B74

Alpkéaserei

Voraussetzungen

Lernziele

Inhalte

Niveau

Lernzeit

Angebotsform

Lernzielkontrolle

Anerkennung

Anbieter
Gliltigkeitsdauer

Laufzeit

Das Modul steht allen Landwirten und Landwirtinnen mit abgeschlossener
Lehrabschlussprifung offen, die Uber Praxiserfahrung in der Kaseherstel-
lung auf der Alp verfligen.

Handlungskompetenz: Die Absolventen des Kurses sind fahig, Alpkéase,

der den QS-Normen entspricht, herzustellen und zu vermarkten.

Sie

e konnen die Késerei-Einrichtungen auf ihnre Zweckmassigkeit hin beur-
teilen.

e kdnnen die QS-Normen in der Milchgewinnung und Milchverarbeitung
umsetzen.

e sind fahig, Qualitatskase auf der Alp herzustellen und zu lagern.

e sind in der Lage, die Vermarktung der Alpprodukte zu planen und zu
organisieren.

e koénnen die Alpnebenprodukte sinnvoll verwerten und die Abfallproduk-
te umweltgerecht entsorgen.

zweckmassige Einrichtung einer Alpkéaserei / Milchgewinnung und Milchla-
gerung auf der Alp / Herstellung und Lagerung der Kasekultur / Herstel-
lung und Lagerung von Alpkéase / Sicherung der Qualitat / Planung und
Organisation der Vermarktung von Alpprodukten / Verwertung der Sirte /
umweltgerechte Entsorgung der Sirte

Berufsprifung Landwirtschaft

24 Stunden Lernzeit (15 Stunden Unterrichtspréasenz, Alpbegehung, Pri-
fung und 9 Stunden Ubrige Lernzeit)

Blockkurs im Rahmen der Betriebsleiterschule, Tageskurse im Frihjahr
und Sommer

Mundliche Prifung auf einem Alpbetrieb (60 Minuten)

Die erfolgreiche Lernzielkontrolle wird als Teilabschluss fur die landwirt-
schaftliche Berufsprifung anerkannt.

Landwirtschaftliche Bildungs-, Beratungs- und Tagungszentren
5 Jahre ab Bestehen der Lernzielkontrolle

Anpassung nach Bedarf




Lernziele/Kompetenzen

Der Kursabsolvent / die Kursabsolventin soll ... kdnnen

FaK

MeK

SeK

SoK

1. ... die Vorschriften Gber die Einrichtungen und Eigenschaften
der Gerate und Einrichtungen erklaren (K2)

. ... die Zweckmassigkeit der Kaserei-Einrichtung beurteilen
K6)

W=N

. ... Melkanlage und Melktechnik im Hinblick auf die Gewinnung
von qualitativ einwandfreier Milch beurteilen (K6)

4. ... die Qualitatsanforderungen an die Zutaten wie Wasser,
Lab, Kultur, Salz, Gewirze beschreiben (K2)

5. ... die Herstellung eines typischen Alpkases (Hart-, Halbhart-
oder Weichkase) beschreiben und Massnahmen zur Vermei-
dung von Qualitatseinbussen beurteilen (K2, K6)

X | X | X | X | X

6. ... die Herstellung der Sirtenkultur beschreiben und ihre Quali-
tat beurteilen (K2, K6)

7. ... die Einrichtung des Salzbades, die Lagerung und Pflege
des Kases planen (K4)

8. ... die QS-Aufzeichnungen im Zusammenhang mit der Kase-
herstellung beschreiben K2

9. ... ein Konzept fUr eine sinnvolle Verwertung und umweltge-
rechte Entsorgung der Sirte entwerfen (K4)

10. ... einen Plan fir die Vermarktung der Alpprodukte entwi-
ckeln (K5)

X | X | X | X | X




