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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

Einleitung

Der Bildungsplan ist das berufspddagogische Konzept der beruflichen Grundbildung fiir Miille-
rinnen und Miiller mit eidgendssischem Fahigkeitszeugnis (EFZ). Er konkretisiert die Grundbil-
dung zur Miillerin EFZ oder zum Miiller EFZ an den drei Lernorten Betrieb, Berufsfachschule
und {iberbetriebliche Kurse mit dem Ziel, eine berufliche Grundbildung mit den zwei Fachrich-
tungen «Lebensmittel» und «Tiernahrungy fiir die Miillereibranche zu schaffen.

Der Bildungsplan besteht aus vier Teilen:

Teil A gliedert die Bildungsziele nach der Triplex-Methode in drei Ebenen:

- Die Handlungskompetenzbereiche: sie fassen die Handlungskompetenzen nach The-
men oder Technologien zusammen;

- die beruflichen Handlungskompetenzen: sie werden als Kombination von Kenntnis-
sen, Fahigkeiten und Haltungen zu bestimmten Handlungen verstanden und in Fach-,
Methoden-, Sozial- und Selbstkompetenzen unterschieden;

- die Leistungsziele; sie ordnen die Bildungsziele den einzelnen Lernorten zu.

Neben den berufsspezifischen Inhalten enthélt der Bildungsplan die Lektionentafel der Berufs-
fachschule (Teil B), Ausfiihrungen zu den iiberbetrieblichen Kursen (Teil C) und die Eckwerte
zum Qualifikationsverfahren (Teil D).

Der Bildungsplan ist vom Schweizerischen Verein Arbeitswelt Miiller/in (VAM)' fiir die Aus-
bildung von Miillerinnen und Miiller erlassen und vom Staatssekretariat fiir Bildung, Forschung
und Innovation (SBFI)* genehmigt.

' Fassung vom 25. November 2013
? Fassung vom 25. November 2013
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

Qualifikationsprofil

Das Qualifikationsprofil ist eine Zusammenfassung der Handlungskompetenzbereiche und beruf-
lichen Handlungskompetenzen, iiber welche Miillerinnen und Miiller auf Stufe EFZ am Ende der
Ausbildung verfiigen miissen.

Den Handlungskompetenzbereichen werden ein oder mehrere berufliche Handlungskompetenzen
zugeordnet, welche wiederum mit Leistungszielen messbar konkretisiert werden (siche Teil A).
Die Leistungsziele im Betrieb stellen die eigentlichen Ausbildungsziele fiir die Bildung in beruf-
licher Praxis dar. Die Zielerreichung wird durch die Leistungsziele der Schule und der iiberbe-
trieblichen Kurse erginzt und unterstiitzt.

I. Berufsbild und Fachrichtungen

Arbeitsgebiete

Miillerinnen und Miiller beschiftigen sich mit der maschinellen Verarbeitung von Rohstoffen
und Waren zu qualitativ hochstehenden Produkten in den Bereichen Lebensmittel und Tier-
nahrung. Sie arbeiten in Betrieben unterschiedlicher Grosse und stellen in der Produktionskette
der Nahrungsmittel ein wichtiges Bindeglied dar. Die Hauptaufgabe der Miillerinnen und Miiller
besteht darin, die Getreideverarbeitung von der Annahme, Reinigung, Lagerung, Mischung und
Vermahlung bis zur Verpackung und der Ablieferung zu begleiten. Diese Arbeit wird mehr-
heitlich mit automatisierten Anlagen durchgefiihrt und untersteht strengen Hygiene- und Quali-
tatsvorschriften.

Miillerinnen und Miiller auf Stufe EFZ zeichnen sich insbesondere durch folgende Fihigkeiten
und Haltungen aus:
a) Sie nehmen Rohwaren an, priifen und beurteilen diese und bewirtschaften sie fachgerecht;

b) Sie bereiten die Produktionsanlagen vor und stellen sie ein;

c) Sie mahlen Rohwaren, kontrollieren den Produktionsablauf sowie die Qualitdt und ergreifen
im Bedarfsfall die notwendigen Korrekturmassnahmen;

d) Sie stellen die Produktelogistik geméss Auftrag und Charge sicher;

e) Sie zeichnen sich aus durch hohe Selbststindigkeit, hohes Qualitdtsbewusstsein und techni-
sches Verstindnis.

Wichtigste berufliche Handlungskompetenzen
Die Bildungsziele sind in vier Handlungskompetenzbereiche gegliedert:
1. Annehmen und Bewirtschaften von Waren (LM/TN),
2. Herstellen von Getreideerzeugnissen (LM),
3. Herstellen von Tiernahrung (TN),
4. Sicherstellen von Qualitdt, Hygiene, Unterhalt Arbeitssicherheit und Gesundheits-
schutz sowie Umweltschutz (LM/TN).

Fachrichtungen

Miihlen haben sich darauf spezialisiert, entweder Mehle, Griesse und Flocken fiir die mensch-
liche Erndhrung oder Mischfutter aus Getreide, Olschroten und weiteren wichtigen Stoffen fiir
die Tiernahrung herzustellen. So kennt die berufliche Grundbildung zur Miillerin / zum Miiller
die Fachrichtungen Lebensmittel und Tiernahrung.
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

Lebensmittel (LM)

Bei der Verarbeitung der Getreide zu Mehl steht eine kontinuierliche Produktion mit konstant
hoher Qualitdt im Vordergrund. Es liegt in der Verantwortung der Miillerinnen und Miiller der
Fachrichtung Lebensmittel flir jede Anwendung das entsprechende Mehl zu produzieren. Dazu
gehort ein hohes Wissen iiber das zu verarbeitende Getreide, die Mdglichkeiten der eigenen
Miihle und die Verwendung der Mehle in der Backstube, in der Lebensmittelindustrie oder im
Haushalt.

Tiernahrung (TN)

Futter fiir Heim- und Nutztiere besteht aus verschiedenen Kornern, Olschroten und weiteren le-
benswichtigen Rohstoffen. Je nach Tierart und Erndhrungsziel werden diese Rohprodukte in
unterschiedlichen Anteilen und gewiinschter Struktur einzeln aufbereitet, anschliessend zusam-
mengemischt und je nach Bedarf zu kleinen Wiirfeln gepresst. In dieser Tétigkeit brauchen Miil-
lerinnen und Miiller der Fachrichtung Tiernahrung sehr gute Kenntnisse iiber die Erndh-
rungseigenschaften der unterschiedlichen Rohprodukte und deren Verarbeitungsmoglichkeiten
sowie iiber die Erndhrungsbediirfnisse der unterschiedlichen Tiere.

Beitrag des Berufes an Gesellschaft, Wirtschaft, Natur und Kultur

Der Beruf der Miillerinnen und Miiller vereinigt Tradition mit einer innovativen, lebensnahen
Arbeitsweise, welche durch modernste Maschinen und Anlagen unterstiitzt werden. Miillerinnen
und Miiller arbeiten nach dem neusten Stand der Technologie und Forschung und passen ihre
Produktion fortlaufend den aktuellen Bediirfnissen der Kunden an. Miillerinnen und Miiller tra-
gen zur Sicherung der Grundversorgung von Mensch und Tier bei. Diese gestalten sie geméss
den neusten Erkenntnissen der Technik und Erndhrungswissenschaften.

Miillerinnen und Miiller tragen Sorge zur Umwelt, optimieren in ihrem Arbeitsgebiet den be-
trieblichen Umweltschutz und setzen sich fiir eine mdglichst nachhaltige Lebens- und Tiernah-
rungsproduktion ein.
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

II. Ubersicht der beruflichen Handlungskompetenzen

Handlungskompetenzbereiche

11

Berufliche Kompetenzen

1

—

1. Annehmen und Bewirtschaften von Waren

1.1 Uber die Annahme von
Rohwaren und Rohstoffen
entscheiden

Miiller prifen und beurteilen
Rohwaren und Rohstoffe gemass
den Qualitatsvorgaben und
entscheiden (iber deren Annahme.

1.2 Rohwaren und Rohstoffe
annehmen, reinigen und lagern
Mdiller bereiten die Anlagen vor,
reinigen Rohwaren und Rohstoffe
fachgerecht und lagern sie gemass
Qualitatsvorgaben ein.

1.3 Rohwaren bewirtschaften und
liberwachen

Miiller bewirtschaften Waren und
tberwachen das Lager. Sie stellen
eine hohe Qualitat und Hygiene
sicher.

2. Herstellen von Getreideerzeugnissen
(Fachrichtung Lebensmittel)

2.1 Produktion vorbereiten und
Einstellungen vornehmen
Midiller reinigen die Anlagen und
bereiten die Produktion vor. Sie
nehmen die notwendigen
Einstellungen vor.

2.2 Rohstoffe mahlen, Prozess
kontrollieren und
Korrekturmassnahmen einleiten
Miiller starten die Anlage, mahlen
gemass Vorgaben, kontrollieren die
Ergebnisse und den Prozess und
ergreifen im Bedarfsfall die
notwendigen Korrekturen.

2.3 Mehlsilo und Mischerei
bedienen

Miller bedienen den Mehlsilo und die
Mischerei fachgerecht.Sie
homogenisieren und lagern die
Mehle und erledigen alle Arbeiten bis
zur fertigen Mischung gemass
Rezeptur.

2.4 Produktelogistik si 1
Miiller konfektionieren die
Fertigprodukte, bewirtschaften die
Lager und stellen den Verlad gemass
Vorgaben sicher.

3. Herstellen von Tiernahrung (Fachrichtung
Tiernahrung)

3.1 Produktion vorbereiten und
Einstellungen vornehmen
Miiller reinigen die Anlagen und
bereiten die Produktion vor. Sie
Ubernehmen alle Arbeiten von der
Planung der Charge bis zur

Einstellung der Anlage fachgerecht.

3.2 Produktion durchfiihren und
steuern

Mdiller arbeiten die Chargen gemass
Rezepturen ab, kontrollieren die
Ergebnisse und den Prozess und
ergreifen im Bedarfsfall Korrekturen.
Sie stellen den Transport der fertigen
Mischungen sicher.

3.3 Wiirfel und Crumbles
herstellen

Mdiller stellen Wiirfel und Crumbels
nach Vorgaben her. Sie bereiten die
Wi irfelpresse vor und stellen die
Qualitatskontrolle gemass Rezeptur
sicher.

3.4 Pr istik si 1
Miiller konfektionieren die
Fertigprodukte, bewirtschaften die
Lager und stellen den Verlad geméass
Vorgaben sicher.

4. Sicherstellen von Qualitat, Hygiene,
Unterhalt, Arbeitssicherheit und
Umweltschutz

4.1 Hygiene und Qualitat
gewahrleisten

Miiller stellen mit geeigneten
Massnahmen die Hygiene und
Qualitat und die Qualitéat im
Produktionsprozess und ihrer
Produkte sicher.

4.2 Anlagen und Maschinen
warten und reparieren

Mdiller warten und pflegen die
Anlagen und Komponenten gemass
Vorgaben. Sie beheben
selbststandige einfache Storungen.

4.3 Arbeitssicherheit und
Gesundheitsschutz gewahrleisten
Mdller stellen mit geeigneten
Massnahmen die Arbeitssicherheit
und den Gesundheitsschutz nach
Vorgaben sicher.

4.4 Umweltschutz gewahrleisten
Miiller stellen mit geeigneten
Massnahmen den Umweltschutz
nach Vorgaben sicher.

ITI. Anforderungsniveau des Berufes

Die Tétigkeitsgebiete sind breit angelegt und eher komplex. Miillerinnen und Miiller miissen
sehr selbststidndig und pflichtbewusst arbeiten. Zum einen bestehen im Bereich der Qualitétssi-
cherung und der Hygiene anspruchsvolle Regulierungen und Vorschriften. Zum andern arbeiten
Miillerinnen und Miiller mit sehr kostenintensiven Maschinen und Anlagen.
Das genaue Anforderungsniveau des Berufes ist im Bildungsplan (Teil A, Handlungs-
kompetenzen) im Rahmen von Taxonomiestufen (K1 — K6) bei den Leistungszielen detailliert

festgehalten.
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

Erlauterung zur Handhabung des Bildungsplans

In der Grundbildung zu Miillerin und Miiller EFZ und fiir das Verstdndnis dieses Bildungsplans
sind die folgenden fiinf Punkte wichtig:

1)

2)

Z% El!\g':'.ER/IN

Die beiden Fachrichtungen Lebensmittel und Tiernahrung werden in der Berufsfachschule
in den ersten beiden Jahren der beruflichen Grundbildung gemeinsam ausgebildet. Im dritten
Jahr besuchen die Fachrichtungen den berufskundlichen Unterricht an der Berufsfachschule
separat.

Ihre Ausbildungsziele, die Qualifikationsbereiche wie auch die iiberbetrieblichen Kurse sind
jeweils mit den folgenden beiden Farben gekennzeichnet:

- Lebensmittel (LM)
- Tiernahrung (TN)

Die Auszubildenden miissen am Ende ihrer Ausbildung iiber Kompetenzen verfiigen, mit
denen sie die beruflichen Anforderungen beherrschen konnen. Diese Anforderungen setzen
sich je nach Arbeitsschritten, Auftragen oder Arbeitsorten aus drei unterschiedlichen Teilen
zusammen, welche entsprechende Kompetenzen brauchen:

e Es miissen fachliche Anforderungen bewiltigt werden, wie etwa Rohwaren einlagern, Ge-
treide mahlen, Produkte verpacken oder Maschinen bedienen. Die Miillerinnen und Miiller
EFZ verfiigen am Ende ihrer beruflichen Grundbildung iiber Kompetenzen in den folgen-
den Bereichen:

Al}nehmen und Bewirtschaften von Waren (Handlungskompetenzbereich 1)

- Uber die Annahme von Rohwaren und Rohstoffen entscheiden (Handlungskompetenz
1.1)

- Rohwaren und Rohstoffe annehmen, reinigen und lagern (Handlungskompetenz 1.2)

- Rohwaren bewirtschaften und iiberwachen (Handlungskompetenz 1.3)

Herstellen von Getreideerzeugnissen (Handlungskompetenzbereich 2) (LM)

- Produktion vorbereiten und Einstellungen vornehmen (Handlungskompetenz 2.1)

- Rohstoffe mahlen, Prozess kontrollieren und Korrekturmassnahmen einleiten (Hand-
lungskompetenz 2.2)

- Mehlsilo und Mischerei bedienen (Handlungskompetenz 2.3)

- Produktelogistik sicherstellen (Handlungskompetenz 2.4)

Herstellen von Tiernahrung (Handlungskompetenzbereich 3) (TN)

- Produktion vorbereiten und Einstellungen vornehmen (Handlungskompetenz 3.1)
- Produktion durchfiihren und steuern (Handlungskompetenz.3.2)

- Wiirfel und Crumbles herstellen (Handlungskompetenz 3.3)

- Produktelogistik sicherstellen (Handlungskompetenz.3.4)

Sicherstellen von Qualitit, Hygiene, Unterhalt, Arbeitssicherheit und Umweltschutz
(Handlungskompetenzbereich 4)

- Hygiene und Qualitdt gewdhrleisten (Handlungskompetenz 4.1)

- Anlagen und Maschinen warten und reparieren (Handlungskompetenz 4.2)

- Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz gewéhrleisten (Handlungskompetenz 4.3)

- Umweltschutz gewéhrleisten (Handlungskompetenz 4.4)

mit Zukunft



Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

e Um eine gute personliche Arbeits- und Lernorganisation, eine geordnete und geplante Ar-

beit und einen sinnvollen Einsatz der Arbeitsmittel sicherzustellen, braucht es Metho-
denkompetenzen. Es sind dies bei den Miillerinnen und Miiller EFZ (vgl. Seite 35 in die-
sem Bildungsplan):

- Arbeitstechniken und Problemldsen

- Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
- Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung
- Lernstrategien fiir das lebenslange Lernen

Es miissen zwischenmenschliche Anforderungen bewiltigt werden, wie etwa im Umgang
mit den Vorgesetzten, mit Mitarbeitenden, mit Kunden oder mit Behdrden. Dazu braucht es
Sozial- und Selbstkompetenzen. Sie ermdglichen den Miillerinnen und Miillern EFZ, bei
Herausforderungen in Kommunikations- und Teamsituationen sicher und selbstbewusst zu
handeln. Dabei stirken sie ihre Personlichkeit und sind bereit, an ihrer eigenen Entwick-
lung zu arbeiten. Es sind dies (vgl. genauer Seite 35-36 in diesem Bildungsplan):

- Eigenverantwortliches Handeln

- Kommunikationsfdhigkeit

- Konfliktfahigkeit

- Teamfdhigkeit

- Umgangsformen und Auftreten

- Belastbarkeit

- Okologisches Verantwortungsbewusstsein und Handeln
- Qualitétsorientiertes Denken und Handeln

3) Die Bildungsziele werden auf drei Ebenen mit Handlungskompetenzbereichen, Handlungs-

4)

5)

kompetenzen und mit Leistungszielen konkretisiert.

e Mit den Handlungskompetenzbereichen werden in allgemeiner Form die Themengebiete

und die Kompetenzen der Ausbildung beschrieben und begriindet, warum diese fiir Miille-
rinnen und Miiller EFZ wichtig sind.

e Handlungskompetenzen konkretisieren die Handlungskompetenzbereiche und beschreiben

Einstellung, Haltung oder iibergeordnete Verhaltenseigenschaften der Lernenden.

e Mit den Leistungszielen wiederum werden die Handlungskompetenzen in konkretes Han-

deln tibersetzt, das die Lernenden an den drei Lernorten zeigen sollen.

Die Handlungskompetenzbereiche und die Handlungskompetenzen gelten fiir alle drei Lern-
orte, die Leistungsziele sind spezifisch fiir die Lernorte Berufsfachschule, Betrieb und iiber-
betriebliche Kurse formuliert.

Mit den Leistungszielen zusammen werden an den drei Lernorten die Methoden-, Sozial- und
Selbstkompetenzen gefordert. Sie stellen zu dritt jeweils ein Kompetenzbiindel dar. Die Be-
rufsfachschule schafft Verstindnis und Orientierung, die Lernorte Betrieb und die iiberbe-
trieblichen Kurse befdhigen im Wesentlichen zum praktischen beruflichen Handeln.

Die Angabe der Taxonomiestufen bei den Leistungszielen an den drei Lernorten dient dazu,
das Anspruchsniveau dieser Ziele zu verdeutlichen. Es werden sechs Kompetenzstufen unter-
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

schieden (K1 bis K6), die ein unterschiedliches Leistungsniveau zum Ausdruck bringen. Im
Einzelnen bedeuten sie:

K1 (Wissen)

Informationen wiedergeben und in gleichartigen Situationen abrufen (aufzihlen, kennen).
Beispiel: Miillerinnen und Miiller nennen fiir Getreide die Arten, den Anbau, die Zusammen-
setzung, die Bedeutung, den Pflanzenaufbau, die Herkunft, die Anbaugebiete und die Eigen-
schaften.

K2 (Verstehen)

Informationen nicht nur wiedergeben, sondern auch verstehen (erklaren, beschreiben, erldu-
tern, aufzeigen).

Beispiel: Miillerinnen und Miiller erkliren fiir Getreide die Klassen, die Sorten und den Ein-
satz fiir die Herstellung von Produkten.

K3 (Anwenden)

Informationen iiber Sachverhalte in verschiedenen Situationen anwenden.

Beispiel: Miillerinnen und Miiller entnehmen Muster fachgerecht mit den entsprechenden
Hilfsmitteln und gemdiss vorgegebenem Ablauf-

K4 (Analyse)

Sachverhalte in Einzelelemente gliedern, die Beziehung zwischen Elementen aufdecken und
Zusammenhédnge erkennen.

Beispiel: Miillerinnen und Miiller ziehen Muster, lagern die Charge produktgerecht ein und
priifen die Qualitdit.

KS (Synthese)

Einzelne Elemente eines Sachverhalts kombinieren und zu einem Ganzen zusammenfiigen
oder eine Losung fiir ein Problem entwerfen.

Beispiel: Miillerinnen und Miiller bestimmen produkt- und auftragsspezifisch die Maschinen,
ihre Reihenfolge und die Maschineneinstellungen und begriinden diese.

K6 (Bewertung)
Bestimmte Informationen und Sachverhalte nach Kriterien beurteilen.
In diesem Bildungsplan hat es keine Leistungsziele auf diesem Niveau.
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A Handlungskompetenzen

1 Handlungskompetenzbereiche, Handlungskompetenzen und Leistungsziele

Handlungskompetenzbereich 1 — Annehmen und Bewirtschaften von Waren

Die fachgerechte Annahme von Waren ist wichtig, damit die Rohstoffe fiir die weitere Verarbei-
tung in der richtigen Menge und Qualitét vorliegen. Deshalb priifen und beurteilen Miiller/innen
Rohwaren genau und nehmen sie fachgerecht an, reinigen sie und lagern sie gemiss Vorgaben
ein. Sie bewirtschaften die Rohwaren pflichtbewusst und iiberwachen das Lager qualititsbewusst.

Handlungskompetenz 1.1 — Uber die Annahme Rohwaren und Rohstoffe entscheiden
Miiller/innen erkennen die Bedeutung der einzelnen Schritte bei der Annahme von Rohwaren und
Rohstoffen. Sie priifen und beurteilen diese und entscheiden iiber deren Annahme. Dabei halten

sie die Qualititsvorschriften lieferungs- und produktspezifisch ein.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

1.1.1 Pflanzen / Rohwaren

Miiller/innen nennen fir Getrei-
de:

- die Arten sowie deren Merk-
male, Herkunft, Anbaugebiete
und Bedeutung

- den stofflichen Aufbau des
Getreidekorns

- die Entwicklung des Getreides
von der Aussaat bis zum rei-
fen Getreidekorn

Sie zeigen die Anforderungen
der bedeutendsten Labels auf.
(K2)

1.1.1 Getreide / Hilfs- und
Zusatzstoffe (LM)
Miiller/innen erklaren fiir Ge-
treide die Klassen, die Sorten
und den Einsatz fiir die Herstel-
lung von Produkten.

Sie erkldren den Einsatz und die
Wirkung von Hilfs- und Zusatz-
stoffen. (K2)®

1.1.1 Pflanzen / Rohwaren
(TN)

? Dieses Leistungsziel wird zusammen mit den Leistungszielen im Handlungskompetenzbereich 1.2 , Herstellen von

Lebensmitteln (LM)“ ausgebildet.
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

Miiller/innen beschreiben fiir
die folgenden Rohwaren-
gruppen die Herkunft und den
stofflichen Aufbau:

- Proteintrager

- Energietriger

- Rohfasertriager

- Mineralstoffe und Vitamine
- Hilfs- und Zusatzstoffe
(K2)*

1.1.2 Grundlagen der Ernih-
rung

Miiller/innen erkléren die fol-
genden Grundlagen fiir die ge-
sunde Erndhrung von Mensch
und Tier:

- Erndhrungsphysiologische
Funktionen der Nahrstoffe

- Aufgaben des Organismus

- Stoffwechsel

- Nihrstoftbedarf

(K2)

1.1.2 Menschliche Ernihrung
(LM)

Miiller/innen zeigen anhand
ithrer Produkte deren Wirkungen
auf, insbesondere:

- Erndhrungsgewohnheiten und
Fehlerndhrungen

- Erndhrung und Gesundheit

- Mangelerscheinungen

- Allergien

(K2’

1.1.2 Tierische Erndhrung
(TN)
Miiller/innen erldutern die

- Verdauungssysteme

- Aufzucht und Wachstum
- Fiitterungsregeln

- Energiestufen

- Leistung

* Dieses Leistungsziel wird zusammen mit den Leistungszielen im Handlungskompetenzbereich 1.3 ,,Herstellen von
Tiernahrung (TN)“ ausgebildet.

> Dieses Leistungsziel wird zusammen mit den Leistungszielen im Handlungskompetenzbereich 1.2 , Herstellen von
Lebensmitteln (LM)“ ausgebildet.
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

fir:

- Wiederkduer

- Schweine

- Gefliigel

- Kleintiere / Haustiere

Sie erkldren die Bedeutung der
folgenden Néhr- und Wirkstoffe
wie auch deren Beitrag fiir die
bedarfsgerechte Fiitterung:

- Proteintrager

- Energietriger

- Rohfasertriager

- Mineralstoffe und Vitamine
- Hilfs- und Zusatzstoffe
(K2)°

1.1.3 Muster

Ich entnehme Muster fach-
gerecht mit den entsprechen-
den Hilfsmitteln und gemadss
vorgegebenem Ablauf. (K3)

1.1.4 Rohwarenpriifung
Miiller/innen beschreiben die
Ursachen, Merkmale und Fol-
gen der folgenden Qualitéts-
méngel bei Rohwaren und Roh-
stoffen:

- Verderb

- Feuchtigkeit

- Farbe

- Geruch

- Geschmack

- Schédlingsbefall

- Krankheiten

- Korn- und Schwarzbesatz
- Hektolitergewicht

- Fallzahl

Fiir die wichtigsten Schédlinge
beschreiben sie die geeignete
und wirkungsvolle Bekdmp-
fung. (K2)

1.1.4 Rohwarenpriifung

Ich priife selbststéindig Rohwa-
ren und Rohstoffe rohstoffspe-
zifisch mit den entsprechenden
Priifverfahren auf folgende
Merkmale:

sensorisch:

- Verderb

- Feuchtigkeit

- Farbe

- Geruch

- Geschmack

- Schidlingsbefall

standardisiert messbar:

- Feuchtigkeit

- Hektolitergewicht

- Korn- und Schwarzbesatz
- Fallzahl

- Bruch

Bei Unstimmigkeiten infor-
miere ich den Vorgesetzen und

1.1.4 Rohwarenpriifung
Miiller/innen priifen unter
Anleitung Rohwaren und
Rohstoffe sensorisch oder
messbar auf folgende Merk-
male:

sensorisch:

- Verderb

- Feuchtigkeit

- Farbe

- Geruch

- Geschmack

- Schéadlingsbefall

standardisiert messbar:

- Feuchtigkeit

- Korn- und Schwarzbesatz
- Hektolitergewicht

- Fallzahl

- Protein

- Mykotoxin

(K4)

% Dieses Leistungsziel wird zusammen mit den Leistungszielen im Handlungskompetenzbereich 1.3 ,Herstellen von

Tiernahrung (TN)“ ausgebildet.
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

den Rohwareneinkauf. (K4)

1.1.5 Entscheid Annahme
Ich entscheide aufgrund der
betriebsspezifischen Vorgaben
iiber die Annahme.

Ich dokumentiere dies mit den
entsprechenden Unterlagen.

(K3)

2 Methodenkompetenz

2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen
2.3 Lernstrategien fiir das lebenslange Lernen

3 Sozial- und Selbstkompetenz

3.1 Eigenverantwortliches Handeln

3.5 Umgangsformen und Auftreten

3.8 Qualititsorientiertes Denken und Handeln

Handlungskompetenz 1.2 — Rohwaren und Rohstoffe annehmen, reinigen und lagern
Miiller/innen sind sich bewusst, dass Rohwaren und Rohstoffe fachgerecht gereinigt und gela-
gert werden miissen. Sie zeigen die Lagermoglichkeiten auf, bereiten die Anlagen vor und
nehmen Rohwaren und Rohstoffe nach Vorgaben an, reinigen sie und lagern sie ein.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

1.2.1 Diagramm
Miiller/innen erkléren die
Funktion und den Aufbau
von Diagrammen.

Sie interpretieren Diagramme
fiir eine Rohwarenannahme
und die eingesetzten Maschi-
nen mit ihren Funktionen. Sie
beschreiben die moglichen
Wege im Diagramm. (K4)

1.2.1 Vorbereiten Anlage
Ich bereite die Anlage fiir die
Annahme, Vorreinigung und
Lagerung vor und lege die
Produktwege auf der Grund-
lage des Diagramms fest.

Dabei beachte ich die Labor-
resultate und gemaéss Fracht-
dokument die folgenden
Punkte:

- Produkt

- Qualitat
- Label

- Menge

- Lieferant
(K3)

1.2.2 Maschinenelemente
Miiller/innen beschreiben den

1% !\nﬁ LER/IN
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

Aufbau, die Eigenschaften
und die Funktionen der fol-
genden Maschinenelemente:

- Tragende Elemente

- Bewegliche Elemente

- Ubertriebselemente

- Verbindungs- und Befesti-
gungselemente

- Abdichtungen

(K2)

1.2.3 Anlagenelemente
Miiller/innen beschreiben den
Aufbau, die Eigenschaften
und die Funktionen der fol-
genden Anlagenelemente:

- Mechanische Forderung

- Pneumatische Férderung

- Druckluftaufbereitung und
Aspiration

- Austrag- und Dosierappara-
te

- Verwiegesysteme

(K2)

1.2.4 Annahme / Vorrei-
nigung / Einlagerung

Maschinen und Elemente
Miiller/innen beschreiben den
Autbau, die Eigenschaften
und die Funktionen der fol-
genden Maschinen und Ele-
mente fir die Annahme:

- Annahmeeinrichtungen fiir
Gebinde und Loseanlie-
ferung

- Reinigungsmaschinen
- Magnetapparate
- Entgranner
- Siebmaschinen
- Separatoren
- Aspirationsmaschinen
- Trockensteinausleser
- Kombinierte Reinigungs-

maschinen
- Trieure
- Tischausleser
- Scheuermaschinen

1.2.4 Annahme / Vorrei-
nigung / Einlagerung

Ich bestimme das geeignete
Lager fiir die gelieferten Wa-
ren. Dabei beachte ich:

- Produkteigenschaften
- Label

- Feuchtigkeitsgehalte
- Temperaturen

- Besatz

Ich iiberwache den An-
nahme-, Vorreinigungs- und
Einlagerungsprozess und op-
timiere ihn.

Im Fall von zu hoher Feuch-
tigkeit der Rohwaren stelle
ich vor der Einlagerung deren
Trocknung je nach betriebli-
chen Mdglichkeiten und
Richtlinien sicher. (K3)

1% !\nﬁ LER/IN
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

- Farbsortierer
- Kiihlgerite
- Trocknungsanlagen

Verfahren / Prozess
Miiller/innen beschreiben den
Annahme-, Reinigungs- und
Lagerungsablauf anhand ei-
nes Diagramms.

Sie beschreiben die Lager-
moglichkeiten mit ihren Vor-
und Nachteilen.

Sie bestimmen die geeignete
Lagermoglichkeit flir die
wichtigsten Rohwaren und
Rohstoffe. Dabei beachten
sie:

- Produkteigenschaften
- Label

- Feuchtigkeitsgehalt

- Temperatur

- Besatz

(K5)

2 Methodenkompetenz

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.3 Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung

3 Sozial- und Selbstkompetenz
3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.8 Qualititsorientiertes Denken und Handeln

Handlungskompetenz 1.3 — Rohwaren bewirtschaften und iiberwachen

Miiller/innen sind sich bewusst, dass Rohwaren und Lager pflichtbewusst bewirtschaftet und
tiberwacht werden miissen. Sie libernehmen alle Arbeiten geméss Vorgaben und stellen damit
eine hohe Qualitidt und Hygiene der Rohwaren sicher.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

1.3.1 Uberwachung

Ich iiberwache das Lagergut
gemadss betrieblichen Vorga-
ben, insbesondere Besténde,
Haltbarkeit und Temperatur
und stelle damit die Qualitit
der Rohwaren geméss be-

1% MU LER/IN
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

trieblichen Vorgaben sicher.

Unregelmaéssigkeiten melde
ich meinem Vorgesetzten und
dokumentiere sie.

Ich lagere die Rohwaren ge-
mass betrieblichen Vorgaben
um. (K4)

1.3.2 Berechnungen
Miiller/innen fiihren auf der
Grundlage von Geometrie
und Algebra die folgenden
berufsbezogenen Berechnun-
gen durch:

- Getreidelagerung

- Umschlag und Transport
- Besatz

- Hektolitergewicht

- Lagerung und Silo

- Feuchtigkeitsgehalt
(K3)

1.3.2 Dokumente / Lager-
buchhaltung

Ich fiihre die Dokumente fiir
die Lagerbuchhaltung gemaiss
betrieblichen Vorgaben und
stelle damit die Riick-
verfolgbarkeit sicher. (K3)

1.3.3 Schadlingsbe-
kimpfung

Miiller/innen beschreiben die
typischen Getreide- und Vor-
ratsschidlinge sowie deren
Schadbild und Entwicklungs-
stadien.

Sie beschreiben mechanische,
chemische und thermische
Bekdampfungsmethoden mit
ithren produktespezifischen
Moglichkeiten und Ein-
schrankungen. (K2)

1.3.3 Schadlingsbe-
kiampfung

Ich beachte bei meinen Ar-
beiten mogliche Anzeichen
von Schidlingen, insbeson-
dere durch Kotbefall oder
Frass.

Ich erkenne Schadlinge und
informiere die zustdndigen
Stellen.

Ich setze die thermischen und
mechanischen Massnahmen
fiir die Schidlingsbekdmp-
fung gemaiss den betrieb-
lichen und gesetzlichen Vor-
gaben pflichtbewusst um, wie
etwa:

- reinigen
- kiihlen

- prallen
(K4)

2 Methodenkompetenz

2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen
2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

2.3 Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung

3 Sozial- und Selbstkompetenz

3.1 Eigenverantwortliches Handeln

3.7 Okologisches Verantwortungsbewusstsein und Handeln
3.8 Qualitdtsorientiertes Denken und Handeln

Handlungskompetenzbereich 2 — Herstellen von Getreideerzeugnissen (LM)

Das Herstellen von Getreideerzeugnissen stellt die Kernkompetenz von Miiller/innen mit der
Fachrichtung Lebensmittel dar. Sie bereiten die Produktion vor und stellen die Anlagen ge-
mass Vorgaben ein. Sie bedienen die Anlage und iiberwachen laufend den Prozess. Im Be-
darfsfall leiten sie Korrekturmassnahmen ein. Sie bedienen den Mehlsilo und die Mischerei
und stellen nach der Produktion die Produktelogistik sicher.

Handlungskompetenz 2.1 — Produktion vorbereiten und Einstellungen vornehmen (LM)

Miiller/innen sind sich bewusst, dass vor dem Mahlprozess die Anlagen geméiss Vorgaben
vorbereitet und eingestellt werden miissen. Sie ibernehmen alle Arbeiten von der Reinigung
bis zur Vorbereitung der Miihle fachgerecht.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

2.1.1 Reinigung

Maschinen und Elemente
Miiller/innen beschreiben den
Aufbau, die Eigenschaften
und die Funktionen von
Netzaggregaten.

Sie erkldren die speziellen
Anforderungen an die Ab-
stehzellen und deren Ausliu-
fe.

Verfahren / Prozess
Miiller/innen beschreiben die
Phasen des Reinigungs-
ablaufs bis zum B1-Depot
anhand eines Diagramms und
den Ablauf des Netzpro-
zesses.

Sie berechnen die Getreide-

mischung anhand der unter-
schiedlichen Getreidequali-

titen sowie die erforderliche
Wasserbeigabe.

Sie bestimmen produkt- und
auftragsspezifisch die Ma-

2.1.1 Reinigung

Ich bereite das Getreide fiir
den Mahlprozess vor. Dabei
erledige ich die folgenden
Arbeitsschritte:

- Produktionsauftrag inter-
pretieren und die Sorten,
Mengen und Qualitdten
festlegen

- Je nach gewliinschtem End-
produkt Getreidemischung
zusammenstellen

- Produktionsprozess be-
stimmen

- Reinigungsanlage in Ab-
héngigkeit von Rohstoft-
qualitit und Produktanfor-
derungen mit Hilfe des Pro-
zessdiagramms einstellen

- Das Getreide sauber reini-
gen und fiir die Vermahlung
vorbereiten (netzen, abste-
hen)

- Nebenprodukte klassieren
und weitere Verwertung be-
stimmen
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

schinen, ihre Reihenfolge und
die Maschineneinstellungen
und begriinden diese.

Sie erkldren die Weiterver-
wertung der anfallenden Ne-
benprodukte. (K5)

(K5)

2.1.2 Anlagen, Maschinen
und Verfahren (Einstellung,
Produktion)

Anlage

Miiller/innen beschreiben den
Autfbau und die Besonderhei-
ten einer Weichweizenmiihle.
Sie zeigen die Unterschiede
zur Durum-, Roggen- und
Dinkelvermahlung auf.

Maschinen

Sie beschreiben bei den fol-
genden Maschinen den Auf-
bau, die produktspezifischen
Anpassungen und die Funkti-
onen im Ablauf des Mahlpro-
zesses:

- Walzenstuhl

- Plansichter

- Griessputzmaschine
- Kleieschleuder

- Aufloser

- Prallmaschine

- Schlagmiihle

- Steinmiihle

- Feinstvermahlung

Verfahren / Prozess
Miiller/innen beschreiben die
Phasen des Mahlprozesses
anhand eines Diagramms.

Sie erkldren beim Walzen-
stuhl den Einfluss von:

- Riffelstellungen
- Riffelanzahl

- Voreilung

- Drall

- Bombierung

2.1.2 Miihle vorbereiten
Ich bereite die Miihle fiir den
Vermahlungsprozess vor.
Dabei erledige ich die fol-
genden Arbeitsschritte:

- Maschinen voreinstellen
(Walzenstiihle, Plansichter,
Griessputzmaschinen)

- Passagen einstellen geméss
Anforderungen des End-
produktes

- Weg zur Produktezelle oder
zur Mischerei festlegen

- Anlaufzelle anwihlen

(K5)

2.1.2 Miihle vorbereiten
Ich bereite die Miihle fiir den
Vermahlungsprozess vor.
Dabei erledige ich die fol-
genden Arbeitsschritte:

- Maschinen voreinstellen
(Walzenstiihle, Plansichter,
Griessputzmaschinen)

- Passagen einstellen geméss
Anforderungen des End-
produktes

- Weg zur Produktezelle oder
zur Mischerei festlegen

- Anlaufzelle anwihlen

(K5)
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Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

Sie zeigen den Zusammen-
hang zwischen den Dreier-,
Vierer- und Fiinfergranu-
lationen, den Sieben, den
Endprodukten und der Miih-
lengrosse auf.

Sie bestimmen aufgrund der
vorgegebenen Granulations-
spanne die Siebbespannung
der Griessputzmaschine. (K5)

2 Methodenkompetenz

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.3 Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung
2.4 Lernstrategien fiir das lebenslange Lernen

3 Sozial- und Selbstkompetenz
3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.8 Qualitdtsorientiertes Denken und Handeln

Handlungskompetenz 2.2 — Rohstoffe mahlen, Prozess kontrollieren und Korrekturmas-

snahmen einleiten (LM)

Miiller/innen sind sich bewusst, dass die Qualitdt und der Prozess beim Mahlen gezielt gesteu-
ert werden miissen. Sie starten die Anlage, mahlen gemiss Vorgaben, kontrollieren die Ergeb-
nisse und den Prozess und ergreifen im Bedarfsfall die notwendigen Korrekturen.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

2.2.1 Produktionsstart

Ich starte die Miihle in der
richtigen Reihenfolge und
stelle die vorgegebene Leis-
tung ein. (K5)

2.2.1 Produktionsstart
Miiller/innen starten die
Miihle in der richtigen Rei-
henfolge und stellen die Leis-
tung ein. (K5)

2.2.2 Produktionsprozess
Ich tiberwache und steure die
Produktion mit den folgenden
Arbeitsschritten:

- Den Produktionsprozess
kontrollieren und mit ge-
eigneten Massnahmen op-
timieren
- Speisung und Mabhlspalt

von Walzenstiihlen kon-

2.2.2 Produktionsprozess
Miiller/innen tiberwachen und
steuern die Produktion mit
den folgenden Arbeits-
schritten:

- Den Produktionsprozess
kontrollieren und mit ge-
eigneten Massnahmen op-
timieren
- Speisung und Mahlspalt

1% MU LER/IN
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trollieren und einstellen

- Griessputzmaschinensiebe
kontrollieren, Speisung
und Lufteinstellung kon-
trollieren und anpassen

- Kleie kontrollieren

- Abstosse, Durchfalle und
Zwischenprodukte der
einzelnen Passagen kon-
trollieren

- Passagenprodukte aufle-
gen und auf Farbe kontrol-
lieren

- Schrotsiebanalyse erstellen

- Granulation kontrollieren

- Pekarprobe vornehmen

- Mineralstoffgehalt (Asche)
kontrollieren

- Endprodukte auf Farbe,
Stippen und Ausbeute
kontrollieren

- Mahlposten abrechnen

Im Bedarfsfall ergreife ich
die notigen Korrekturmass-
nahmen. (K5)

von Walzenstiihlen kon-
trollieren und einstellen

- Griessputzmaschinensiebe
kontrollieren, Speisung
und Lufteinstellung kon-
trollieren und anpassen

- Kleie kontrollieren

- Abstosse, Durchfille und
Zwischenprodukte der
einzelnen Passagen kon-
trollieren

- Passagenprodukte aufle-
gen und auf Farbe kontrol-
lieren

- Schrotsiebanalyse erstellen

- Granulation kontrollieren

- Pekarprobe vornehmen

- Mineralstoffgehalt (Asche)
kontrollieren

- Endprodukte auf Farbe,
Stippen und Ausbeute
kontrollieren

- Mahlposten abrechnen

Im Bedarfsfall ergreifen sie
die notigen Korrekturmass-
nahmen. (K5)

2 Methodenkompetenz
2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.3 Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung

3 Sozial- und Selbstkompetenz
3.2 Kommunikationsfahigkeit

3.3 Konfliktfahigkeit

3.4 Teamfdhigkeit

3.6 Belastbarkeit

Handlungskompetenz 2.3 — Mehlsilo und Mischerei bedienen (LM)
Miiller/innen bedienen den Mehlsilo und die Mischerei fachgerecht. Sie homogenisieren und
lagern die Mehle und erledigen alle Arbeiten bis zur fertigen Mischung geméss Rezeptur.

Leistungsziele Berufsfach- | Leistungsziele Betrieb
schule

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

2.3.1 Homogenisieren / La- | 2.3.1 Homogenisieren / La-
gern gern
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Miiller/innen beschreiben den
Aufbau, die Eigenschaften
und die Funktionen von
Misch- und Homoge-
nisieraggregaten. (K2)

Ich homogenisiere die herge-
stellten Basismehle, um eine
einheitliche Qualitét der
Charge sicherzustellen.

Ich ziehe Muster, lagere die
Charge produktgerecht ein
und priife die Qualitét oder
lasse sie priifen. (K4)

2.3.2 Rezepturen
Ich iibernehme Rezepturen
und erstelle die Mischung.

Im Bedarfsfall und je nach
Laborresultat passe ich die
Rezeptur an. (K3)

2.3.3 Mischreihenfolge

Ich bestimme die Mischrei-
henfolge der Mehle und fahre
eventuelle Spiilchargen oder
reinige den Mischer. (K5)

2.3.4 Mischungen

Maschinen

Miiller/innen beschreiben den
Autbau, die Eigenschaften
und die Funktionen der ver-
schiedenen Mischaggregate.

Verfahren

Sie beschreiben den Ablauf
beim Mischen und erklaren
die Bedeutung der folgenden
Punkte:

- Mischzeiten

- Mischgenauigkeit
- Reihenfolge

- Zusitze

Sie erldutern die Funktion
und den Einsatz des Extru-
ders. (K2)

2.3.4 Mischung herstellen
Ich stelle verschiedene Mi-
schungen mit Mischaggrega-
ten/Mischern geméss Rezep-
tur und Diagramm her. (K3)

2 Methodenkompetenz

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.3 Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung
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3 Sozial- und Selbstkompetenz
3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.8 Qualitdtsorientiertes Denken und Handeln

Handlungskompetenz 2.4 — Produktelogistik sicherstellen (LM)
Miiller/innen erkennen die Bedeutung einer effizienten Produktelogistik. Sie konfektionieren
die Fertigprodukte, bewirtschaften die Lager und stellen den Verlad gemédss Vorgaben sicher.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

2.4.1 Konfektionierung
Ich stelle die Fertigprodukte
gemass Bestellung zusam-
men. Dabei erledige ich die
folgenden Arbeiten:

- bereitstellen fiir Lose-
versand

- absacken

- etikettieren / Deklaration
priifen

- palettieren

Die Fertigprodukte lagere ich
produktspezifisch gemaéss
Vorgaben oder verlade sie
direkt. (K3)

2.4.2 Waren- und Lagerbe-
wirtschaftung

Miiller/innen beschreiben die
Lagermoglichkeiten der Fer-
tigprodukte mit thren Vor-
und Nachteilen.

Sie bestimmen die geeignete

Lagermoglichkeit fiir ausge-

wihlte Fertigprodukte. Dabei
beachten sie:

- Produkteigenschaften
- Label

- Feuchtigkeitsgehalt

- Temperatur

(K5)

2.4.2 Lagerbewirtschaftung
Ich bewirtschafte die Lager
der Fertigprodukte gemass
betrieblichen Vorgaben und
Lagerungsgrundsitzen.

Ich kontrolliere regelméssig:

- Evtl. Schidlingsbefall

- Mindesthaltbarkeitsdatum

- Aussere Einfliisse wie etwa
Luftfeuchtigkeit

- Zustand der Lagerrdume,
Silos und deren Inhalte

(K4)

2.4.3 Verlad
Ich verschiebe oder verlade
konfektionierte und lose Fer-

2.4.3 Transporthilfsmittel
Miiller/innen setzen die fol-
genden technischen Lade-
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tigprodukte sicher mit den
geeigneten Transportmitteln
und Verladesystemen. (K3)

und Transporthilfsmittel effi-
zient und sicher ein, insbe-
sondere:

- Handgabelhubwagen
- Elektrodeichselgerit
- Stapler

Miiller/innen erhalten einen
Ausbildungsnachweis fiir das
Fiihren von Flurférderzeugen.

(K3)

2 Methodenkompetenz

2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen
2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

3 Sozial- und Selbstkompetenz

3.2 Kommunikationsfdhigkeit

3.3 Konfliktfédhigkeit
3.4 Teamfdhigkeit

Handlungskompetenzbereich 3 — Herstellen von Tiernahrung (TN)

Das Herstellen von Futtermitteln stellt die Kernkompetenz von Miiller/innen mit der Fachrich-
tung Tiernahrung dar. Sie bereiten die Produktion vor und stellen die Anlagen geméss Vorga-
ben ein. Sie kontrollieren den Prozess laufend und leiten im Bedarfsfall Korrekturmassnahmen
ein. Sie bedienen die Dosierung, Vermahlung und Mischerei, stellen Wiirfel bzw. Crumbles
her und stellen die Produktelogistik sicher.

Handlungskompetenz 3.1 — Produktion vorbereiten und Einstellungen vornehmen (TN)

Miiller/innen sind sich bewusst, dass vor der Produktion die Anlagen geméss Vorgaben vorbe-
reitet und eingestellt werden miissen. Sie libernehmen alle Arbeiten von der Planung der
Charge bis zur Einstellung der Anlage fachgerecht.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

3.1.1 Anlagen, Maschinen
und Verfahren (Einstellung,
Produktion)

Anlage / Maschinen
Miiller/innen beschreiben den
Aufbau, den Einsatz und die
Besonderheiten von:

- Hammermiihle

- Walzenstuhl

- Flockierstuhl

- Zahnscheibenmiihle

3.1.1 Produktionsvor-
bereitung

Ich tibernehme den Produk-
tionsauftrag oder die Bestel-
lung und lege die Chargen-
grosse gemadss Rezeptur fest.

Ich plane die Chargenreihen-
folge geméss Vorgaben, um
Kontaminationen zu verhin-
dern.

Ich erstelle entsprechend die-

3.1.1 Produktion simulieren
Miiller/innen simulieren die
Einstellungen von Anlagen
geméss Vorgaben, insbeson-
dere:

- Zerkleinerungsmaschinen

- Pressanlagen

- Expander / Extruder

- Flussigkeits- / Dampf-
aggregate

(K3)

Z% El!lg':'.ER/IN

mit Zukunft

22




Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

- Stiftenmiihle

Sie erkliren den Einfluss der
verschiedenen Maschinen auf
die zu mahlenden Produkte.

Sie beschreiben den Einsatz
der entsprechenden Siebe,
Schliager wie auch Umfangs-
geschwindigkeiten und Leis-
tung bei den verschiedenen
Zerkleinerungsanlagen.

Verfahren / Prozess
Miiller/innen beschreiben die
folgenden Phasen des Pro-
duktionsprozesses anhand
eines Diagramms:

- Verarbeitung der Rohstoffe
zu folgenden Komponenten
mit den richtigen Maschi-
neneinstellungen:

- Granulaten

- Schroten

- Flocken

- Gequetschtes Getreide

- Die Komponenten geméss
Rezeptur dosieren und ho-
mogen mischen

- Fliissigkeiten in der richti-
gen Menge und am richti-
gen Ort beigeben:

- Melasse

- Fette und Ole
- Stabilisatoren
- Vitamine
-Enzyme

- Aromen

- Aminosduren

- Siebanalyse durchfiihren

- Granulationskurve zeichnen
und interpretieren

- Transport der fertigen Mi-
schungen in die Loseverlad-
, Absackzelle oder zur Wei-
terverarbeitung sicherstel-
len (K2)

ser Planung und gemaéss Vor-
gaben den Produktionsplan.
(K5)

1% !\nﬁ LER/IN
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3.1.2 Rohstoffe

Spezielle Rohstoffe und
Handbeigaben wige oder
dosiere ich prézis und stelle
sie fiir die Produktion bereit.

Dabei benutze ich die passen-
den Messsysteme. (K3)

3.1.3 Einstellung

Nach Vorgabe der Rezeptur
stelle ich die Parameter des
Vermahlungssystems ein.

Dabei beriicksichtige ich:

- Vermahlungssysteme
- Maschinen

- Siebe

- Drehzahlen

- Schlager

- Walzeneinstellungen
(K5)

2  Methodenkompetenz

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.3 Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung
2.4 Lernstrategien fiir das lebenslange Lernen

3 Sozial- und Selbstkompetenz
3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.8 Qualititsorientiertes Denken und Handeln

Handlungskompetenz 3.2 — Produktion durchfiihren und steuern (TN)

Miiller/innen sind sich bewusst, dass die Qualitdt und der Prozess beim Herstellen von Futter-
mitteln gezielt gesteuert werden miissen. Sie arbeiten die Chargen geméss Rezepturen ab, kon-
trollieren die Ergebnisse und den Prozess und ergreifen im Bedarfsfall die notwendigen Kor-
rekturen. Sie stellen den Transport der fertigen Mischungen sicher.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

3.2.1 Produktionsprozess
Ich arbeite die einzelnen
Chargen gemaéss Rezepturen
auf der Anlage ab und erledi-
ge die folgenden Tétigkeiten
gemass Produktionsplan:

- Die Rohstoffe mit den fol-
genden Maschinen und ent-

1% MU LER/IN

Beruf mit Zukunft

24




Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

sprechenden Einstellungen
zerkleinern oder struk-
turieren:

-Hammermiihle

- Walzenstuhl
-Flockierstuhl

- Zahnscheibenmiihle

- Stiftenmiihle

- Komponenten in den Waa-
gen und Handbeigaben ge-
mass Rezeptur zusammen-
fithren

- Die Komponenten homogen
mischen

- Fliissigkeiten in der richti-
gen Menge und am richti-
gen Ort beigeben:

- Melasse

- Fette und Ole
- Stabilisatoren
- Vitamine
-Enzyme

- Aromen

- Aminoséuren

- Siebanalyse durchfiihren

- Granulationskurve zeichnen
und interpretieren

Ich kontrolliere die Produk-
tion und nehme bei Storungen
die notwendigen Korrektur-
massnahmen vor. (K4)

3.2.2 Transport / Weiter-
verarbeitung

Ich stelle den Transport der
Mischungen in die Losever-
ladzelle, Absackzelle oder zur
Weiterverarbeitung sicher.
(K3)

2 Methodenkompetenz

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.3 Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung

3 Sozial- und Selbstkompetenz

Hm
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3.2 Kommunikationsfahigkeit

3.3 Konfliktfdhigkeit
3.4 Teamfdhigkeit
3.6 Belastbarkeit

Handlungskompetenz 3.3 — Wiirfel und Crumbles herstellen (TN)
Miiller/innen stellen Wiirfel und Crumbles fachgerecht her. Sie ibernehmen alle Arbeiten von
der Vorbereitung der Wiirfelpresse bis zur Qualitétskontrolle geméss Rezeptur.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

3.3.1 Herstellung von Wiir-
feln/Crumbles/
Extrudaten/Expandaten

Anlage/Maschinen
Miiller/innen beschreiben den
Autbau und den Einsatz der
verschiedenen Pressanlagen
und der entsprechenden Pro-
dukte.

Verfahren

Sie beschreiben den Ablauf
beim Herstellen von Produk-
ten und erklidren die Bedeu-
tung der folgenden Punkte:

- Passende Matrize montieren

- Messer und Koller einstel-
len

- Weg zur Zielzelle wéhlen

- Starten der Presslinie und
Einstellen von Leistung,
Temperatur, Dampf und
Fliissigkeiten

- Prozessbegleitende Quali-
tatskontrolle

- Verarbeitung von Wiirfeln
zu Crumbles

Sie erkldren die Funktion und
den Einsatz von Extruder und
Expander. (K2)

3.3.1 Vorbereitungsarbeiten
Ich bereite die Wiirfelpresse
gemadss der entsprechenden
Rezeptur auf die Produktion
vor. Dabei erledige ich die
folgenden Arbeitschritte:

- Einstellung fiir Wiirfel oder
Crumbles vornehmen

- Passende Matrize montieren

- Messer und Koller einstel-
len

- Den Weg zur Zielzelle wéh-
len

(K3)

3.3.2 Herstellung Wiirfel
Ich starte die Presslinie und
stelle Leistung, Temperatur,
Dampf und Fliissigkeiten ein.

# moer/IN

Zukunf
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Ich produziere mit den Pres-
sen Wiirfel und kiihle sie.
(K5)

3.3.3 Produktkontrolle /
Anpassung Produktion

Ich kontrolliere die Qualitat
der Wiirfel auf Liange, Hérte,
Abrieb und Feuchtigkeit.

Bei Abweichungen der vor-
gegebenen Parameter nehme
ich die notwendigen Korrek-
turmassnahmen vor. (K5)

3.3.4 Herstellung Crumbles
Ich stelle im Bedarfsfall aus
Wiirfeln Crumbles her. (K3)

2 Methodenkompetenz

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.3 Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung

3 Sozial- und Selbstkompetenz
3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.8 Qualitdtsorientiertes Denken und Handeln

Handlungskompetenz 3.4 — Produktelogistik sicherstellen (TN)
Miiller/innen erkennen die Bedeutung einer effizienten Produktelogistik. Sie konfektionieren
die Fertigprodukte, bewirtschaften die Lager und stellen den Verlad geméss Vorgaben sicher.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

3.4.1 Konfektionierung
Ich stelle die Fertigprodukte
gemdss Bestellung zusam-
men. Dabei erledige ich die
folgenden Arbeiten:

- bereitstellen fiir Lose-
versand

- absacken

- etikettieren / Deklaration
priifen

- palettieren

Die Fertigprodukte lagere ich

# moer/IN
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produktspezifisch gemaéss
Vorgaben oder verlade sie
direkt. (K3)

3.4.2 Waren- und Lagerbe-
wirtschaftung

Miiller/innen beschreiben die
Lagermdglichkeiten der Fer-
tigprodukte mit ihren Vor-
und Nachteilen.

Sie bestimmen die geeignete

Lagermoglichkeit fiir ausge-

wihlte Fertigprodukte. Dabei
beachten sie:

- Produkteigenschaften
- Label

- Feuchtigkeitsgehalte
- Temperaturen

(K5)

3.4.2 Lagerbewirtschaftung
Ich bewirtschafte die Lager
der Fertigprodukte gemass
betrieblichen Vorgaben und
Lagerungsgrundsitzen.

Ich kontrolliere regelméssig:

- Schidlingsbefall

- Mindesthaltbarkeitsdatum
- Aussere Einfliisse

- Zustand der Lagerrdume,

Silos und deren Inhalte
(K4)

3.4.3 Verlad

Ich verschiebe oder verlade
konfektionierte und lose Fer-
tigprodukte sicher mit den
geeigneten Transportmitteln
und Verladesystemen. (K3)

3.4.3 Transporthilfsmittel
Miiller/innen setzen die fol-
genden technischen Lade-
und Transporthilfsmittel effi-
zient und sicher ein:

- Handgabelhubwagen
- Elektrodeichselgerit
- Stapler

Miiller/innen erhalten einen
Ausbildungsnachweis fiir das
Fiithren von Flurforderzeugen.
(K3)

2 Methodenkompetenz

2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen
2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

3 Sozial- und Selbstkompetenz

3.2 Kommunikationsfdhigkeit

3.3 Konfliktfahigkeit
3.4 Teamfdhigkeit

# moer/IN

Zukunf
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Handlungskompetenzbereich 4 — Sicherstellen von Qualitit, Hygiene, Unterhalt, Arbeits-
sicherheit und Umweltschutz

Personliche und allgemeine Massnahmen zur Qualitdtssicherung, zur Hygiene, zur Arbeits-
sicherheit sowie zum Gesundheits- und Umweltschutz sind fiir Miiller/innen von grundlegen-
der Bedeutung, um qualitativ hochstehende Produkte zu garantieren und um Mitarbeitende,
Betrieb, Kunden wie auch Produkte vor negativen Auswirkungen zu schiitzen.

Miiller/innen verhalten sich bei ihrer Arbeit vorbildlich in Bezug auf die Qualitdt und Hygiene
sowie beziiglich Arbeitssicherheit, Gesundheits- sowie Umweltschutz. Sie setzen die gesetzli-

chen Vorschriften und betrieblichen Regelungen pflichtbewusst und eigenverantwortlich um.

Handlungskompetenz 4.1 — Qualitit und Hygiene gewihrleisten
Miiller/innen sind sich bewusst, dass die Qualitétssicherung der unternehmerische Prozess ist,
der sicherstellen soll, dass ein hergestelltes Produkt ein festgelegtes Qualititsniveau erreicht.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

4.1.1 Vorschriften (LM)
Miiller/innen erkldren die
Bedeutung und die Ziele der
berufsspezifisch grund-
legenden gesetzlichen Vor-
schriften fiir die Lebens-
mittelherstellung. (K2)

4.1.1 Vorschriften (TN)
Miiller/innen erklédren die
Bedeutung und die Ziele der
berufsspezifisch grund-
legenden gesetzlichen Vor-
schriften fiir die Futtermittel-
herstellung. (K2)

4.1.1 Vorschriften

Ich setze die Vorschriften fiir
die Lebensmittelherstellung
bzw. die Futtermittelherstel-
lung wie auch die betriebs-
spezifischen Vorschriften bei
meinen Arbeiten pflicht-
bewusst um. (K3)

4.1.2 Qualititsmanagement
Miiller/innen beschreiben den
Zweck, die Ziele und den
Autbau eines Qualitéts-
managementsystems.

Sie nennen die Besonder-
heiten der in der Branche
gingigen Normensysteme.

Sie erkldren die Bedeutung
der Produkteverfolgbarkeit
von Rohwaren, Zwischen-
und Endprodukten. (K2)

4.1.2 Qualitiitssicherung im
Produktionsprozess (LM)
Ich erfasse, werte aus und
dokumentiere die Qualitit
folgendermassen (in der Pro-
duktion oder im Labor):

Vertiefte Anwendung

- Musterentnahme

- Muster verwalten

- Sensorische Priifung

- Feuchtigkeit bestimmen

- Hektolitergewicht bestim-
men

- Fallzahl bestimmen

- Besatz bestimmen

- Pekarprobe durchfiihren

4.1.2 Qualititssicherung
Miiller/innen erfassen, analy-
sieren und dokumentieren die
Qualitdt folgendermassen:

Grundlegende Kurzein-

fithrung in: (LM)

- Musterentnahme

- Muster verwalten

- Sensorische Priifung

- Feuchtigkeit bestimmen

- Hektolitergewicht bestim-
men

- Fallzahl bestimmen

- Besatz bestimmen

- Pekarprobe durchfiihren

- Granulation bestimmen
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- Granulation bestimmen

Betriebsspezifische Anwen-

dung

- Mineralstoffgehalt bestim-
men

- Klebergehalt bestimmen

- Farinogramm erstellen

- Extensogramm erstellen

- Amylogramm erstellen

Im Bedarfsfall ergreife ich
die vorgeschriebenen Mass-
nahmen und stelle die erfor-
derliche Qualitéit gemaiss
Vorgaben sicher. (K4)

4.1.2 Qualititssicherung im

Produktionsprozess (TN)
Ich erfasse, werte aus und
dokumentiere die Qualitit

folgendermassen (in der Pro-

duktion oder im Labor):

- Musterentnahme

- Muster verwalten

- Sensorische Priifung

- Feuchtigkeit bestimmen

- Hektolitergewicht bestim-
men

- Besatz bestimmen

- Siebanalyse durchfiihren

Im Bedarfsfall ergreife ich
die vorgeschriebenen Mass-
nahmen und stelle die erfor-
derliche Qualitit gemiss
Vorgaben sicher. (K4)

Vertiefte Einfithrung in

(LM):

- Mineralstoffgehalt bestim-
men

- Klebergehalt bestimmen

- Farinogramm erstellen

- Extensogramm erstellen

- Amylogramm erstellen

- Sedimentation bestimmen

- Zertifikat erldutern und
ausstellen

Grundlegende Kurzein-

fithrung in: (TN)

- Musterentnahme

- Muster verwalten

- Sensorische Priifung

- Feuchtigkeit bestimmen

- Hektolitergewicht bestim-
men

- Besatz bestimmen

- Siebanalyse

- Abriebtest

- Wiirfelhirte

- Homogenitétstest

- Verschleppungsanalyse

(K4)

4.1.3 Backprozess / Mi-
schungen korrigieren (LM)
Miiller/innen erkldren den
Gir- und Backprozess.

Sie beschreiben die folgenden
Einflussfaktoren auf die Gas-
haltung und Gasbildung:

- Klebermenge
- Kleberqualitét
- Enzymaktivitét

4.1.3 Backprozess (LM)
Miiller/innen produzieren aus
Mehl ein Endprodukt. (K3)
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- Zustand der Starke

Sie erklidren Korrekturmass-
nahmen beim Fertigprodukt
aufgrund der ermittelten La-
borresultate und zeigen den
Einsatz und die Wirkungen
der folgenden Zusétze auf:

- Weizenkleber

- Malzmehle

- Enzyme

- Ascorbinsdure / Acerola
(K2)

4.1.4 Hygiene 4.1.4 Hygieneprobleme

Ich gewihrleiste Hygiene mit | Miiller/innen beschreiben die
den geeigneten betrieblichen | Ursachen und Folgen bei Hy-
und personlichen Mass- gieneproblemen. (K2)
nahmen gemdss betrieblichen
Vorgaben und Standards.

Damit stelle ich sicher, dass
die Anlagen, die Arbeitspro-
zesse wie auch die Produkte
der geforderten Qualitét ent-
sprechen. (K5)

2 Methodenkompetenz
2.1 Arbeitstechniken und Problemldsen
2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

3 Sozial- und Selbstkompetenz
3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.2 Kommunikationsfahigkeit

3.3 Konfliktfahigkeit

3.4 Teamfdhigkeit

Handlungskompetenz 4.2 — Anlagen und Maschinen warten und reparieren

Miiller/innen sind sich der Bedeutung des Unterhalts von Anlagen und Maschinen bewusst.
Sie pflegen diese, kontrollieren sie regelmédssig und stellen die Wartung in ithrem Arbeits-
bereich sicher.

Leistungsziele Berufsfach- | Leistungsziele Betrieb Leistungsziele iiberbetrieb-
schule licher Kurs

4.2.1 Unterhalt
Ich reinige und pflege die
Maschinen und Anlagen ge-
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mass den betrieblichen Vor-
gaben.

Ich kontrolliere die Funk-
tionsfahigkeit der Maschinen
und Anlagen gemiss betrieb-
lichen Vorgaben.

Ich warte die Maschinen und
Anlagen gemiss Wartungs-
plan oder nach Bedarf, wie
etwa:

- Verschleissteile erkennen,
warten, auswechseln oder
melden

- Siebrahmen bespannen

- Siebreiniger ersetzen

- Siebe und Schldger wech-
seln

- Formen und Rollenkréinze
wechseln

- Filterschlauche wechseln

(K3)

4.2.2 Storungen

Bei Storungen lokalisiere ich
die Ursachen, behebe die
Storungen selbststindig oder
informiere die zustindige
Stelle. (K3)

2 Methodenkompetenz

2.2 Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
2.3 Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung

3 Sozial- und Selbstkompetenz
3.1 Eigenverantwortliches Handeln
3.7 Okologisches Verantwortungsbewusstsein und Handeln

Handlungskompetenz 4.3 — Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz gewihrleisten
Miiller/innen sind sich der Gefahrenbereiche bei ihrer Arbeit bewusst. Sie erkennen diese und
gewihrleisten selbststindig die Arbeitssicherheit und den Gesundheitsschutz mit geeigneten

Massnahmen.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

4.3.1 Ursachen
Ich bin fdhig, Ursachen zur

4.3.1 Vorschriften / Mass-
nahmen

1% !\nﬁ LER/IN

in Beruf mit Zukunft

32




Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

Gefdhrdung der Gesundheit
zu erkennen und mdogliche
Folgen abzuschétzen.

Dabei beachte ich die im Be-
trieb geltenden Regeln und
Bestimmungen. (K5)

Miiller/innen nennen die
wichtigsten Vorschriften und
Massnahmen zur Arbeitssi-
cherheit und zum Schutz ihrer
Gesundheit geméss ArG und
UVG. (K1)

4.3.2 Vorbeugende Mass-
nahmen

Miiller erkléren den Nutzen
von Gebrauchsanweisungen
sowie von Gefahrenzeichen
fiir geféhrliche Stoffe fiir das
sichere Arbeiten.

Miiller nennen die wichtigs-
ten Grundsitze und Mass-
nahmen, wie sie ihre Arbeiten
sicher gestalten konnen. (K2)

4.3.2 Vorbeugende Mass-
nahmen

Ich beachte konsequent die
Gebrauchsanweisungen so-

wie Gefahrenzeichen fiir ge-
fahrliche Stoffe.

Ich halte mich pflichtbewusst
an die Sicherheitsvorschriften
der Maschinen.

Ich stelle durch geeignete
Massnahmen sicher, dass die
Arbeitssicherheit gewéhr-
leistet ist und die Gesundheit
von mir und anderen Per-
sonen geschiitzt wird. (K3)

4.3.2 Vorbeugende Mass-
nahmen

Miiller/innen nennen die
Massnahmen zur Vorbeugung
von Unfillen bei der Arbeit.

Sie erklaren die wichtigsten
Gefahrenzeichen und nennen
die iiblichen gefdhrlichen
Stoffe.

Sie nehmen an einer Maschi-
ne exemplarisch eine Risiko-
analyse vor. (K4)

4.3.3 Erste Hilfe
Ich zeige auf, wie ich mich

bei Unfillen zu verhalten
habe. (K2)

2 Methodenkompetenz
2.2
2.4

Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln
Lernstrategien fiir das lebenslange Lernen

3 Sozial- und Selbstkompetenz

3.1
3.2
33
3.4

Konfliktfahigkeit
Teamfidhigkeit

Eigenverantwortliches Handeln
Kommunikationstahigkeit

Handlungskompetenz 4.4 — Umweltschutz gewéhrleisten
Miiller/innen erkennen die Bedeutung und den Wert des Umweltschutzes. Sie sind fihig, we-
sentliche Handlungsfelder in ihrem Arbeitsfeld zu analysieren, zu beurteilen und geeignete
Massnahmen des Umweltschutzes umzusetzen.

Leistungsziele Berufsfach-
schule

Leistungsziele Betrieb

Leistungsziele iiberbetrieb-
licher Kurs

4.4.1 Gesetzliche Normen
Miiller/innen sind féhig, die

4.4.1 Umweltschutz im Be-
trieb

4.4.1 Umweltschutz im iiK
Miiller/innen setzen die

Z% El!lg':'.ER/IN

mit Zukunft

33




Bildungsplan zur Verordnung iiber die berufliche Grundbildung Miillerin/Miiller

gesetzlichen Bestimmungen

fir den Umweltschutz anhand

von Beispielen zu erldutern.
Sie zeigen Konsequenzen fiir
die eigene Arbeit auf. (K2)

Ich wende die betrieblichen
Grundsitze des Umwelt-
schutzes korrekt und pflicht-
bewusst an.

Ich trage zu einem ressour-
censchonenden Einsatz von
Energie in meinem Betrieb
bei. (K3)

Grundsitze des Umwelt-
schutzes bei ihrer Arbeit im
iK geméss den Vorgaben
selbststandig um. (K3)

4.4.2 Umgang mit Stoffen
Ich vermeide, vermindere,
entsorge oder separiere Ab-
falle und gefédhrliche Stoffe
konsequent und korrekt ge-
miss den gesetzlichen Nor-
men und betrieblichen Vor-
gaben. (K3)

2 Methodenkompetenz
2.1
2.2

Arbeitstechniken und Problemldsen
Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

3 Sozial- und Selbstkompetenz

3.1
3.2
3.3
3.4

Konfliktfédhigkeit
Teamfahigkeit

4% MU LER/IN
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Eigenverantwortliches Handeln
Kommunikationsfahigkeit
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2

Methodenkompetenz

Die Methodenkompetenzen ermdglichen den Miillerinnen und Miillern dank guter personlicher
Arbeitsorganisation eine geordnete und geplante Arbeit, einen sinnvollen Einsatz der Arbeitsmit-
tel und das zielorientierte Bearbeiten ihrer Aufgaben.

2.1

2.2

2.3
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3

Arbeitstechniken und Problemlosen

Um berufliche Aufgaben zu 16sen, braucht es eine klare und systematische Arbeitsweise.
Deshalb setzen Miillerinnen und Miiller Instrumente und Hilfsmittel ein, welche zu effi-
zienten Abldufen und Arbeitsschritten fiihren. Sie planen ihre Arbeiten gemédss Vorgaben
effizient und iiberpriifen am Schluss die ganze Auftragsabwicklung.

Prozessorientiertes, vernetztes Denken und Handeln

Einzelne betriebliche Abldufe diirfen nicht isoliert von andern betrachtet werden. Miille-
rinnen und Miiller sind sich der Auswirkungen ihrer Arbeit auf die weiteren Arbeitspro-
zesse und das Endprodukt bewusst und setzen alle Schritte um, welche einen reibungslo-
sen Arbeitsablauf ermoglichen.

Techniken zur Anlageniiberwachung und -steuerung

Anlagen und Maschinen sind komplex, hoch automatisiert und unterstehen einem starken
technologischen Wandel. Miillerinnen und Miiller sind fdhig, mit computerunterstiitzten
Steuerungssystemen die Prozesse zu bedienen, zu steuern und zu tiberwachen.

Lernstrategien fiir das lebenslange Lernen

Das lebenslange Lernen ist wichtig, um den technologischen Anforderungen im Berufs-
feld gewachsen zu sein und um sich zu entwickeln. Miillerinnen und Miiller sind sich
dessen bewusst und arbeiten mit fiir sie effizienten Lernstrategien, welche ihnen beim
Lernen Freude, Erfolg und Zufriedenheit bereiten.

Sozial- und Selbstkompetenz

Die Sozial- und Selbstkompetenzen ermdglichen den Miillerinnen und Miillern Herausforde-
rungen in Kommunikations- und Teamsituationen sicher und selbstbewusst zu bewiltigen. Dabei
starken sie ihre Personlichkeit und sind bereit, an ihrer eigenen Entwicklung zu arbeiten.

3.1

3.2
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Eigenverantwortliches Handeln

In einem Betrieb sind Miillerinnen und Miiller mitverantwortlich fiir die betrieblichen
Ablaufe. Sie sind bereit, diese mitzugestalten, zu verbessern, in eigener Verantwortung in
threm Bereich Entscheide zu treffen und gewissenhaft zu handeln.

Kommunikationsfihigkeit

Die korrekte Kommunikation im Umgang mit Vorgesetzten und Mitarbeitenden ist sehr
wichtig. Miillerinnen und Miiller kénnen sich in andere Menschen hinein versetzen, sind
offen und gespréachsbereit. Sie verstehen die Regeln der erfolgreichen Kommunikation
und wenden sie im Sinne des Betriebes durchdacht an.

Konfliktfahigkeit
Im beruflichen Alltag eines Betriebes, wo sich Menschen mit unterschiedlichen Auffas-
sungen und Meinungen begegnen, kann es zu Konfliktsituationen kommen. Miillerinnen
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3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

und Miiller sind sich dessen bewusst und reagieren in solchen Féllen ruhig und iiberlegt.
Sie stellen sich der Auseinandersetzung, akzeptieren andere Standpunkte, diskutieren
sachbezogen und suchen nach konstruktiven Losungen.

Teamfahigkeit

Berufliche und personliche Aufgaben konnen vielfach nicht allein, sondern miissen in er-
folgreicher und effizienter Teamarbeit bearbeitet werden. Miillerinnen und Miiller sind
fahig, im Team zielorientiert und produktiv zu arbeiten. Dabei verhalten sie sich im Um-
gang mit Vorgesetzten und Mitarbeitenden kooperativ und gemaiss den allgemeinen Re-
geln, die fiir eine erfolgreiche Zusammenarbeit wichtig sind.

Umgangsformen und Auftreten

Miillerinnen und Miiller haben es bei ihrer Tatigkeit mit verschiedenen Menschen zu tun,
die jeweils bestimmte Erwartungen an das Verhalten und die Umgangsformen haben. Sie
kleiden sich angemessen, verhalten sich anstdndig und sind plinktlich, ordentlich sowie
zuverlissig.

Belastbarkeit

Die verschiedenen Aufgaben und Arbeitsprozesse in einem Betrieb sind anspruchsvoll.
Miillerinnen und Miiller konnen mit zeitlichen Belastungen umgehen, indem sie die
thnen zugewiesenen und zufallenden Aufgaben ruhig, iiberlegt und ziigig angehen. In kri-
tischen Situationen bewahren sie den Uberblick und informieren allenfalls ihren Vorge-
setzten.

Okologisches Verantwortungsbewusstsein und Handeln

Der sorgsame und bewusste Umgang mit Stoffen und Abfillen, welche die Umwelt be-
lasten, ist bedeutsam. Miillerinnen und Miiller sind sich der Belastung durch ihre Materi-
alien und ihr Verhalten auf Mensch und Umwelt bewusst. Um umweltschonend zu arbei-
ten, setzen sie geeignete Massnahmen ein und arbeiten nachhaltig.

Qualitiitsorientiertes Denken und Handeln

Das Gewihrleisten einer hohen Qualitét in der gesamten Produktion ist fiir die Kundenzu-
friedenheit und den Unternehmenserfolg entscheidend. Miillerinnen und Miiller sind sich
bewusst, dass die Rohstoffqualititen unterschiedlich sind und dass die Anforderungen der
Kunden und des Marktes sich verdndern. Sie richten ihre Téatigkeiten qualitidtsbewusst da-
rauf aus.
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B Lektionentafel der Berufsfachschule

Unterricht 1. Lehrjahr | 2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr | Total
Annehmen und Bewirtschaften von Wa- 200 160 360
ren
Fachrichtung Lebensmittel (LM) % 160 160
Herstellen von Getreideerzeugnissen
Fachrichtung Tiernahrung (TN)
. *160 160
Herstellen von Tiernahrung
Sicherstellen von Hygiene, Qualitit, Un-
terhalt, Arbeitssicherheit und Umwelt- 40 * 40 80
schutz
Total Berufskunde 200 200 200 600
Allgemeinbildender Unterricht 120 120 120 360
Turnen und Sport 40 40 40 120
Total Lektionen 360 360 360 1080

* Aufgeteilt nach Fachrichtungen Lebensmittel und Tiernahrung

Pro Semester wird fiir alle Unterrichtsbereiche zusammen eine Gesamtnote fiir die Erfahrungs-
note der Berufsfachschule gesetzt.
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C Organisation, Aufteilung und Dauer der iiberbetrieblichen Kurse
1. Zweck

Die iiberbetrieblichen Kurse (iK) ergdnzen die Bildung in der beruflichen Praxis und die schuli-
sche Bildung. Der Besuch der Kurse ist fiir alle Lernenden obligatorisch.

2. Trager

Der Trager der Kurse ist der Schweizerische Verein Arbeitswelt Miiller/in (VAM)'.

3. Organe

Die Organe der Kurse sind:

a. die Aufsichtskommission

b. die Kurskommissionen

c. die tiK-Zentren oder die vergleichbaren dritten Lernorte

Die Kommissionen konstituieren sich selbst und geben sich ein Organisationsreglement. Mindes-
tens einer Vertreterin / einem Vertreter der Kantone ist in der Kurskommission Einsitz zu ge-
wihren. Die zustdndigen Behorden der Kantone haben jederzeit Zutritt zu den Kursen.

4. Dauer, Zeitpunkt und Inhalte

4.1 Die iiberbetrieblichen Kurse dauern:

- im ersten Lehrjahr (Kurs 1) 2 Tage zu 8 Stunden
- im ersten Lehrjahr (Kurs 2) 2 Tage zu 8 Stunden
- im ersten Lehrjahr (Kurs 3) 4 Tage zu 8 Stunden
Fachrichtung Lebensmittel (LM)

- im fiinften Semester (Kurs 4) 3 Tage zu 8 Stunden®
- im fiinften Semester (Kurs 5) 4 Tage zu 8 Stunden
- im fiinften Semester (Kurs 6) 1 Tag zu 8 Stunden

Fachrichtung Tiernahrung (TN)

- im fiinften Semester (Kurs 4) 3 Tage zu 8 Stunden®
- im fiinften Semester (Kurs 5) 2 Tage zu 8 Stunden
Total Tage Fachrichtung Lebensmittel (LM) 16 Tage zu 8 Stunden
Total Tage Fachrichtung Tiernahrung (TN) 13 Tage zu 8 Stunden

4.2 Die iiberbetrieblichen Kurse umfassen:

Fiir beide Fachrichtungen

Kurs 1: Hygiene, Arbeitssicherheit und Umweltschutz (4)
Kurs 2: Rohwarenpriifung (1.1.4)

Kurs 3: Transporthilfsmittel (2.4.3; 3.4.3)

7 Fassung vom 25. November 2013
¥ Fassung vom 05. November 2015, in Kraft seit 05. November 2015
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Fachrichtung Lebensmittel (LM)

Kurs 4: Miihle vorbereiten (2.1.2) / Produktionsstart (2.2.1) / Produktionsprozess (2.2.2)
Kurs 5: Qualitétssicherung (4.1.2)

Kurs 6: Backprozess (4.1.3)

Fachrichtung Tiernahrung (TN)
Kurs 4: Produktion simulieren (3.1.1)
Kurs 5: Qualititssicherung (4.1.2)

# moer/IN
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D Qualifikationsverfahren
1. Organisation

- Das Qualifikationsverfahren wird in einem Lehrbetrieb, in einem andern geeigneten Betrieb
oder in einer Berufsfachschule durchgefiihrt. Der lernenden Person werden ein Arbeitsplatz
und die erforderlichen Einrichtungen in einwandfreiem Zustand zur Verfiigung gestellt.

- Mit dem Priifungsaufgebot wird bekannt gegeben, welche Materialien die lernende Person mit-
zubringen hat.

- Es kann vorgéngig eine Wegleitung zum Qualifikationsverfahren abgegeben werden.

2. Qualifikationsbereiche
2.1 Praktische Arbeit (zihlt 50%)

In diesem Qualifikationsbereich wird in Form einer vorgegebenen praktischen Arbeit (VPA)
wihrend 12 Stunden die Erreichung der Leistungsziele des Betriebs und der iiberbetrieblichen
Kurse tiberpriift. Der Qualifikationsbereich umfasst:

Fachrichtung Lebensmittel (LM)

- Position 1: Annehmen und Bewirtschaften von Waren / Sicherstellen von Hygiene, Qualitét,
Unterhalt, Arbeitssicherheit und Umweltschutz

- Position 2: Herstellen von Getreideerzeugnissen / Sicherstellen von Hygiene, Qualitét, Unter-
halt, Arbeitssicherheit und Umweltschutz (Fachrichtung Lebensmittel) (LM)

Fachrichtung Tiernahrung (TN)

- Position 1: Annehmen und Bewirtschaften von Waren / Sicherstellen von Hygiene, Qualitit,
Unterhalt, Arbeitssicherheit und Umweltschutz

- Position 2: Herstellen von Tiernahrung / Sicherstellen von Hygiene, Qualitit, Unterhalt, Ar-
beitssicherheit und Umweltschutz (Fachrichtung Tiernahrung) (TN)

2.2 Berufskenntnisse (zdhlt 20%)

In diesem Qualifikationsbereich wird wahrend 2 Stunden schriftlich und 60 Minuten miindlich
die Erreichung der Leistungsziele im berufskundlichen Unterricht iiberpriift. Der Qualifikations-
bereich umfasst:

Fachrichtung Lebensmittel (LM)

- Position 1: Annehmen und Bewirtschaften von Waren; Herstellen von Getreideerzeugnissen;
Sicherstellen von Hygiene, Qualitdt, Unterhalt, Arbeitssicherheit und Umweltschutz (miind-
lich)

- Position 2: Annehmen und Bewirtschaften von Waren; Herstellen von Getreideerzeugnissen;
Sicherstellen von Hygiene, Qualitit, Unterhalt, Arbeitssicherheit und Umweltschutz (schrift-
lich)

Fachrichtung Tiernahrung (TN)

- Position 1: Annehmen und Bewirtschaften von Waren; Herstellen von Tiernahrung; Sicher-
stellen von Hygiene, Qualitit, Unterhalt, Arbeitssicherheit und Umweltschutz (miindlich)

- Position 2: Annehmen und Bewirtschaften von Waren; Herstellen von Tiernahrung; Sicher-
stellen von Hygiene, Qualitit, Unterhalt, Arbeitssicherheit und Umweltschutz (schriftlich)
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2.3 Allgemeinbildung (zé&hlt 20%)

Die Abschlusspriifung im Qualifikationsbereich Allgemeinbildung richtet sich nach der Verord-
nung des SBFI vom 27. April 2006 iiber die Mindestvorschriften fiir die Allgemeinbildung in der
beruflichen Grundbildung.

3. Erfahrungsnote (zihlt 10%)

Die Erfahrungsnote ist das auf eine ganze oder halbe Note gerundete Mittel aus der Summe aller
Semesterzeugnisnoten des berufskundlichen Unterrichts.

4. Bewertung

Die Bestehensnorm, die Notenberechnung und -gewichtung richten sich nach der Verordnung
iiber die berufliche Grundbildung.
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E Genehmigung und Inkraftsetzung

Der vorliegende Bildungsplan tritt am 1. Januar 2012 in Kraft.

Zirich, 28. Oktober 2011

Schweizerische Berufsbildungskommission Miiller/in

Président: Roland Diirring Stellvertretender Priasident: Olivier Piot

Dieser Berufsbildungsplan wird durch das Bundesamt fiir Berufsbildung und Technologie nach
Art. 8, Absatz 1, der Verordnung tiber die berufliche Grundbildung fiir Miillerinnen und Miiller
EFZ vom 4. November 2011 genehmigt.

Bern, 4. November 2011
BUNDESAMT FUR BERUFSBILDUNG UND TECHNOLOGIE

Die Direktorin:

Prof. Dr. Ursula Renold
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Anpassungen im Bildungsplan Miillerin EFZ / Miiller EFZ

Die Anpassungen vom 25. November 2013 treten am 1. Januar 2014 in Kraft und gelten fiir alle
Lernenden ab Ausbildungsbeginn 2012.

Teil, Seite Betreff
Einleitung, S. 2 Namensanpassung der Tragerschaft und BBT zu SBFI
Teil C, S. 38 2. Trager:

- Namensanpassung der Tragerschaft

Anhang Verzeichnis der Unterlagen zur Umsetzung der beruflichen
Grundbildung:

- Namensanpassung der Trigerschaft und BBT zu SBFI

- Streichung des Dokumentes Qualitdtsempfehlungen fiir
Lehrbetriebe

- Streichung der Spalte Datum

Schweizerischer Verein Arbeitswelt Miiller/in (VAM)

Prisident: Armin Késer Stellvertretender Prédsident: Olivier Piot

Die Anpassung des Bildungsplans wird vom Staatssekretariat flir Bildung, Forschung und Inno-
vation (SBFI) genehmigt.

Bern, 25. November 2013

Staatssekretariat fiir Bildung,

Forschung und Innovation SBFI

Jean- Pascal Liithi
Leiter Abteilung Berufliche Grundbildung und héhere Berufsbildung
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Anderung des Bildungsplans Miillerin EFZ / Miiller EFZ
Der Bildungsplan vom 4. November 2011 wird wie folgt gedndert:

Seite 38

,,C Organisation, Aufteilung und Dauer der iiberbetrieblichen Kurse

4. Dauer, Zeitpunkt und Inhalte, 4.1 Die iiberbetrieblichen Kurse dauern: [...]*: der Kurs 4 wird
fiir beide Fachrichtungen Lebensmittel und Tiernahrung vom vierten auf das fiinfte Semester
verlegt.

Die Anderung des Bildungsplans tritt mit der Genehmigung durch das Staatssekretariat fiir Bil-
dung, Forschung und Innovation (SBFI) in Kraft.

Schiipftheim, 30. Oktober 2015 Schiiptheim, 30. Oktober 2015

Schweizerischer Verein Arbeitswelt Miiller/in (VAM)
Prasident: Armin Késer Stellvertretender Prasident: Olivier Piot

Die Anderung vom 30. Oktober 2015 des Bildungsplans wird vom Staatssekretariat fiir Bildung,
Forschung und Innovation (SBFI) genehmigt.

Bern, 05. November 2015

Staatssekretariat fiir Bildung,
Forschung und Innovation SBFI

Jean-Pascal Liithi
Leiter Abteilung Berufliche Grundbildung und Maturitéten
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Anhang zum Bildungsplan

Verzeichnis der Unterlagen zur Umsetzung der beruflichen Grundbildung’

Unterlage

Bezugsquelle

Verordnung iiber die berufliche Grundbildung
,,Miillerin und Miiller EFZ* vom 4. November
2011

Elektronisch

Staatsekretariat fiir Bildung, Forschung und
Innovation

(http://www.sbfi.admin.ch )

Printversion
Bundesamt fiir Bauten und Logistik
(http://www.bundespublikationen.admin.ch/ )

Bildungsplan ,,Miillerin und Miiller EFZ* vom
4. November 2011

Schweizerischer Verein Arbeitswelt Miiller/in
(VAM)

Bernstrasse 55

Postfach 737

3052 Zollikofen

www.mueller-in.ch

Standard-Lehrplan fiir den Lehrbetrieb

VAM

Lerndokumentation Schweizerisches Dienstleistungszentrum
Berufsbildung (SDBB)

Wegleitung zur Lerndokumentation www.sdbb.ch

Mindesteinrichtung Lehrbetrieb VAM

Bildungsbericht SDBB

Standard-Lehrplan fiir die tiberbetrieblichen VAM

Kurse

Standard-Lehrplan fiir den berufskundlichen VAM

Unterricht

Wegleitung zum Qualifikationsverfahren VAM

Notenformular SDBB

? Fassung vom 25. November 2013
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