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HOTELFACHSCHULE

4. GASTRONOMIE UND HOTELLERIE

4.1 WAHLPFLICHTBEREICH: SPEZIALISIERUNG

Modul — ,,Kisekennerin und Kisekenner in Osterreich®
2. Klasse:

3. Semester — Kompetenzmodul 3:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiler

- kénnen einen Uberblick tber die geschichtliche Entwicklung des Késes geben und die wirtschaftliche
Bedeutung von Kése in Geschichte und Gegenwart nennen;

- wissen uber den Rohstoff Milch Bescheid und kénnen die erndhrungsphysiologische Bedeutung von Kése
erklaren;

- kénnen den Weg von der Milch zum Kése beschreiben und das Grundschema der Késeherstellung
theoretisch erkldren;

- kénnen die rechtlichen Bestimmungen hinsichtlich Lebensmittelhygiene nennen.

Lehrstoff:

Késegeschichte, Inhaltsstoffe, Milchverarbeitung, Schema der Késeherstellung, Einflhrung in die
Schneidetechnik, Lebensmittelhygiene.

Einfuhrung in die Sensorik.

Einsatz von computerunterstutzten Lernplattformen.

4. Semester — Kompetenzmodul 4:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schiiler kénnen

- die sensorische Analyse eines Késes anhand einer Checkliste durchfiihren;

- die fr den Késeeinkauf relevanten Faktoren erldutern sowie Kése fachlich richtig verpacken und lagern;
- fehlerhafte K&se erkennen und beurteilen;

- die Besonderheiten der einzelnen Bundeslander in Bezug auf die Késetradition erldutern;

- die verschiedenen Reifungstypen erklaren.

Lehrstoff:

Reifungstypen, Qualitaitsmerkmale, Kaseland Osterreich, Kaseeinkauf, Lagerung.

Einsatz von computerunterstitzten Lernplattformen.

3. Klasse — Kompetenzmodul 5:

5. Semester:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schiilerinnen und Schuler kénnen

- die Harmonie verschiedener Késesorten und Getranke erlautern sowie Brot und Beigaben empfehlen;

- die verschiedenen Késetypen, deren Charakteristik und typischen Geschmack beschreiben;

- Kése der wichtigsten internationalen Landern beschreiben und deren ursprungsgeschiitzte Bezeichnungen
erklaren;

- die Mdglichkeiten und die Bedeutung des Affinierens beschreiben;

- Fachbegriffe verwenden.

Lehrstoff:

Affinieren, Portionieren von groRen Késestlicken, Késeprasentation in der Gastronomie, Kése und Getrénke,
Kése und Brot, K&se und Beigaben, Kochen mit Kése, Kése in Europa.

Einsatz von computerunterstiitzten Lernplattformen.

6. Semester:

Bildungs- und Lehraufgabe:

Die Schulerinnen und Schler kénnen

- ein praxisbezogenes Angebot (Wareneinsatz) laut vorgegebener Aufgabenstellung erstellen;

- entsprechende Beratung bei der Auswahl des Kaseangebotes durchfiilhren und ein Verkaufsgesprach fihren;
- auf Géstewdlinsche reagieren und mit Reklamationen umgehen;



- einen Késewagen nach fachlichen Kriterien aufbauen und ein situationsadaquates Késeservice durchfiihren;
- ihr Wissen Uber Kése mit anderen Gegenstanden vernetzt anwenden.

Lehrstoff:

Gestaltung und Aufbau eines Kasewagens im gehobenen Restaurant, Arbeiten am Kasewagen,
Verkaufsgesprach und Beschwerdemanagement, Angebotserstellung, Kalkulation.

Einsatz von computerunterstiitzten Lernplattformen.



