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Ein Beruf mit Zukunft

Miillerin EFZ / Miiller EFZ - Standard Lehrplan fiir die Uberbetrieblichen Kurse beider Fachrichtungen - 1

Fachkompetenz

Bemerkungen

Ausbildungskontrolle

vorgesehen | Lernziel erreicht: | Lernziel erreicht:
fur Lehrjahr Vorgesetzter Lernender
1. |2 |3 Datum/Visum Datum / Visum

Handlungskompetenzbereich 1 — Waren annehmen und bewirtschaften

Handlungskompetenz 1.1 — Entscheid tber die Annahme Rohwaren und Rohstoffe

1.1.4 Rohwarenprifung Kurs 2: Beide X

Mdiller/innen priifen unter Anleitung Rohwaren und Rohstoffe Fachrichtungen

sensorisch oder messbar auf folgende Merkmale:

sensorisch: standardisiert messbar:

- Verderb - Feuchtigkeit

- Feuchtigkeit - Korn- und Schwarzbesatz

- Farbe - Hektolitergewicht

- Geruch - Fallzahl

- Geschmack - Protein

Schédlingsbefall - Mykotoxin

(K4)

Handlungskompetenzbereich 2 — Herstellen von Getreideerzeugnissen

Handlungskompetenz 2.1 - Produktionsvorbereitung und Einstellungen

2.1.2 Mihle vorbereiten Kurs 4: Fachrichtung X | X

Ich bereite die Mihle fir den Vermahlungsprozess vor. Dabei
erledige ich die folgenden Arbeitsschritte:

- Maschinen voreinstellen (Walzenstiihle, Plansichter, Griess-

putzmaschinen)

- Passagen einstellen geméss Anforderungen des Endproduktes
- Weg zur Produktezelle oder zur Mischerei festlegen

- Anlaufzelle anwéahlen

(KS)

Lebensmittel
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Fachkompetenz Bemerkungen Ausbildungskontrolle
vorgesehen | Lernziel erreicht: | Lernziel erreicht:
fur Lehrjahr Vorgesetzter Lernender
1. |2 |3 Datum/Visum Datum / Visum
Handlungskompetenz 2.2 - Mahlen, kontrollieren und einleiten Korrekturmassnahmen
2.2.1 Produktionsstart Kurs 4: Fachrichtung X | X
Mdiller/innen starten die Muhle in der richtigen Reihenfolge und Lebensmittel
stellen die Leistung ein. (K5)
2.2.2 Produktionsprozess Kurs 4: Fachrichtung X | X

Maller/innen Gberwachen und steuern die Produktion mit den
folgenden Arbeitsschritten:

- Den Produktionsprozess kontrollieren und mit geeigneten
Massnahmen optimieren
- Speisung und Mahlspalt von Walzenstuhlen kontrollieren und
einstellen
- Griessputzmaschinensiebe kontrollieren, Speisung und
Lufteinstellung kontrollieren und anpassen
- Kleie kontrollieren
- Abstdsse, Durchfalle und Zwischenprodukte der einzelnen
Passagen kontrollieren
- Passagenprodukte auflegen und auf Farbe kontrollieren
- Schrotsiebanalyse erstellen
- Granulation kontrollieren
- Pekarprobe vornehmen
- Mineralstoffgehalt (Asche) kontrollieren
- Endprodukte auf Farbe, Stippen und Ausbeute kontrollieren
- Mahlposten abrechnen

Im Bedarfsfall ergreifen sie die ndtigen Korrekturmassnahmen.
(K5)

Lebensmittel
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Fachkompetenz

Bemerkungen

Ausbildungskontrolle

vorgesehen
fur Lehrjahr
1. |2 |3

Lernziel erreicht:
Vorgesetzter
Datum/Visum

Lernziel erreicht:
Lernender
Datum / Visum

Handlungskompetenzbereich 3 — Herstellen von Tiernahrung

Handlungskompetenz 3.1 - Produktionsvorbereitung und Einstellung

3.1.1 Produktion simulieren
Mudller/innen simulieren die Einstellungen von Anlagen gemass
Vorgaben, insbesondere:

- Zerkleinerungsmaschinen

- Pressanlagen

- Expander / Extruder

- Fliussigkeits- / Dampfaggregate
(K3)

Kurs 4: Fachrichtung
Tiernahrung

Handlungskompetenz 3.4 - Produktelogistik

3.4.3 Transporthilfsmittel
Muiiller/innen setzen die folgenden technischen Lade- und
Transporthilfsmittel effizient und sicher ein:

- Handgabelhubwagen
- Elektrodeichselgerat
- Stapler

Mudller/innen erhalten einen Ausbildungsnachweis fir das Fiihren
von Flurforderzeugen. (K3)

Kurs 3: Beide
Fachrichtungen (Staplerkurs)
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Fachkompetenz Bemerkungen Ausbildungskontrolle
vorgesehen | Lernziel erreicht: | Lernziel erreicht:
fur Lehrjahr Vorgesetzter Lernender
1. |2 |3 Datum/Visum Datum / Visum

Handlungskompetenzbereich 4 — Sicherstellen von Qualitat, Hygiene, Unterhalt, Arbeitssicherheit und Umweltschutz

Handlungskompetenz 4.1 - Qualitat und Hygiene

4.1.2 Qualitatssicherung Kurs 5: Fachrichtung X
Mdiller/innen erfassen, analysieren und dokumentieren die Qualitdt | Lebensmittel
folgendermassen:

Grundlegende Kurzeinfihrung in:
- Musterentnahme

- Muster verwalten

- Sensorische Prifung

- Feuchtigkeit bestimmen

- Hektolitergewicht bestimmen

- Fallzahl bestimmen

- Besatz bestimmen

- Pekarprobe durchfiihren

- Granulation bestimmen

Vertiefte Einflhrung in:

- Mineralstoffgehalt bestimmen

- Klebergehalt bestimmen

- Farinogramm erstellen

- Extensogramm erstellen

- Amylogramm erstellen

- Sedimentation bestimmen

- Zertifikat erldutern und ausstellen
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Ein Beruf mit Zukunft

Muillerin EFZ / Miiller EFZ - Standard Lehrplan fiir die Uberbetrieblichen Kurse beider Fachrichtungen - 5

Fachkompetenz Bemerkungen Ausbildungskontrolle
vorgesehen | Lernziel erreicht: | Lernziel erreicht:
fur Lehrjahr Vorgesetzter Lernender
1. | 2. | 3. Datum/Visum Datum / Visum

4.1.2 Qualitatssicherung Kurs 5: Fachrichtung X

Muller/innen erfassen, analysieren und dokumentieren die Qualitdt | Tiernahrung

folgendermassen:

Grundlegende Kurzeinfihrung in:

- Musterentnahme

- Muster verwalten

- Sensorische Prufung

- Feuchtigkeit bestimmen

- Hektolitergewicht bestimmen

- Besatz bestimmen

- Siebanalyse

- Abriebtest

- Wirfelhérte

- Homogenitétstest

- Verschleppungsanalyse

(K4)

4.1.3 Backprozess Kurs 6: Fachrichtung X

Mdller/innen produzieren aus Mehl ein Endprodukt. (K3) Lebensmittel

4.1.4 Hygieneprobleme Kurs 1: Beide X

Miller/innen beschreiben die Ursachen und Folgen bei Fachrichtungen

Hygieneproblemen. (K2)
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Ein Beruf mit Zukunft

Muillerin EFZ / Miiller EFZ - Standard Lehrplan fiir die Uberbetrieblichen Kurse beider Fachrichtungen - 6

Fachkompetenz Bemerkungen Ausbildungskontrolle
vorgesehen | Lernziel erreicht: | Lernziel erreicht:
fur Lehrjahr Vorgesetzter Lernender
1. |2 |3 Datum/Visum Datum / Visum
Handlungskompetenz 4.3 - Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz
4.3.1 Vorschriften / Massnahmen Kurs 1: Beide X
Mdiller/innen nennen die wichtigsten Vorschriften und Massnahmen | Fachrichtungen
zur Arbeitssicherheit und zum Schutz ihrer Gesundheit gemass ArG
und UVG. (K1)
4.3.2 Vorbeugende Massnahmen Kurs 1: Beide X
Mdiller/innen nennen die Massnahmen zur VVorbeugung von Fachrichtungen
Unféllen bei der Arbeit.
Sie erkldren die wichtigsten Gefahrenzeichen und nennen die
ublichen gefahrlichen Stoffe.
Sie nehmen an einer Maschine exemplarisch eine Risikoanalyse
vor. (K4)
4.4.1 Umweltschutz im UK Kurs 1: Beide X
Muiller/innen setzen die Grundsétze des Umweltschutzes bei ihrer Fachrichtungen
Arbeit im UK gemass den Vorgaben selbststandig um. (K3)




