holiday Inn Express Munich - Olching, www.hiexpress.com/municholching
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