Mullerin

Prufungskonzept LAP

(Reglement Okt. 2000)

CAltAa



Ausbildungsverlauf

LAP
PA

Praktische Arbeit

BK

Berufskenntnisse

ABU
Allgemeinbildung

Prufungskonzept LAF

Vviullerin

_ CAltAa



Prufungskonzepft LAF

VvUllerin

PA

Praktische Arbeit
ca. 10 Std.

* Arbeitsinhalt:
* allg. Millerei
* spez. nach Fachrichtung
* Prufungspositionen:
* Rohwaren
Fabrikation
Versand
Hygiene
Qualitat
Unterhalt

* % ¥ * %

Hilfsmittel:
Arbeitsbuch

Reglement: 22 Priifungsficher und Priifungsstoff Art. 10 Priifungsficher
23 Beurteilung und Notengebung Art. 12 Beurteilung

CAaita



Prufungskonzepft LAF

VvUllerin

BK

Berufskenntnisse
ca. 4 Std.

* Prufungsinhalt:

* allg. Millerei

* spez. nach Fachrichtung
* Prifungspositionen:

* Warenkenntnisse

* Maschinenkenntnisse

* Verfahrenskenntnisse

* Allgmeine Berufskenntnisse
(Erndhrungslehre, Gesetzgebung,
Qualitat)
Automation
Fachrechnen

*

*

Prufungsform:

mundlich
und/oder
schriftlich

Reglement: 22 Priifungsficher und Priifungsstoff Art. 10 Priifungsficher
Art. 11 Priifungsstoff
23 Beurteilung und Notengebung Art. 12 Beurteilung

CAaita



Prufungskonzepft LAF

VvUllerin

ABU

Allgemeinbildung

I—I—l

* SVA
(selbst. Vertiefungsarbeit)

» StEP  Erfahrungsnote

* Gesellschaft
muindl. und/oder schrift.

(Standard. Einzelprifung) * Sprache und Kommu.

Reglement: 22 Priifungsficher und Priifungsstoff Art. 10 Priifungsficher

CAaita



Prufungskonzepft LAF

VvUllerin

LAP Muller

1.L4. | 2.1. | 3.1
Warenkunde Grundlagen 36 27 '
Lebensmittel 63 q
Tiernahrung 63 ‘
Maschinenkunde Grundlagen 54 54 ‘
Lebensmittel 18 d
Tiernahrung 18 ‘
Verfahrenskunde Grundlagen 18 36 ‘
Lebensmittel 72 ‘
Tiernahrung 72 ‘
Qualitat 27 O
Gesetzgebung 27 ‘
Erndhrungslehre Lebensmittel 27 ‘
Tiernahrung 27 ‘
Automation 36 36 27 ‘
Fachrechnen 36 36 18 ‘
Allgemeinbildung 126 117 117 ‘
Turnen und Sport 18 18 18

@ Leitpunkt der Abschlussprifung

Semesternoten fur Erfahrungsnoten LAP
SVA (Selbsté@ndige Vertiefungsarbeit)



Prufungskonzepft LAF

VvUllerin

LAP Muller Zusatzliehre

1.L4. | 2.1. | 3.1
Warenkunde Grundlagen 36 27 '
Lebensmittel 63 q
Tiernahrung 63 ‘
Maschinenkunde Grundlagen 54 54 ‘
Lebensmittel 18 d
Tiernahrung 18 ‘
Verfahrenskunde Grundlagen 18 36 ‘
Lebensmittel 72 ‘
Tiernahrung 72 ‘
Qualitat 27 O
Gesetzgebung 27 ‘
Erndhrungslehre Lebensmittel 27 ‘
Tiernahrung 27 ‘
Automation 36 36 27 ‘
Fachrechnen 36 36 18 ‘

@ Leitpunkt der Abschlussprifung

Semesternoten fur Erfahrungsnoten LAP
SVA (Selbsté@ndige Vertiefungsarbeit)

CAaita



Prufungskonzepft LAF

VvUllerin

LAP Muller mit BMS

1.L4. | 2.1. | 3.1
Warenkunde Grundlagen 36 27 '
Lebensmittel 63 q
Tiernahrung 63 ‘
Maschinenkunde Grundlagen 54 54 ‘
Lebensmittel 18 d
Tiernahrung 18 ‘
Verfahrenskunde Grundlagen 18 36 ‘
Lebensmittel 72 ‘
Tiernahrung 72 ‘
Qualitat 27 O
Gesetzgebung 27 ‘
Erndhrungslehre Lebensmittel 27 ‘
Tiernahrung 27 ‘
Automation 36 36 27 ‘
Fachrechnen 36 36 18 ‘

@ Leitpunkt der Abschlussprifung

Semesternoten fur Erfahrungsnoten LAP
SVA (Selbsté@ndige Vertiefungsarbeit)

CAaita



Profungskonzept LAF

VvUllerin

Prufungsergebnis

BK

Berufskenntnisse

PA

Praktische Arbeit

ABU
Allgemeinbildung

> 3
Eeaians L2, +4BK"'ABU




Prufungskonzepft LAF

VvUllerin

' Prifungsergebnis Zusatzlehre

(Lehrlinge, die bereits eine andere Berufsprifung bestanden haben)

BK

Berufskenntnisse

PA

Praktische Arbeit

> 3
(2 x PA) + BK

Gesaminote = 3

Reglement: 23 Beurteilung und Notengebung Art. 14 Priifungsergebnis




Prufungskonzepft LAF

VvUllerin

Prufungsergebnis mit BMS

BK

Berufskenntnisse

PA

Praktische Arbeit

D> N
Gesaminote = (2x PA) +3BK |




Prufungskonzepft LAF

VvUllerin

Bestehen der Prufung

*Gesaminote> 4,0
* Praktische Arbeit = 4,0

Reglement: 23 Beurteilung und Notengebung Art. 14 Priifungsergebnis



Profungskonzept LAF

VvUllerin

Repetition der Prufung

Bei Nichtbestehen der Prufung ist folgendes
zu wiederholen:

* das einzelne Prufungsfach (PA, BK oder ABU),
welches unter 4,0 liegt

oder

* die gesamite LAP

Reglement: 23 Beurteilung und Notengebung Art. 14 Priifungsergebnis




