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Dipl. KÄSEKENNER/IN IN ÖSTERREICH

PRÜFUNGSTEIL – Praktisch
	Kandidat/in
	
	Jahrgang/Klasse
	

	Datum
	
	Punkte
	
	von 100 Punkten


	TÄTIGKEIT
	ANMERKUNGEN
	IST
	SOLL*

	Persönliche Präsentation
	
	
	5

	Korrekte Kleidung
	
	
	2

	Schmuck/Piercing/Frisur
	
	
	1

	Begrüßung
	
	
	2

	Käseeinkauf
	
	
	15

	Käsesorten (Frisch-, Weich-, Schnitt-, Hartkäse, Blauschimmel) Milch (Kuh, Schaf, Ziege)
	
	
	7

	Optische Präsentation des Käsewagens
	
	
	5

	Begründung der Auswahl
	
	
	3

	Käseberatung
	
	
	39

	Vorstellung und Präsentation der Käse
	
	
	12

	Fachliche Richtigkeit & Produktwissen
	
	
	15

	Kommunikation und Verkaufstechnik
	
	
	12

	Käseservice
	
	
	33

	Werkzeug
	
	
	6

	Schnitttechnik und Arbeitstempo
	
	
	10

	Anrichten am Teller
	
	
	10

	Empfehlen von Beigaben und Gebäck
	
	
	7

	Getränkeempfehlung
	
	
	8

	Alkoholfreie Getränke
	
	
	4

	Alkoholische Getränke
	
	
	4

	Gesamtpunkte  praktische  Prüfung
	
	100


* Punkteempfehlung (Gewichtung)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Unterschrift Prüfer/in
	
	
	
	
	Unterschrift Prüfer/in

	
	
	
	
	
	

	
	
	Datum, Ort
	
	



