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NEU mit neuen Referenten der WIFI Salzburg

starkerer Focus auf den Handel
durch praktisches Arbeiten an der Kasetheke

WIKIS K

Diplom Kasesommelier
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Kése liegt voll im Trend und ist bereits zu einem der
beliebtesten Lebensmittel sowie zum finalen Genuss
eines mehrgédngigen Menis avanciert. Auch hat die
Produktvielfalt in den letzten Jahren enorm
zugenommen — sowie der Wunsch nach kompetenter
Beratung.

IHRE VORTEILE

Als Kdsesommelier/~-sommeliére sind Sie ein/e hoch
qualifizierte/r Experte/Expertin mit einem von der
Wirtschaft anerkannten Diplom ausgezeichnete/r
Fachberater/in.

DIE ZIELGRUPPE

Fachkrafte aus dem Lebensmittelfachhandel,
Molkereifachleute, Koche, Restaurantfachleute, Hotel-
und Gastgewerbeassistenten

oder

Personen mit dem Nachweis tber drei Jahre
einschlagiger Berufspraxis im Fachhandel, Service,
Kiche oder Molkerei.

VORAUSSETZUNG
Besuch des Workshops , Getrankekunde Basic”.
Die Eckdaten entnehmen Sie bitte der Rickseite.

DIE LEHRGANGSDAUER
Die Dauer der Diplom-Ausbildung betrdgt 120
Trainingseinheiten.

Fir die Dauer des Lehrgangs
Unsere Hotelempfehlung Leonardo Hotel

Tiergartenstr. 117, 30559 Hannover.
TI PP- T:+49 511 5103-0

E: info.hannover@leonardo-hotel.com I:
www.leonardo-hotels.de

flir ECC-Géste Buchung tiber Stichwort: ,Kaseschulung”.

DIE LEHRINHALTE
e Geschichte des Késes
e Rohprodukte und lhre Beschaffenheit
¢ verschiedene Herstellungsverfahren
e Kasegruppen
e Kisereifung
e lagerung
e Einkauf und Ihre Aufgaben als Fachberater/in
e Kise aus Deutschland, Osterreich, Frankreich,
Schweiz, England, Holland und aller Welt
e Kdiseprasentation und Schnitttechnik
e Kalkulation
e Gesetzliche Bestimmungen
e Verkaufsberatung
e Harmoniekunde und Kasesensorik

Durch eine Exkursion erleben Sie praxisnah die
Kaseherstellung und gewinnen so Einblicke in eine
Kaserei.

DER ABSCHLUSS

Der Diplomlehrgang wird mit einer schriftlichen,
mindlichen und praktischen Priifung abgeschlossen. Sie
erhalten ein WIFI Zeugnis und Diplom in deutscher und
englischer Sprache.

KOSTEN
€2.100,-- im European Cheese Center (ECC).

TERMINE, INFORMATION & ANMELDUNG
Die aktuellen Termine weisen wir auf der Riickseite aus
sowie die Ansprechpartner fiir ndhere Informationen.





