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SMV m SSIL

SCHWEIZERISCHER SOCIETE SUISSE
MILCHWIRTSCHAFTLICHER VEREIN D’INDUSTRIE LAITIERE
Gurtengasse 6 Telefon 031 311 31 82
CH-3001 Bern info@smv-ssil.ch

WEGLEITUNG ZUR PRUFUNGSORDNUNG
{iber die

hoéhere Fachpriifung fiir Kaser- und Molkereimeisterinnen / Kaser- und
Molkereimeister

vom 05.08.2024

Gestitzt auf die Priifungsordnung lber die héhere Fachprifung fir Kaser- und Molkereimeisterin /
Kaser- und Molkereimeister vom 05.08.2024 erlasst die Kommission fir Qualitatssicherung (QSK)
folgende Wegleitung:

A. Einleitung

A.1 Zweck

Diese Wegleitung ist auf die Prifungsordnung Uber die héhere Fachprifung fir Kaser- und
Molkereimeisterinnen / Kaser- und Molkereimeister gestiitzt. Die Wegleitung und deren Anhénge
konkretisieren, dort wo sinnvoll, die in der Prifungsordnung enthaltenen Bestimmungen. Ziffern,
die in der Priifungsordnung bereits geniligend prazise und umfassend formuliert sind, werden nicht
wiederholt. Die Wegleitung richtet sich an Kandidatinnen und Kandidaten der Berufsprifung sowie
Prifungsexperten und Anbieter von Vorbereitungskursen. Die Wegleitung wird durch die QSK
erlassen, periodisch tberprift und bei Bedarf angepasst.

A.2 Priiffungstrager

Tragerschaft der eidgendssischen Prifungen ist der SCHWEIZERISCHE
MILCHWIRTSCHAFTLICHE VEREIN (SMV). Alle Aufgaben im Zusammenhang mit der
Fachausweis- und Diplomerteilung werden einer Kommission fiir Qualitdtssicherung (QSK)
Uibertragen. Die QSK setzt sich aus 9-11 Mitgliedern zusammen und wird durch den Vorstand vom
SMV fir eine Amtsdauer von vier Jahren gewéhli.

A.3 Priifungssekretariat
Die Geschéaftsstelle vom SMV fiihrt das Priifungssekretariat. Die Kontaktadresse ist wie folgt:

SCHWEIZERISCHER MILCHWIRTSCHAFTLICHER VEREIN
Gurtengasse 6

Postfach

3001 Bern

Telefon: 031 311 31 82

E-Mail: info@smyv-ssil.ch

Website: www.milchtechnologe.ch
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A.4 Priifungsleitung
Die Prifungsleitung wird der Geschéftsfiihrung vom SMV Ubertragen.

A_5 Priifungsexperten

Die eingesetzten Priifungsexpertinnen und Priiffungsexperten sind qualifizierte Personen und
verfiigen lber praktische Berufserfahrung. Die QSK setzt die Experten der Abschlussprifungen
auf Antrag der Prifungsleitung ein und koordiniert deren Aus- und Weiterbildung. Dozenten diirfen

nur in begrindeten Ausnahmefallen als Priifungsexperten eingesetzt werden.

B. Berufsbild

Das Berufsbild ist unter Ziffer 1.2 der Priifungsordnung aufgefiihrt.

C. Zulassungsbedingungen

Geméss Priifungsordnung 3.3 Zulassung. Ubersicht Mindestanforderungen:

Hohere Fachpriifung Kiser- und Molkereimeister/in

Modularer Teil:

Erfolgreicher Abschluss der vier Pflichtmodule sowie von vier Wahlpflichtmodule

¢ Inhaber eines eidgentssischen Fachausweises als Milchtechnologe, Kaser, Molkerist
¢ 18 Monate Berufserfahrung in einem milchverarbeitenden Betrieb nach Abschluss der
Berufsprifung bis zur Anmeldung fiir die HFP (Praxiszeit)*

* Erforderliche Modulabschliisse geméss PO Ziff. 3.32
s Berufsbilldnerkurs

Abschlusspriifung (= gemass PO 5.11)

Priifungsteil 1: Businessplan / Diplomarbeit
Prifungsteil 2: Prasentation und Diskussion Businessplan / Diplomarbeit

Pflichtmodule

Modul- Nr. 1: Strategie entwickeln

Modul- Nr. 5: Wirtschaftliche Betriebsfiihrung
Modul- Nr. 6: Betrieb fihren

Modui- Nr. 7: Produkte verkaufen

*Der Besuch der Vorbereitungskurse ist nicht (Vollzeitkurse) oder nur anteilsmassig (berufsbegleitende Kurse; die
Praxiszeit wird anhand der Prozentangaben in Arbeitsbescheinigungen/Arbeitszeugnisse berechnet) als Berufserfahrung

in einem milchverarbeitenden Betrieb (Praxiszeit) anrechenbar.

Schulzeit und Arbeitszeit darf ein Pensum von 100% nicht Gibersteigen.
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D. Modularer Teil HFP

D.1 Ubersicht der Module und Modulabschliisse:

Hohere Fachpriifung Kaser- und Molkereimeister/in
Modulbezeichnung Lernzeit  in | Modultyp Priifungsform
Sta. ¥

1. Strategie entwickeln 40 Pflichimodul | SSritich und/oder
2. Buchhaltung filhren 30 :_’nvgg:]Fl’ﬂiCht' izf:cljflt:é%h und/oder
3. Finanz- und Businessplan erstelien®) 40 \r{nv(z)agtlj;?flicht- fncul:.'réﬁt:;h undfoder
4. Controlling / Rapportwesen verwalten 30 ‘rgvsgllﬁﬂicm' ifjr:]réf;‘llé‘;]h und/oder
5. Wirtschaftliche Betriebsfiihrung™ 60 Pflichtmodul 2%'::(;?"(':? und/oder
6. Betrieb fiihren? 60 Pflichtmodul | Sontich undoder
7. Produkte verkaufen 60 Pflichtmodul iﬁ?{gﬂgﬂh ungieder
8. Personal fiihren" 20 ansgtlfl)ﬂicm- acl:jf::éfltlhcc;]h und/oder
9. Projekte umsetzen® 30 \r/nV(z):\ngl)ﬂicht- 2?Jr:1réf|tlltlzchh und/oder
10. Betriebsumfeld und Versicherungen® 30 \r’nvggllfl’ﬂicm' i‘f::_"’éfltlt':%h und/oder
Total 400 Std.

1 Der Anteil Selbststudium an der Lernzeit betragt 20%

E. Abschlusspriifung und Beurteilung

E.1 Allgemeines

Durch die Abschlussprifung wird festgestellt, ob die Kandidatin oder der Kandidat (ber die
erforderlichen beruflichen Kompetenzen und Fahigkeiten verflgt. Detaillierte Hinweise zu den
notwendigen Kompetenzen und Fahigkeiten sind im Qualifikationsprofii sowie in den
entsprechenden Beschreibungen der Handlungskompetenzbereiche (berufliche
Handlungskompetenzen, Leistungsziele und personliche/soziale Kompetenzen) zu finden.
Priifungen werden im Ausland bis max. 150 Fahrkilometer ab Schweizer Grenze durchgefihrt.

E.2 Bestandteile der Abschlusspriifung

Hdéhere Fachpriifung
Kaser- und Molkereimeister/in

Priifungsteil 1 (schriftliche Arbeit)
e Diplomarbeit / Businessplan

Priifungsteil 2 (Prasentation und Diskussion)
e Prasentation und Diskussion der Diplomarbeit / des Businessplans (Dauer: Prdsentation: ca. 30
Min./Diskussion: ca. 120 Min})




Wegleitung fiir die héhere Fachpriifung fiir Kdser- und Molkereimeister/innen 4

E.3 Beurteilung

E.3.1 Der schriftliche Businessplan wird wie folgt beurteiit:

Beurteilungskriterien Max. Punkte

Formale Beurteilung: verlangte Angaben, Umfang, Struktur, Gewichtung, 10
Gestaltung, Schreibstil, Rechtschreibung, Verstandlichkeit

Konsistenz, Logik: Ubereinstimmung Auftrag/Zielsetzungen mit dem 10
Ergebnis der Arbeit, Widerspriiche

Fachliche Beurteilung: Zusammenfassung, Unternehmung, Geschéfts-idee,
Strategie und Produkte, Ziele, Mérkte und Marketing, Produktion und 30
Organisation, Realisierungsfahrplan, Risikoanalyse, Finanzierung

Total 50

Der Durchschnitt der Bewertungen fliesst in die Gesamtbeurteilung der Projektarbeit ein (max. 50
Punkte).
E.3.2 Priasentation und Diskussion des Businessplans
Organisation, Rahmenbedingungen
¢ Die Experten legen das Datum der Prasentation in Absprache mit dem Kandidaten fest.

e Vor der Prasentation findet ein Betriebsrundgang statt, damit sich die Experten ein Bild vom
individuellen Betriebsablauf machen kénnen.

e Die Prasentation und Diskussion finden in einem geeigneten Raum mit einer angemessenen

Infrastruktur statt.
Beurteilung
Beurteilungskriterien Max. Punkte
Présentati_on: Prasentationsfluss, Hilfsmittel, Informationsgehalt, fachliche 10
Korrektheit, Engagement, Uberzeugungskraft
Diskussion: Fachliche Kenntnisse, Logik, Umsetzbarkeit, Aussagewert 40
Total 50

E.3.3 Die schriftliche Diplomarbeit wird wie folgt beurteilt:

Beurteilungskriterien | Max. Punkte

Formale Beurteilung: verlangte Angaben, Umfang, Struktur, Gewichtung, 10
Gestaltung, Schreibstil, Rechtschreibung, Verstandlichkeit

Konsistenz, Logik: Ubereinstimmung Auftrag/Zielsetzungen mit dem 10
Ergebnis der Arbeit, Widerspriiche

Fachliche Beurteilung: Zusammenfassung, Analyse, Vorgehen, Abklarungen,
Versuche, Ergebnisse, Interpretation, Schlussfolgerungen, Aussagekraft, 30
 fachliche Richtigkeit

Total 50

Der Durchschnitt der Bewertungen fliesst in die Gesamtbeurteilung der Projektarbeit ein (max. 50
Punkte).
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E.3.4 Prasentation und Diskussion der Diplomarbeit

Organisation, Rahmenbedingungen
¢ Die Experten legen das Datum der Prasentation in Absprache mit dem Kandidaten fest.

e Vor der Prasentation findet ein Rundgang durch den Betrieb bzw. durch die von der Dip-
lomarbeit betroffene Abteilung statt.

¢ Die Prasentation und Diskussion findet in einem geeigneten Raum mit einer angemessenen
Infrastruktur statt.

Beurteilung
BeurEeiIungskriterien Max. Punkte |
Présentation: Préasentationsfluss, Hilfsmittel, Informationsgehalt, fachliche 10
Korrektheit, Engagement, Uberzeugungskraft
Diskussion: Fachliche Kenntnisse, Logik, Umsetzbarkeit, Aussagewert 40

Total 50

E.4 Beurteilung
E.4.1 Auszeichnung

Aufgrund der erbrachten Leistungen/Noten bei den Modulabschlissen und der Abschlusspriifung
kénnen die besten Absolventen von den Berufsorganisationen ausgezeichnet werden.

E.4.2 Notengebung
Es gilt folgende Notenskala, wobei nur halbe Noten zulassig sind:

6.0 qualitativ und quantitativ sehr gut

5.0 gut, zweckentsprechend

4.0 den Mindestanforderungen entsprechend
3.0 schwach, unvollstandig

20 sehr schwach

1.0 unbrauchbar oder nicht ausgefihrt

E.4.3 Nachteilsausgleich fiir Menschen mit Behinderungen

Ein Nachteilsausgleich bei der Abschlusspriifung muss bei der Prifungskommission spatestens
bei der Anmeldung zur Prufung beantragt werden. Die Prifungskommission entscheidet liber die
Gewahrung und die Modalitdten eines Nachteilsausgleichs. Fir weitere Informationen zum
Nachteilsausgleich siehe das «Merkblatt Nachteilsausgleich fir Menschen mit Behinderungen bei
Berufspriifungen und héheren Fachprifungen» unter www.sbfi.admin.ch.

E.4.4 Beschwerde

Gegen Entscheide der QSK, wegen Nichtzulassung zur Prifung oder Verweigerung des Diploms,
kann innert 30 Tagen nach Eréffnung beim SBFI Beschwerde eingereicht werden. Diese muss die
Antrage der Beschwerdefuhrerin oder des Beschwerdefihrers und deren Begriindung enthalten.
Uber die Beschwerde entscheidet in erster Instanz das SBFI. Der Entscheid kann innert 30 Tagen
nach Eréffnung an das Bundesverwaltungsgericht weitergezogen werden.

Das Merkblatt kann auf der Internetseite des SBFI (www.sbfi.admin.ch) heruntergeladen werden.
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E.4.5 Riicktritt

In der PO ist der Ricktritt von der Priifung geregelt (Ziff. 4.2 PO).
Hinweis: Vaterschaft bis 2 Wochen nach Geburt gilt als entschuldbarer Grund fir einen Riicktritt.

F. Organisation der Priifungen

F.1 Ausschreibung und Anmeldung

Die Ausschreibung und Anmeldung erfolgen gemass Angaben der Prifungsordnung (Kapitel 3).
Zusatzlich sind folgende Informationen beizuflgen:

e ein Projektbeschrieb sowie eine Bestdtigung des Milchverarbeitungsbetriebes, dass eine
praxisbezogene Projektarbeit in Form eines Businessplans oder einer Diplomarbeit vom
Betrieb unterstitzt wird

Fir die in Punkt 3.32 der Prifungsordnung erwahnten Zulassungsbestimmungen muss der
Kandidat der Abschlussprifung die Modulabschlisse erworben haben bzw. die
Gleichwertigkeitsbestatigung besitzen.

F.2 Erstellen eines Businessplans

¢ Anhand eines Businessplans sollen Zukunft und Erfolgsfaktoren eines gewerblichen
Betriebes bzw. eines Teilbereiches eines Grossbetriebes dargestellt und interpretiert werden.
Der Businessplan basiert auf den aktuellen Gegebenheiten des betreffenden Betriebes.

o Die QS-Kommission genehmigt den definitiven Projektbeschrieb (Vorlage im Anhang).

o Beij allfalligen Anderungen bei der Problemstellung und den Zielsetzungen ist ein Antrag an
den SMV (zu Handen der QSK) einzureichen.

e Umfang: Minimum 25, maximal 30 Seiten (ohne formale Angaben wie Deckblatt, Titelblatt,
Projektbeschrieb, Inhaltsverzeichnis und notwendige Informationen im Anhang)

e Zur Bearbeitung stehen 3 Monate zur Verfligung; der Abgabetermin wird vom SMV fest-
gelegt (Datum des Poststempels). Je nach Problemstellung kann die Projektdauer auf Antrag
des Kandidaten verlangert werden. Die QS-Kommission entscheidet {ber die
Fristverlangerung. Bei verspateter Abgabe verfallt die Zulassung gemass Priifungsordnung
3.31

F.3 Erstellen einer Diplomarbeit

e Die Diplomarbeit ist in industriellen oder gewerblichen Betrieben vorgesehen. Sie soll die
selbstdndige Bearbeitung einer klar definierten Problemstellung mit unternehmerischen
Zielsetzungen durch den Kandidaten ermaéglichen.

e Die Themenwahl erfolgt in Absprache mit dem Betrieb, wobei dem SMV eine Projekt-
beschreibung eingereicht werden muss, bei den zuverldssig abgrenzbaren Bereichen
analysiert, - eine klare Problemstellung und ebenso klar abgrenzbare Zielsetzungen
aufgezeigt, Losungswege abgeleitet und der Bezug zur Praxis gewahrleistet werden
missen.

¢ Die QS-Kommission genehmigt die definitive Projektbeschreibung (Vorlage im Anhang).

¢ Bei allfdlligen Anderungen in der Problemstellung und den Zielsetzungen ist ein Antrag an
den SMV (zu Handen der QSK) einzureichen.

¢ Umfang: Minimum 25, maximal 30 Seiten (ohne formale Angaben wie Deckblatt, Titelblatt,
Projektbeschrieb, Inhaltsverzeichnis und notwendige Informationen im Anhang, z.B.
erganzende Daten wie Offerten, Detailauswertungen, Fragebdgen)

e Zur Bearbeitung stehen 3 Monate zur Verfigung; der Abgabetermin wird vom SMV
festgelegt (Datum des Poststempels). Je nach Problemstellung kann die Projektdauer auf
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Antrag des Kandidaten verldngert werden. Die QS-Kommission entscheidet Uber die
Fristverlangerung.

F.4 Formelle Anforderungen an schriftliche Arbeiten

Bezlglich Darstellung und Umfang gelten folgende Regeln:

Aufbau der Arbeit:
Deckblatt, Titelblatt, Projektbeschrieb, Zusammenfassung, Inhaltsverzeichnis, Haupttext,
Schiussfolgerungen, Authentizitatserkldrung, Quellenangaben, eventuell Anhang

- Seitengestaltung:

Format A4, Kopf- und Fusszeile, Seitenzahlen, Randabstidnde 2.0 cm, Schriftgrosse
entsprechend Arial 11, Zeilenabstand 1 oder 1.5

Abgabe:

3 Exemplare in Papierform an den SMV, gebunden, in C4-Kuvert (324 x 229 mm) passend
und 1 Exemplar in elektronischer Form als PDF, auf geeignetem Datentréger.

o Der Kandidat bestatigt mit Unterschrift in der Arbeit, dass die Arbeit von ihm selbst verfasst
worden ist, und er gibt die benutzten Informationsquellen an.

¢ Die Arbeiten werden von allen Beteiligten vertraulich behandelt.

G. Schlussbestimmungen

Diese Wegleitung basiert auf der vom SBFI genehmigten Priifungsordnung und tritt per 01.01.2024
in Kraft.

Bern, ?? 27/
SCHWEIZERISCHER MILCHWIRTSCHAFTLICHER VERE|>/

" Hans Aschwanden Petra Gasser

Prasident Geschaftsfiihrerin
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H. Anhinge zur Wegleitung

- Anhang 1: Ubersicht der beruflichen Handlungskompetenzen & Handlungskompetenzbereiche
- Anhang 2: Anforderungsniveaus mit Leistungskriterien

- Anhang 3: Ubersicht der Module

- Anhang 4: Modulbeschreibungen

- Anhang 5: Vorgaben Businessplan und Diplomarbeit
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Anhang 1: Ubersicht der beruflichen Handlungskompetenzen (Qualifikationsprofil)
Handlungskompetenzbereiche (gem. PO Ziffer 3.3.2)
¥t >
A1 Die Grundiagen der | AZ. Eine Vigion for- | A3 Ene infemme tmd | A4 Eme Untemeh- ]AS Eine Unfermeh- TAS: Eine Stratagie
i i ertemne Analyse des | menskutiur aufbauen | menspolitik aufbauen | enbuickeln und an-
A | Stratemz entwicksin .| ertautern Betriebes durchitih- I passen
en
/ W —
B1: Buchhattung futiren | B2. F 2 B3 Fi erstel- | B4 B5: Selbsiicostenpreis | B6: Businessplan
und kontrollieren nung erstelfen len und Offerte
g |Unlemenmen wirlschaltich urterbreften
und finanziel f3hwen
Ct: Roh-und Verps- | C2: Maschinen und
C iaiien be- Gerale
c le i Besenatt =
D1: Qualitatsmanage- | D2: Probiemidsung | D3: Prozesse laufend | D4: Hachhaltigkeits- '
medt lefien mit Milchiieferanten | optimieren (KVF) management umeet-
[ |Frodukie und Prozessasteu- | | sicherstelien zen
ein und verbessemn
f
Et: giirfres E2: A inginstru- | E3: E4: Vertrage verhan-
analysieren mente auswahlen und | hung ung deln una
E | Produkie verkaufen | enseizen katien mit Kunden
pflegan
F1. Py pi3- |F2: Arbeitsverhaltnis- | F3: Berufliche Kom- | F4: Komplexe Projek- | F5: Aufgaben fir das | F6: Versicherungen | F7: Rechtliche Vor-
\ nen und Personal rekru- | se betr € te Berufsfelo wahmeh- | abschiiessen gaben kennen
F | Bavieb und Personai fitrsn || fierers wickein man

&
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Anhang 2: Anforderungsniveaus mit Leistungskriterien

A Strategie entwickeln

Beschreibung des Tatigkeitsbereichs

_K-ontext :

Fir die optimale Fuhrung eines gewerblichen Milchverarbeitungsbetriebs, wie beispielsweise einer Késerei, aber auch zur
Optimierung der Funktionsweise eines industriellen Milchverarbeitungsbetriebs, bedarf es einer mittel- und langfristigen
Planung beziglich Entwicklung und Bewirtschaftung der Unternehmung.

Die Verfolgung einer Strategie und deren Anpassung an die Entwicklungen des Umfeldes der Unternehmung soll die
nachhaltige Entwicklung der Unternehmung sichern.

Das Umfeld umfasst die Bereiche Okologie, Technologie, Wirtschaft, Sozialwesen, gesetzliche Rahmenbedingungen und
die politische Lage. Die Interessenverbénde setzen sich aus den Lieferanten, den Angestellten, dem Staat, den Kunden,
den Konkurrenten, den Geldgebern, den Markten und den Innovationen zusammen.

Das Umfeld und die Anspruchsgruppen (Stakeholder) unterhalten zahlreiche verschiedene Beziehungen zum
Unternehmen und beeinflussen sich permanent gegenseitig.

Berufliche Handlungskompetenzen /

ko Besonderes Leistungskriterien

Aktivitaten
A1 Die Grundlagen der | Damit eine  Strategie gut | Késer- und Molkereimeister sind fahig:

Vf)lkvalr.tschaftsler.\re erlautern Lémgetsgtzt werden kz?n?,enﬂng A1.1 die Grundsatze der Volkswirtschaft und des Umfelds des Unternehmens zu
A2  Eine Vision formulieren Be”"icnh'zie n nc())t\?/en die _ beschreiben:
A3  Eine interne und externe Analyse M(:arr?(etin ginstrumente 9| A12 d_as Unternehmen soyv_ie seine ZieIe: zu prasentieren; )

des Betriebes durchfiihren Personalmanagem entl A2.1 eine Urﬂernehmenswsmn zu formulieren, umzusetzen und zu erkldren;
A4 Eine Unternehmenskultur | Mikrogkonomie Volléswirts chaft A3.1 zu erklaren, was unter betrlebsinternen.Analysen zu verstehen ist;

fbauen Betriebsrent abiiitét Di esé A3.2 das Umfeld eines Unternehmens und die Anspruchsgruppen aufzuzeigen;

autbaue ; . A3.3 das Umfeld eines Unternehmens und die Einflisse der Anspruchsgruppen zu
A5 Eine Unternehmenspolitik !fsnntry?tse I'SU_SSGE a?ge;venczjeti analysieren;

aufbauen \l;veei}treprgjntvailcr:]keI;n\jve rzgne o 2811 | A3.4 die Informationen aus unternehmensinternen und -externen Analysen in einer
A6 Eine Strategie entwickeln und ' SWOT-Analyse zusammenzufiihren;

anpassen

Personliche / soziale Kompetenzen
Kinftige technologische und soziale Entwicklungen voraussehen
Beweist Gesplr fiir die kurz-, mittel- und langfristige Planung

Kommuniziert persénlich mit den Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern und
anderen Akteuren, die fur eine gute Funktionsweise des Unternehmens

notwendig sind
Kann sich hinterfragen

Ist ein Teamplayer, kann zuhéren und ist offen
Weiss sein berufliches Netzwerk zu pflegen und zu entwickeln

A4
A4.2

A4.3
A5.1
A5.2
A5.3

A5.4
AB.1

AB.2

zu erklaren, was unter Unternehmenskultur zu verstehen ist;

eine Unternehmenskultur fiir ein bestehendes Unternehmen zu entwickeln und
umzusetzen;

die Unternehmenskultur
verkn{ipfen;

den Sinn einer Vision Uber eine Unternehmenspolitik auszudriicken;

zu erklaren, was unter Unternehmenspolitik zu verstehen ist;

eine Unternehmenspolitik fiir ein bestehendes Unternehmen zu entwickeln und
umzusetzen;

den Sinn einer Unternehmenspolitik in einer Strategie abzubilden;

die verschiedenen Strategiearten zu beschreiben und miteinander zu
vergleichen;

die Ergebnisse der verschiedenen betriebsinternen und -externen Analysen in

und die Unternehmenspolitik miteinander zu
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die Strategie zu integrieren;

AB.3 die Schllisselfaktoren zum Erfolg zu bestimmen und zu definieren;

AB.4 eine Unternehmensstrategie zu entwickeln und umzusetzen;

A6.5 die zur Umsetzung der Unternehmensstrategie notwendigen Mittel zu
definieren;

A6.6 die Unternehmensergebnisse mit der Unternehmensstrategie in Beziehung zu
setzen und zu kontrollieren;

AB.7 eine bestehende Strategie zu dndern und die Effizienz zu tiberpriifen.
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B Unternehmen wirtschaftlich und finanziell fithren

Beschreibung des Tétigkeitshereichs

K&ser- und Molkereimeister flthren und entwickeln ein Unternehmen in der Milchbranche in wirtschaftlicher als auch in

finanzieller Hinsicht.

Sie legen einen Finanzplan vor, stellen die gute Fiihrung der Buchhaltung sicher und fihren die Produktion und das

Personal.

Sie verfassen die verschiedenen erforderlichen Berichte und schliessen die geeigneten Versicherungen ab.

Kontext

Kaser- und Molkereimeister nehmen sowohl im Bereich Produktion sowie auch im administrativen Bereich eines
Unternehmens eine Schliisselrolle ein. Die administrativen Arbeiten setzen gute EDV-Kenntnisse voraus. In diesem
Tatigkeitsbereich ist der gute Kontakt zu Lieferanten, Mitarbeitenden, Dienstleistungserbringern und Kunden wichtig.

Berufliche Handlungskompetenzen

Besonderes

Leistungskriterien:

B1

B2
B3
B4
B5
B6

Buchhaltung fUhren und

kontrollieren
Produktionsplanung erarbeiten
Finanzplan erstellen
Rapportwesen verwalten
Selbstkostenpreis berechnen

Businessplan erstellen und Offerte
unterbreiten

TSM Rapporte (Rapporte der
Treuhandstelle Milch,
Milchverarbeitung), DB-Milch
(dbmilch.ch, die Datenbank zum
schweizerischen Milchmarkt)
sollen thematisiert werden.
EDV-Kenntnisse werden
vorausgesetzt, sollen aber auch
weiter geférdert werden.

Personliche / soziale Kompetenzen

ist in der Lage, die Bedirfnisse und Erwartungen seiner Partner zu

verstehen

beriicksichtigt die Stérken und Schwéchen seiner Ansprechpartner

ist fahig, alle Partner,
anzuhoren

Kunden,

Mitarbeitenden und Lieferanten

motiviert jeden Mitarbeiter, sich einzusetzen und auf die effiziente
Erledigung der geforderten Arbeiten zu achten

Kéaser- und Molkereimeister sind fahig:

B1.1
B1.2

B1.3
B1.4
B1.5
B1.6
B2.1

B3.1
B4.1

B4.2
B4.3

B4.4
B4.5

B5.1

B5.2

die Vollkostenrechnung und die Finanzbuchhaltung zu fiihren;

die Analyse einer Vollkostenrechnung und einer Finanzbuchhaltung zu
prasentieren;

die dem Umfeld am besten entsprechende Unternehmensfilhrungssoftware zu
wahlen und vorzufihren;

die nétigen Schritte zu unternehmen, um eine Treuhandstelle sowie weitere
Dienste in Anspruch zu nehmen, welche die ihnen zufallenden Arbeiten
erledigen;

Anforderungen und Auswirkungen auf die Steuern zu antizipieren.

Ein maRgeschneidertes Controlling aufzubauen

die Produktion zu fiihren, sich zu vergewissern, dass die notwendigen
Ressourcen im Bereich der Energie, Rohstoffe und Hilfsstoffe verfiigbar sind;
die Herkunft der finanziellen Mittel zu definieren;

Berichte an die TSM, die DB-Milch und betriebsspezifische Berichte zu
verfassen;

zwischen den verschiedenen Partnern und ihren gegenseitigen Anforderungen
und Bedirfnissen vermitteln;

die erforderlichen Kontakte mit externen Stellen (Banken, Versicherungen,
TSM Treuhand, Branchenverbéande, ...) sicherzustellen;

die steuerlichen Anforderungen und Auswirkungen einzubeziehen;

ein massgeschneidertes Controlling auf die Beine zu stellen;

den vollen Selbstkostenpreis pro Produkt zu berechnen und das Ergebnis
aufzuzeigen;

einen Milchpreis zu berechnen und die verschiedenen Variablen vorzustellen;
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B5.3
B5.4
B6.1

B6.2

den Investitionsplan zu definieren;

eine Gewinnschwelle zu berechnen;

in Zusammenarbeit mit kompetenten Personen eine schriftliche Eingabe fiir die
Ubernahme eines Unternehmens zu erstellen, zu verteidigen und die eigene
Verhandlungskompetenz unter Beweis stellen;

in Zusammenarbeit mit kompetenten Personen einen Businessplan zu
formulieren, vorzustellen und zu verteidigen.
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C Einkaufen und beschaffen

Beschreibung des Tatigkeitsbereichs

Késer- und Molkereimeister beschaffen die richtige Ware in der richtigen Qualitat zum rechten Zeitpunkt in der richtigen
Menge zum besten Preis. Sie missen dazu im Marktumfeld, die fiir die Unternehmung richtigen Entscheidungen treffen.

Kontext

Schweizerische Milchverarbeiter bewegen sich in einem sich rasch wandelnden Markt mit hohem Margendruck, steigender
Konkurrenz aus dem Ausland und grossen Anforderungen der Kunden. Um sich langfristig am Markt behaupten zu
koénnen, ist es deshalb besonders wichtig, in die richtigen, ressourceneffizienten Technologien {(Anlagen) zu investieren,
hochwertige und umweltvertragliche Rohmaterialien zu vernlinftigen Preisen zu beschaffen und eine gute

Zusammenarbeit mit den Lieferanten zu pflegen. Dies stellt sowohl fiir kleinere gewerbliche Betriebe wie auch fir
Industrieunternehmen eine grosse Herausforderung dar.

Berufliche Handlungskompetenzen Besonderes Leistungskriterien:
C1 Roh- und Verpackungsmaterialien | Die Handlungskompetenzen in | Kaser- und Molkereimeister sind fahig:
beschaffen diesem Bereich bauen auf den | 1 1 gine Lieferantenevaluation und -Beurteilung durchzufiihren.

C2 Maschinen und Geréte beschaffen | Crundiagen der Berufsprifung | 12 preisverhandiungen zu fihren und Offerten-Vergleiche zu machen.
auf. C1.3 Lieferantengesprache zu fiihren.
Auf die okologischen wund | C1.4 Okologische und O6konomische Optimierungspotentiale (z.B.
6konomischen Aspekte im Verpackungsreduktion, Reduktion der Sekundarverpackung, Reduktion
Beschaffungsprozess soll ein Sonderabfalle, etc.) zu erkennen und auszuschépfen.
besonderes Augenmerk gerichtet | C1.5 Spezifikationen und Konformitatserklarungen von Hilfsstoffen, Rohstoffen und
werden. Verpackungsmaterialien zu beschaffen.

Personliche / soziale Kompetenzen
 kommuniziert offen, ehrlich und proaktiv
o Uberzeugt durch ein bestimmtes Auftreten

o lasst bei den Verhandlungen sein unternehmerisches Denken
einfliessen

» verhdlt sich einfiihlsam und diplomatisch

C2.1
C2.2

notwendige Informationen beim Anlagekauf zu beschaffen.
vom Lieferanten vorgeschriebene jahrliche Wartungen durchzufiihren.
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D Produkte und Prozesse steuern & verbessern

Beschrelbung des Tatigkeitshereichs

Késer- und Molkereimeister/innen leiten das Qualititsmanagementsystem in ihrem Unternehmen und sind bestrebt sowohl
Produkte wie auch Prozesse kontinuierlich und gezielt zu iberpriifen und falls nétig zu verbessern.

Sie planen regelmassig interne und externe Audits und fiihren diese ordnungsgeméss durch.

Milchtechnologen HFP sind verantwortlich fiir ein Nachhaltigkeitsmanagement, welches dazu beitrégt, Klimagase, Abfall,
Abwasser und Nahrungsmittelverluste zu minimieren, nach Méglichkeit erneuerbare Energien einzusetzen und sparsam
mit Energie und anderen Ressourcen umzugehen.

Kontext

Kundenzufriedenheit als zentraler Erfolgsfaktor der Unternehmungen verlangt von den Milchtechnologen sorgfaltlges
Planen, Umsetzen und Uberwachen der Qualitétsrichtlinien geméss den betriebsinternen Standards oder gemass externer
Normen. Die rechtlichen Grundlagen und Anforderungen, aber auch Richtlinien der verschiedenen Zertifizierungen dndern
sich laufend. Umweltbewusster und nachhaltiger Umgang mit Ressourcen sind auch ein gesellschaftliches Anliegen. Es ist
deshalb wichtig, diese Entwicklung zu verfolgen und im Unternehmen entsprechende Anpassungen vorzunehmen.

Berufliche Handlungskompetenzen

Besonderes

Leistungskriterien:

D1
D2
D3

D4
D5

Produktionsplanung erstellen
Qualitdtsmanagement leiten

Problemlésung mit Milchlieferanten
sicherstellen

Prozesse laufend optimieren

Nachhaltigkeitsmanagement
umsetzen

Die eigentliche Umsetzung des
Qualitdtsmanagements wird
vorausgesetzt (Bestandteil der
eidg. Fachpriifung). Hier wird auf
die strategische Ebene und auf
das Audit fokussiert.

Die Kommunikation mit
Milchlieferanten wird ausfihrlich
thematisiert

Personliche / soziale Kompetenzen
halt sich an Abmachungen und halt Termine ein

kann Entscheide und

Vorgaben  im

Rahmen seines

Verantwortungsbereiches durchsetzen

kommuniziert klar und verstandlich
ergreift die Initiative bei
Managementsysteme

der  Weiterentwicklung der

wickelt seine Projekte und Tatigkeiten strukturiert ab
ist fahig, interdisziplindre Abhangigkeiten und Einflussfaktoren zu

erkennen und zu bericksichtigen
verhalt sich umweltbewusst

Kaser- und Molkereimeister sind fahig:

D1.1

D21
D2.2

D2.3

D2.4
D3.1
D3.2
D3.3
D3.4

D4.1
D4.2

D4.3

D4.4

die Produktion zu fiihren, sich zu vergewissern, dass die notwendigen
Ressourcen im Bereich der Energie, Rohstoffe und Hilfsstoffe verfiigbar sind;
das Unternehmen abzubilden mittels Aufbau- und Ablauforganisation.

eine Prozesslandkarte zu erstellen und Prozesse in geeigneter Form zu
beschreiben.

auf der Basis von Strategie und Leitbild ein Kennzahlensystem (inkl. Energie-
und Umweltkennzahlen) fir das Gesamtunternehmen zu erstellen und in den
Prozessen anzuwenden.

ein  Uberwachungssystem
Managementbericht zu erstellen.
Bei Problemen Kontakt mit dem betroffenen Lieferanten aufzunehmen, die
Probleme zu erldutern und Lésungsvorschldge zu unterbreiten.

bei Bedarf einen Stallbesuch durchzufiihren.

Nachkontrollen durchzufiihren und die Wirksamkeit zu priifen.

den Milchproduzenten bei anhaltenden Problemen an einen Berater zu
Ubergeben. _

Optimierungen im Produktionsablauf zu identifizieren.

Korrekturmassnahmen zu entwickeln, zu verfolgen und die Wirksamkeit zu
Uberprifen.

interne Audits und Lieferantenaudits zu planen,
Erkenntnisse korrekt zu formulieren.
externe  Audits  (Zertifizierungsstellen,
vorzubereiten und zu unterstiitzen.

aufzubauen und einen  vollstdndigen

durchzufiihren und

Lebensmittelinspektion  usw.)
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D4.5 Auditfeststellungen zu interpretieren und Massnahmen einzuleiten.

D5.1 die vielféltigen Aspekte der Nachhaltigkeit im Bereich Okologie, Okonomie und
Soziales aufzuzeigen und die Bedeutung in den betrieblichen Ablaufen zu
analysieren.

D5.2 ein Nachhaltigkeitsmanagement fir einen Betrieb aufzubauen und
umzusetzen.

D5.3 ein Nachhaltigkeitsmanagement regelmiassig zu Uberprifen und sich
verdndernden Rahmenbedingungen anzupassen.
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E Produkte verkaufen

Beschreibung des Titigkeitsbereichs

Kaser- und Molkereimeister sind verantwortlich aaﬁ]r, den Absatz der Produkte zu planen und sicherzustellen. Sie setzten
geeignete Marketinginstrumente ein und fiihren professionelle Verkaufsgespréache. Mit dem Verkauf der Produkte wird das
wirtschaftliche Uberleben der Unternehmung sichergestelit. Milchtechnologen HFP stehen in engem Kontakt mit den

Kunden.

Kontext

Nur wer die Kundenbedurfnisse und Trends erkennt und das gewtlinschte Produkte- und Dienstleistungsportfolio anbietet,
hat langerfristig Erfolg. Dabei ist das wirtschaftliche, gesellschaftliche und 6kologische Umfeld zu beachten und die
Gesetze, Vorschriften und Reglemente sind einzuhalten und anzuwenden. Beim Verkaufen soll ein gutes Verhiltnis zu
den Kunden gepflegt und sichergestellt werden.

Berufliche Handlungskompetenzen

Besonderes

Leistungskriterien:

E1
E2

E3

E4

Kundenbediirfnisse analysieren

Marketinginstrumente  auswéahlen
und einsetzen

Kundenbeziehung und
Kommunikation mit Kunden
pflegen

Vertrage verhandeln und

abschliessen

Es wird ein breiter Uberblick iber
das gesamte Marketing vermittelt.
Die Kompetenzen sollen
anschliessend in konkreten
Situationen auf das eigene
Unternehmen angewendet
werden konnen.

Personliche / soziale Kompetenzen
ist einfllhlsam gegeniiber dem Kunden
kennt Bed(rfnisse und Anliegen des Kunden

erkennt Trends

kommuniziert offen, ehrlich und aktiv

Uberzeugt durch ein bestimmtes Auftreten
|asst beim Verkauf sein unternehmerisches Denken einfliessen

verhélt sich korrekt und zielorientiert

ist innovativ und kreativ

Késer- und Molkereimeister sind fahig:

E1.1

E1.2
E1.3

E2.1
E2.2
E2.3
E2.4

E2.5
E2.6
E3.1
E3.2
E3.3
E3.4

E4.1
E4.2

E4.3
E4.4

die wichtigsten Marketing-Philosophien, -Orientierungen und -Strategien zu
erldutern und geeignete fir das Unternehmen zu formulieren.

quantitative und qualitative Marketing-Ziele zu formulieren.

die Situation des Unternehmens nach Grésse, Markt, Abnehmer /
Bedirfnissen, Handel, Teilméarkte und Marktsegmente, Umwelt, interne und
externe Beeinflusser, Mitbewerber und eigenes Unternehmen mit integrierter
Betrachtung zu analysieren.

geeignete Marketinginstrumente zur Produktegestaltung auszuwéhlen und
einzusetzen (Produkt).

geeignete Marketinginstrumente zur
einzusetzen (Preis).

geeignete Marketinginstrumente im Verkauf und Vertrieb auszuwahlen und
einzusetzen, um Kunden zu gewinnen oder Kunden zu binden (Distribution).
verschiedene Kommunikationsinstrumente zu unterscheiden und zweckméssig
einzusetzen (Promotion).

ein Marketingbudget zu erstellen.

Resultate der Marketingmassnahmen zu messen.

ein Verkaufsgesprach professionell durchzufiihren.

Kunden zu betreuen und zu binden.

die Kundenzufriedenheit mittels verschiedener Methoden zu messen.
Reklamationen / Beanstandungen zu erfassen, auszuwerten
entsprechende Massnahmen zu ergreifen.

Wichtige Elemente eines Verkaufsvertrages aufzuzeigen und deren Bedeutung
zu erlautern.

Verkaufsvertrage zu verhandeln und abzuschliessen.

Produktespezifikationen zu erstellen.

ein Lieferverhaitnis zu beenden.

Preisgestaltung auszuwahlen und

und
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F Betrieb und I5ersonal fuihren ‘l

Késer- und Molkereimeister nehmen im Personalmanagement insbesondere bei der Planung, Betreuung und Férderung ‘
des Personals eine zentrale Rolle ein. Durch ihre grosse Fiihrungskompetenz miissen sie die Fahigkeit besitzen, mit |
Wertschatzung und Anerkennung ein Team zu leiten. |
Sie sind ebenfalls bestrebt ein attraktives Berufsbild nach aussen zu tragen. Sie Gbernehmen wichtige Aufgaben in der

Milchbrache und wirken in Verbanden mit. |

Beschreibung des Tatigkeitsbereichs

Kontext

Arbeitsrecht, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz sowie Informationen U(ber den aktuellen Arbeits- und
Fachkraftemarkt sind wichtige Rahmenbedingungen fiir eine erfolgreiche Personalfiihrung.
Die Bedeutung des lebenslangen Lernens hat generell stark zugenommen. Die standige Kompetenzerweiterung durch
Weiterbildung ist fiir ein konkurrenzfahiges Unternehmen zentral.
Berufliche Handlungskompetenzen Besonderes Leistungskriterien:
F1  Personalbedarf planen und | Die persénlichen | Kaser- und Molkereimeister sind fahig:
Personal rekrutieren Fupgggskogwpe:‘enz__efn werdgpt F1.1 das Arbeitsvolumen zu interpretieren und den Personalbedarf zu planen;
F2  Arbeitsverhaltnisse betreuen az d s'egeVo(:er\llj:sF)ertljz Sr?g ?Uipr;i e | F1.2 die Organisationsstruktur in Form eines Organigramms abzubilden;
F3  Berufliche Kompetenzen llfl e dlt|1r:1 gskompetenz eng in F1.3 einen Stellenbeschrieb auszuqrbeiten und das Anforderungsproﬁl.festzulegen;
weiterentwickeln diesem Bereich F1.4 eine konkrete Stellenausschrelbung.aufgrund der Stellenbeschreibung und der
F4  komplexe Projekie umsetzen geforderten Kompetenzen zu formulieren;
J F1.5 eine anforderungsbasierte Vorselektion vorzunehmen sowie einen
F5 Aufgaben fir das Berufsfeld erfolgreichen Selektionsprozess sicherzustellen;
wahrnehmen F2.1 Arbeitsverhdltnisse gemass arbeitsrechtlichen Vorschriten und nach
F6  Versicherungen abschliessen zwischenmenschlichen Aspekten korrekt und angemessen zu regeln (Vertrag,
. Versicherungen, Eintritt, Austritt, etc.);
F7  Rechtliche Vorgaben kennen F2.2 Verdnderungen und Trends in den Bereichen Lohnentwicklung und
Sozialversicherungen zu erkennen;
I - . F3.1 die Betreuung und Férderung der Lernenden zu Uiberwachen:;
Persor;nllche. / soziale Kompeter)zen , F3.2 Liicken in den beruflichen Kompetenzen von Mitarbeitenden richtig
* Ubernimmt Verantwortung im Umgang mit dem Personal einzuschitzen und mit Mitarbeitenden Méglichkeiten zur beruflichen und
e kommuniziert sicher und verstandlich mit Mitarbeitenden personlichen Kompetenzerweiterung zu besprechen und zu planen;
e bringt mit Durchsetzungsvermdgen das Unternehmen in den Bereichen | 33 die eigenen beruflichen Kompetenzen weiterzuentwickeln;
Betriebs-und Personalfiihrung weiter F4.1 komplexe Projekte zu planen:
o versteht es mit verschiedenen Charakteren umzugehen F4.2 komplexe Projekte selbsténdig durchzufiihren;
F5.1 fachlich wie menschlich als Vorbild nach aussen aufzutreten und damit zu
einem positiven Image der Milchbranche beizutragen;
F5.2 wichtige Aufgaben in der Milchbranche zu Ubérnehmen und in verschiedenen
Verbanden mitzuwirken;
F6.1 betriebsbedingte Risiken zu definieren;
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F6.2 verschiedene Versicherungsmoglichkeiten aufzeigen und beurteilen:
F6.3 sich Uiber die bestmdgliche Versicherung zu decken.
F7.1 ausgewahlte Gesetze und Verordnungen kennen und anwenden.
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Anhang 4: Modulbeschreibungen

Modul 1 Strategie entwickeln
Voraussetzunge Erfolgreich abgeschlossene Berufsprifung (eidg. Fachausweis) mit
zusétzlicher Praxiserfahrung in der Milchverarbeitung
Kompetenz A1 Grundsatze der Volkswirtschaft erklaren
A2  Vision formulieren
A3 Interne und externe Betriebsanalyse vornehmen
| A4 Betrigbskultur entwickeln
A5  Betriebspolitik entwickeln
A6  Strategie entwickeln und andern
Leistungskriterien: Ein Kaser- und Molkereimeister (HFP) ist fahig:
A1.1 die Grundsdtze der Volkswirtschaft und des Umfelds des
Betriebs zu beschreiben
A1.2 das Unternehmen sowie seine Ziele zu prasentieren;
A2.1  eine Betriebsvision zu realisieren, zu formulieren und zu erkldren
A3.1  zu erkldren, was unter betriebsinternen Analysen zu verstehen
ist
A3.2 die Umweltbereiche eines Betriebs und die Interessenverbénde
zu erklaren
A3.3 die Umwelteinflisse eines Betriebs und die Einflisse der
Interessenverbé&nde zu analysieren
A3.4 die Informationen aus betriebsinternen und -exiernen Analysen
in einer SWOT-Analyse zu synthetisieren
Ad4.1  zu erkldren, was unter Betriebskultur zu verstehen ist
A4.2  auf der Grundlage des bestehenden Betriebs eine Betriebskultur
zu entwickeln und umzusetzen
A4.3 die Beftriebskuliur und die Betriebspolitik miteinander zu
verkniipfen
A51 den Sinn einer Betriebsvision (iber eine Betriebspolitik
auszudriicken
A5.2  zu erklaren, was unter Betriebspolitik zu verstehen ist
A5.3  auf der Grundlage des bestehenden Betriebs eine Betriebspolitik
[ zu entwickeln und umzusetzen
A5.4  den Sinn einer Betriebspolitik Uber eine Strategie auszudriicken
A6.1 die verschiedenen Strategiearten zu beschreiben und
miteinander zu vergleichen
A6.2 die Ergebnisse der verschiedenen betriebsinternen und -
externen Analysen in die Strategie zu integrieren
A6.3 die Schliisseifaktoren zum Erfolg zu bestimmen und zu
definieren
A6.4  eine Betriebsstrategie zu entwickeln und umzusetzen
A6.5 die zur Umsetzung der Betriebsstrategie notwendigen Mittel zu
definieren
AB6.6 die Betriebsergebnisse mit der Betriebsstrategie in Beziehung
zueinander zu setzen und zu kontrollieren
AB.7 eine bestehende Strategie zu andern und die Effizienz zu

Uberpriufen
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Inhalte

e Grundsatze der Volkswirtschaft kennen

¢ Verschiedene Betriebsarten im privaten und offentlichen Bereich
sowie von diesen verschiedenen Betrieben zu erreichende Ziele
definieren

e Beziehungen zwischen den Umweltbereichen eines Betriebs und
den Interessenverbdnden kennen

s Mittels eines dreiteiligen Projekis ein Managementsystem fiir einen
milchwirtschafllichen Betrieb entwickeln. Das Projekt muss im
ersten Teil Folgendes enthalten:

o eine allgemeine Vision .

o einen Teil, der dem normativen Management mit einer
Betriebspolitik und -kultur gewidmet ist

o einen Teil, der dem strategischen Management mit einer
Betriebsstrategie und den daflir erforderlichen Ressourcen
gewidmet ist

o einen Teil, der dem operativen Management und der Umsetzung
der Betriebsstrategie gewidmet ist

e Das Projekt muss im zweiten Teil Folgendes enthalten: eine
Analyse der internen und externen Fakioren, welche die
Funktionsweise eines Betriebs beeinflussen kénnen wie z. B.:

o Finf-Krafte-Modell von Porter
o eine interne Analyse
o eine SWOT-Analyse
o Das Projekt muss im dritten Teil auf der Grundlage der internen und
externen Analyse Folgendes enthalten:
o Vorschlag strategischer Anderungen

Kompetenznachweis

Schriftlich und/oder mindlich

Lernzeit
|

50 Lektionen & 45 Minuten

I
Anerkennung

Bei erfolgreich  absolviertem  Kompetenznachweis wird  der
Modulnachweis fir die Zulassung zur Hoheren Fachprifung anerkannt.

Modultyp: Pflichtmodule

Giiltigkeit

5 Jahre nach Modulabschluss
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Modul 2 Buchhaltung fiihren und kontrollieren
Voraussetzungen Erfolgreich abgeschlossene Berufspriifung (eidg. Fachausweis) mit
zusatzlicher Praxiserfahrung in der Milchverarbeitung
Kompetenz B1 Buchhaltung flihren und Abschluss erstellen
Leistungskriterien Ein K&se- und Molkereimeister ist fahig:
B1.1 die Finanzbuchhaltung fiihren
B1.2 Die Bilanz- und Erfolgsanalyse vornehmen
B1.3 Mit einer Buchhaltungssoftware buchen und abschliessen
B1.4 die ndtigen Schritte unternehmen, um eine Treuhandstelle sowie
weitere Dienste in Anspruch zu nehmen, welche die ihnen
zufallenden Arbeiten erledigen
Inhalte Folgende Prozesse und Tétigkeiten in einem gewerblichen und
industriellen Betrieb sind bekannt, konnen aufgebaut und ausgefiihrt
werden:
s Aufgaben und Ubersicht iiber die Finanzbuchhaltung
s Gliederung und Darstellung der Bilanz, Aktiv- und Passivkonten,
Verbuchung von Geschéftsfallen
e Gliederung und Darstellung der mehrsiufigen Erfolgsrechnung,
Aufwand- und Ertragskonten
e Zusammenhang Bilanz und Erfolgsrechnung
o Verbuchung von Geschaftsfallen
s Verbuchung von speziellen Geschaftsfallen (Lohnabrechnung,
Wertschriften, Liegenschaften, Mehrwertsteuer)
e Jahresabschluss (Abschreibungen usw.)
e Verluste Forderungen und Delkredere
e Aktive und passive Rechnungsabgrenzung
e Warenhandel (Einkauf, Verkauf, Vorratsdnderung)
e Bewertungsvorschriften
e Stille Reserven bilden und auflésen
o Verteilung des Unternehmensgewinnes bei einer
Einzelunternehmung bzw. einer Aktiengesellschaft
e Vorgaben des Obligationenrechts und des Steuerrechts
e Bilanz- und Erfolgsanalyse
¢ Einsatz eines EDV-Tools Buchhaltung
Kompetenznachweis Schriftlich und/oder miindlich
Lernzeit 40 Lektionen a 45 Minuten
Anerkennung Bei erfolgreich absolviertem  Kompetenznachweis wird der

Modulnachweis fiir die Zulassung zur Hoheren Fachpriifung anerkannt.
Modultyp: Wahlipflichtmodul

Giltigkeit

5 Jahre nach Modulabschluss
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Modul 3 Finanz- und Businessplan erstellen
Voraussetzungen Erfolgreich abgeschlossene Berufspriiffung (eidg. Fachausweis) mit
zusatzlicher Praxiserfahrung in der Milchverarbeitung
Kompetenz B3 Finanzplan erstellen
B6 Businessplan erstelien und Offerte unterbreiten
Leistungskriterien Ein Kase- und Molkereimeister ist fahig:
B3.1 die Herkunft der finanziellen Mittel zu definieren;
B6.1 in Zusammenarbeit mit kompetenten—Persoﬁen eine schriftliche
Eingabe fur die Ubernahme eines Unternehmens zu erstellen, zu
verteidigen und die eigene Verhandlungskompetenz unter
Beweis stellen;
B6.2 in Zusammenarbeit mit kompetenten Personen einen
_ Businessplan zu formulieren, vorzustellen und zu verteidigen.
Inhalte Folgende Prozesse und Tatigkeiten in einem gewerblichen und

industriellen Betrieb sind bekannt, kénnen aufgebaut und ausgefihrt
werden:

s Ziel und Anwendungsmadglichkeiten eines Businessplans
¢ Aufbau eines Businessplans

¢ FElemente eines Businessplans

o Zusammenfassung
Vision und Geschéftsidee
Beschreibung der Unternehmung / des Projektes
Analyse der bisherigen Betriebsfiihrung
Strategie
Produkte und Dienstleistungen
Quantitative Ziele der nachsten Jahre
Markte
Marketinginstrumente
Produktion und Organisation
Risiken
Finanzen
Umsetzungsplan / Realisierungsfahrplan

O 0 0 0 00O 00 0O 0O O 0

e Erstellen, Analyse und Prasentation eines Businessplans

Kompetenznachweis

Schriftlich und/oder miindlich

Lernzeit

50 Lektionen a 45 Minuten

Anerkennung

Bei erfolgreich absolviertem Kompetenznachweis wird der
Modulnachweis fiir die Zulassung zur Hoheren Fachpriifung anerkannt.

Modultyp: Wahlpflichtmodul

Gilltigkeit

5 Jahre nach Modulabschluss
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Modul 4 Controlling / Rapportwesen verwalten
Voraussetzungen Erfolgreich abgeschlossene Berufsprifung (eidg. Fachausweis) mit
zuséatzlicher Praxiserfahrung in der Milchverarbeitung
Kompetenz B4 Rapportwesen verwalten
Leistungskriterien Ein K&se- und Molkereimeister ist fahig: I
| B4.1 Berichte an die TSM, die DB-Mich und betriebsspezifische
Berichte verfassen
B4.2 zwischen den verschiedenen Partnern und ihren gegenseitigen
Anforderungen und Bediirfnissen vermitteln
B4.3 die erforderlichen Kontakte mit externen Stellen (Banken,
Versicherungen, TSM Treuhand, Branchenverbande, ...)
sicherstellen
B4.4 die steuerlichen Anforderungen und Auswirkungen einbeziehen
B4.5 ein massgeschneidertes Controlling auf die Beine stellen
Inhalte

Folgende Prozesse und Tatigkeiten in einem gewerblichen und
industriellen Betrieb sind bekannt, kénnen aufgebaut und ausgefiihrt
werden:

e die Ubernahme eines gewerblichen Milchverarbeitungsbetriebs
vorbereiten und ihre unternehmerische Téatigkeit mit Hilfe
betriebswirtschaftlicher Daten und Analysen planen und steuern
(Ubernahmebudget, Finanzierung,

o durch eine effiziente Betriebsiiberwachung die erfolgreiche
Unternehmungsfilhrung sicherstellen, die Ursachen méglicher
Abweichungen vor ihrem Entstehen erkennen und rechtzeitig

Verbesserungsmassnahmen treffen
|

e alle fuhrungsrelevanten Informationen erfassen und quantifizieren,
um die Beurteilung der vergangenen Unternehmensaktivititen zu
erméglichen sowie die Unternehmensplanung im Rahmen der
strategischen Ziele anzupassen.

¢ Vergleich mit Referenzbetrieben

¢ Steuern (Gewinn-, Kapital-, Vermogenssteuer, Steuerberechnungen,
Einflussfaktoren, Steuerplanung, Mehrwertsteuer)

¢ Versicherungen (Sozialversicherungen, Sach- und
Vermégensversicherungen)

e Berichtswesen [/ Report: Kennzahlensysteme, Praxisbeispiele
basierend auf strategischen Erfolgsfaktoren, Rapportierung (TSM
usw.) durchfiihren

¢ Projektkostencontrolling, Kostenstellencontrolling
¢ Geldanlagen

¢ Betriebserweiterung und Umstrukturierung

¢ Betriebsschatzung

e Betriebsiibernahme

Kompetenznachweis

Schriftlich und/oder miindlich

Lernzeit

40 Lektionen a 45 Minuten
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Anerkennung

Bei erfolgreich  absolviertem  Kompetenznachweis  wird  der
Modulnachweis fir die Zulassung zur Héheren Fachpriifung anerkannt.

Modultyp: Wahlpflichtmodul

Glltigkeit

5 Jahre nach Modulabschluss
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Modul

5 Wirtschaftliche Betriebsfiihrung

Voraussetzungen

Erfolgreich abgeschlossene Berufspriiffung (eidg. Fachausweis) mit
zuséatzlicher Praxiserfahrung in der Milchverarbeitung

Kompetenz

B5 Selbstkostenpreis berechnen

Leistungskriterien

Ein Kase- und Molkereimeister ist fahig:

B5.1 den vollen Selbs’tko’stehvpreis prb Produkt berechnen und das
Ergebnis aufzeigen

B5.2 einen Milchpreis berechnen und die verschiedenen Variablen
vorstellen

B5.3 den Investitionsplan definieren

B5.4 eine Gewinnschwelle berechnen

Inhalte

Folgende Prozesse und Tatigkeiten in einem gewerblichen und
industriellen Betrieb sind bekannt, kénnen aufgebaut und ausgefiihrt
werden:

e Betriebsanalyse eines gewerblichen und industriellen
Milchverarbeitungsbetriebes mittels Betriebserfolgsrechnung und
branchenspezifischen Kennzahlen

o Kostenarten-, Kostenstellen-, Kostentrdgerrechnung; direkte Kosten
(Einzelkosten), Gemeinkosten, Schliissel fiir die Verteilung
(Umlage) von Gemeinkosten

e Unterscheidung in fixe, sprungfixe und variable Kosten und
Berechnung des Cash Flows sowie des Break Even

o Kalkulationen: Teil-, Vollkostenrechnung

¢ Statische Investitionsrechnung

¢ Finanzierung von Investitionen

¢ Finanzierung Betriebsiibernahme (Liquiditatsberechnung)

¢ Berechnung Pachtzins eines gewerblichen
Milchverarbeitungsbetriebs

¢ Berechnung des Milchpreises mit allen Zuschlagen und Abzigen

Kompetenznachweis

Schriftlich und/oder miindlich

Lernzeit

80 Lektionen a 45 Minuten

Anerkennung

Bei erfolgreich  absolviertem Kompetenznachweis wird der
Modulnachweis fiir die Zulassung zur Hoheren Fachpriifung anerkannt.

Modultyp: Pflichtmodul

Gltigkeit

5 Jahre nach Modulabschluss
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J 6 Betrieb fiihren

Modul
Voraussetzungen Erfolgreich abgeschlossene Berufspriifung (eidg. Fachausweis) mit
zusétzlicher Praxiserfahrung in der Milchverarbeitung
Kompetenz Ein Kase- und Molkereimeister ist fahig:
B2 Produktionsplanung erstellen
C1 Roh-und Verpackungsmaterialien beschaffen
C2 Maschinen und Geréte beschaffen
D3 Problemlosung mit Milchlieferanten sicherstellen
D2 Qualititsmanagement leiten
D4 Prozesse laufend optimieren
D5 Nachhaltigkeitsmanagement umsetzen
Leistungskriterien Folgende Prozesse und Tétigkeiten in einem gewerblichen und

B2.1

C11
c1.2
C1.3
C14

C1.5

C21
c2.2

D3.1

D3.2

D3.3
D3.4

D2.1

D2.2

D2.3

D2.4

D4.1

industriellen Betrieb sind bekannt, kénnen aufgebaut und ausgefiihrt
werden:

die Produktion zu fihren, sich zu vergewissern, dass die
notwendigen Ressourcen im Bereich der Energie, Rohstoffe und
Hilfsstoffe verflgbar sind

eine Lieferantenevaluation und -beurteilung durchzufiihren
Preisverhandlungen zu fiihren und Offerten-Vergleiche zu machen
Lieferantengesprache zu fihren

okologische und ©konomische Optimierungspotentiale (z.B.
Verpackungsreduktion, Reduktion der Sekundérverpackung,
Reduktion Sonderabfille, etc.) zu erkennen und auszuschodpfen

Spezifikationen und Konformitdtserklarungen von Hilfsstoffen,
Rohstoffen und Verpackungsmaterialien zu beschaffen

notwendige Informationen beim Anlagekauf zu beschaffen

vom Lieferanten  vorgeschriecbene jahrliche  Wartungen
durchzufiihren

Bei Problemen Kontakt mit dem betroffenen Lieferanten
aufzunehmen, die Probleme zu erldutern und Lésungsvorschlage
Zu unterbreiten

bei Bedarf einen Stallbesuch durchzufiihren
Nachkontrollen durchzufiihren und die Wirksamkeit zu priifen

den Milchproduzenten bei anhaltenden Problemen an einen
Berater zu libergeben

das Unternehmen abzubilden mittels Aufbau- und
Ablauforganisation

eine Prozesslandkarte zu erstellen und Prozesse in geeigneter
Form zu beschreiben

auf der Basis von Strategie und Leitbild ein Kennzahlensystem
(inkl. Energie- und Umweltkennzahlen) fur das
Gesamtunternehmen =zu erstellen und in den Prozessen
anzuwenden

ein Uberwachungssystem aufzubauen und einen vollstandigen
Managementbericht zu erstellen

Optimierungen im Produktionsablauf zu identifizieren
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|

D4.2 Korrekturmassnahmen zu entwickeln, zu verfolgen und die
Wirksamkeit zu (berpriifen

D4.3 interne Audits und Lieferantenaudits zu planen, durchzufiihren und
Erkenntnisse korrekt zu formulieren

D4.4 externe Audits (Zertifizierungsstellen, Lebensmittelinspektion
usw.) vorzubereiten und zu unterstiitzen

D4.5 Auditfeststellungen zu interpretieren und Massnahmen einzuleiten

D5.1 die vielfaltigen Aspekte der Nachhaltigkeit im Bereich Okologie,
Okonomie und Soziales aufzuzeigen und die Bedeutung in den
betrieblichen Ablaufen zu analysieren

D5.2 ein Nachhaltigkeitsmanagement fiir einen Betrieb aufzubauen und
umzusetzen

D5.3 ein Nachhaltigkeitsmanagement regelmdassig zu Uberprifen und
sich verdndernden Rahmenbedingungen anzupassen

Inhalte

Folgende Prozesse und Tatigkeiten in einem gewerblichen und
industriellen Betrieb sind bekannt, kdnnen aufgebaut und ausgefiihrt
werden;

e die Produktion planen und fiihren (Produktionsplanung,
Personalplanung, Energieplanung und -beschaffung, Roh- und
Hilfsstoffbeschaffung

» Lieferantenmanagement mit Auswahl, Vertragsinhalte,
Uberwachung und Bewertung

e Inhalte von Offerten, Preiseaufbau, Vertrdge, Spezifikationen,
Konformitatserklarungen kennen und vergleichen

o Kommunikation in Vertragsverhandlungen

¢ Verbesserungsprozesse flihren

e |astenhefte erstellen und vergleichen

e Wartungspléne erstellen und anwenden

o Kommunikation mit L.ieferanten fiihren, Lieferanten betreuen

e Flihrungssystem aufbauen (Prozesslandkarte, Aufbau- und
Ablauforganisation)

o Aufbau einer Managementdokumentation (Qualitdt, Nachhaltigkeit,
Arbeitssicherheit...) mit Prozessbeschrieben

¢ |Integriertes Kennzahlensystem (inkl. Energie- und
Umweltkennzahlen) fiir das Gesamtunternehmen erstellen und in
den Prozessen anwenden

e Ein Uberwachungssystem (Controlling) mit Managementbericht
aufbauen und erstellen

o Methoden zur kontinuierlichen Verbesserung (KVP, Kaizen usw.)
kennen und anwenden

¢ Massnahmenpléne mit Massnahme, Verantwortung, Termin,
bendtigte Ressourcen, Wirksamkeitspriiffung erstellen und
kontrollieren

¢ Interne und externe Audits (Lieferanten, Betrieb) in den Bereichen
Hygiene, Prozesse, Nachhaltigkeit usw. planen, durchfiihren,
Massnahmenplane

e Stallinspektion durchfiihren oder begleiten

o Milchpreisverhandlungen durchfiihren
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e Kommunikation und Betreuung von und mit Anspruchsgruppen
(planen und durchfiihren)

Kompetenznachweis Schriftlich und/oder miindlich
Lernzeit 70 Lektionen a 45 Minuten
Anerkennung Bei erfolgreich absolviertem  Kompetenznachweis wird der

Modulnachweis fur die Zulassung zur Héheren Fachprifung anerkannt.
Modultyp: Pflichtmodul

Gliltigkeit

5 Jahre nach Modulabschluss
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Modul 7 Produkte verkaufen
Voraussetzungen | Erfolgreich abgeschlossene Berufspriifung (eidg. Fachausweis) mit
zusatzlicher Praxiserfahrung in der Milchverarbeitung
Kompetenz E1 Kundenbediirfnisse analysieren
E2  Marketinginstrumente auswahlen und einsetzen
E3  Kundenbeziehung und Kommunikation mit Kunden pflegen
E4 Vertrdge verhandeln und abschliessen
Leistungskriterien |Kaser- und Molkereimeister sind fahig:
E1.1 die wichtigsten Marketing-Philosophien, -Orientierungen und -
Strategien zu erldutern und geeignete fur das Unternehmen zu
formulieren
E1.2 quantitative und qualitative Marketing-Ziele zu formulieren
E1.3 die Situation des Unternehmens nach Grosse, Markt, Abnehmer
/ Bedirfnissen, Handel, Teilmarkte und Marktsegmente, Umwelt,
interne und externe Beeinflusser, Mitbewerber und eigenes
Unternehmen mit integrierter Betrachtung zu analysieren
E2.1 geeignete Marketinginstrumente  zur  Produktegestaltung
auszuwahlen und einzusetzen (Produkt)
E2.2 geeignete Marketinginstrumente zur Preisgestaltung
auszuwdhlen und einzusetzen (Preis)
E2.3 geeignete Marketinginstrumente im Verkauf und Vertrieb
auszuwahlen und einzusetzen, um Kunden zu gewinnen oder
Kunden zu binden (Distribution)
E2.4 verschiedene Kommunikationsinstrumente zu unterscheiden und
zweckmassig einzusetzen (Promotion)
E2.5 ein Marketingbudget zu erstellen
E2.6 Resultate der Marketingmassnahmen zu messen
E3.1 ein Verkaufsgesprach professionell durchzufiihren
E3.2 Kunden zu betreuen und zu binden
E3.3 die Kundenzufriedenheit mittels verschiedener Methoden zu
messen
E3.4 Reklamationen / Beanstandungen zu erfassen, auszuwerten und
entsprechende Massnahmen zu ergreifen
E4.1 Wichtige Elemente eines Verkaufsvertrages aufzuzeigen und
deren Bedeutung zu erldutern
E4.2 Verkaufsvertrdge zu verhandeln und abzuschliessen
E4.3 Produktespezifikationen zu erstellen
E4.4 ein Lieferverhéltnis zu beenden
Inhalte

Marketinggrundlagen, Marketingphilosophie, Marketingentwicklung

Kenntnis des Markts und seiner wichtigen Kennzahlen: Potenzial,
Menge, Anteil

Zusammenhang zwischen der Anzahl Produzenten, Verarbeitern
und Konsumenten von Milch und Milchprodukten auf dem Schweizer
Markt.

Grundsatze des Zusammenhangs zwischen Angebot, Nachfrage
und Preis

Einkommensabhangiger Konsum der Konsumenten
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e Interpretation der Entwicklung des Milch- und Milchproduktmarkts
anhand von Statistiken

¢ Analyse des Markts und des Marketings
e Durchfiihrung einer Marktanalyse anhand eines Beispiels

e Wahl einer Marketingstrategie entsprechend qualitativen und
quantitativen Betriebszielen und Umsetzung anhand eines Beispiels

¢ Marketinginstrumente

e Produkt- und Sortimentspolitik

¢ Preisbildung

o Kommunikation, Verkauf, Verkaufsforderung, Ausarbeitung von
Offerten, Werbung, PR

e Vertrieb

e Ausarbeitung von Konzepten, konkreten Beispielen aus der Praxis
(Marketing-, Kommunikations-, PR- und Vertriebskonzepte)

¢ Beurteilung der Wirksamkeit des Marketingmix (Erfolgskontrolle)
e Ausarbeitung eines Marketingbudgets

e Durchfilhren eines Verkaufsgesprachs

¢ Entwicklung der Beobachtungsgabe fiir Verhandlungen

¢ Grundsatze des Kundenbeziehungsmanagements

¢ Analyse des Inhalts eines Kaufvertrags

e Definition von Kriterien, die zur Realisierung eines
Spezifikationsblatts berlicksichtigt werden miissen

Kompetenznachweis

Schriftlich und/oder miindlich

Lernzeit

80 Lektionen a 45 Minuten

Anerkennung

Bei erfolgreich absolviertem  Kompetenznachweis wird der
Modulnachweis fiir die Zulassung zur Hoheren Fachpriifung anerkannt.

Modultyp: Pflichtmodul

Giiltigkeit

5 Jahre nach Modulabschluss
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Modul '8 Personal fiihren
Voraussetzungen Erfolgreich abgeschlossene Berufspriifung (eidg. Fachausweis) mili
zusatzlicher Praxiserfahrung in der Milchverarbeitung
Kompetenz F1 Personalbedarf planen und Personal rekrutieren
F2 Uberwachung der Arbeitsverhiltnisse sicherstellen
F3 Berufliche Handlungskompetenzen entwickeln '
Leistungskriterien Folgende Prozess und Tatigkeiten in einem gewerblichen und
industriellen Betrieb sind bekannt, kénnen aufgebaut und ausgefiihrt
werden:
F1.1 das Arbeitsvolumen interpretieren und den Personalbedarf planen
F1.2 die Organisationsstruktur in Form eines Organigramms abbilden
F1.3 einen Stellenbeschrieb ausarbeiten und das Anforderungsprofil
festlegen
F1.4 eine konkrete Stellenausschreibung aufgrund der
Stellenbeschreibung und der gesuchten Kompetenzen formulieren
F1.5 eine anforderungsbasierte Vorselektion vornehmen sowie einen
erfolgreichen Selektionsprozess sicherstellen
F2.1 Arbeitsverhaltnisse gemass arbeitsrechtlichen Vorschriften und
nach zwischenmenschlichen Aspekten korrekt und angemessen
regeln (Vertrag, Versicherungen, Eintritt, Austritt, etc.)
F2.2 Veranderungen und Trends in den Bereichen Lohnentwicklung
und Sozialversicherungen erkennen
F3.1 die Betreuung und Férderung der Lernenden Giberwachen
F3.2 Licken in den beruflichen Kompetenzen von Mitarbeitenden
richtig einschatzen und mit Mitarbeitenden Mdglichkeiten zur
beruflichen und persénlichen Kompetenzerweiterung besprechen
und planen
F3.3 die eigenen beruflichen Kompetenzen weiter entwickeln
Inhalte Personalplanung/Organisation

¢ Organisationsstrukturen kennen und Organigramme abbilden
¢ Arbeitsvolumen und Personalbedarfsplanung
¢ Stellenbeschreibungen und Anforderungsprofile festlegen

Personal gewinnen

e Anforderungsprofil inkl. Stellenausschreibung
e (Vor)Selektion inkl. Bewerbungsgespriche

e Arbeitszeugnisse lesen und interpretieren

e Einstellungsentscheidung

e Einarbeitungs- und Integrationsprogramme

e Einfihrungsprogramme

¢ Probezeit und gesetzlichen Vorgaben

Personal fithren und betreuen
e Arbeitsverhaltnisse und arbeitsrechtliche Regeln

¢ Mitarbeitende mit entsprechenden Fihrungsinstrumente motivierend
Betreuen und Fiihren

e Schwierige Flihrungssituationen erkennen

e Schwierige Mitarbeitergesprache fiihren (Krankheit und Absenzen,
Konflikte, Mobbing, sexuelle Beldstigung, Generationenprobleme)

¢ Grundséatze der Fiihrungsstile
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Personalentiohnung und Sozialversicherungen
e Erwartungen an die Lohngestaltung

¢ Lohnsystemen

¢ Lohnformen

¢ Gesetzliche Grundlagen zur Arbeitszeit

Personal fordern und entwickeln
e Personalbeurteilung

¢ Personalentwicklungskonzepte
e  Schulungsmassnahmen

e Laufbahnplanung ,

¢ Entwickilungsmassnahmen

e  Selbstfiihrung und -entwickiung

Personal verabschieden

¢ Auflésungsarten von Arbeitsverhaltnissen
Kindigungsgesprache
Austrittsadministration

Arbeitszeugnisse geméass gesetzlichen Vorgaben erstellen

Kompetenznachweis

Schriftlich und/oder miindlich

Lernzeit

30 Lektionen a 45 Minuten

Anerkennung

Bei erfolgreich absolviertem Kompetenznachweis

wird der

Modulnachweis fur die Zulassung zur Héheren Fachpriifung anerkannt.

Modultyp: Wahlpflichtmodul

Gultigkeit

5 Jahre nach Modulabschluss
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Modul 9 Projekte umsetzen
Voraussetzungen Erfolgreich abgeschlossene Berufspriifung (eidg. Fachausweis) mit
zusatzlicher Praxiserfahrung in der Milchverarbeitung
Kompetenz Projekte realisieren
Leistungskriterien Folgende Prozess und Tatigkeiten in einem gewerblichen und
industriellen Betrieb sind bekannt, kénnen aufgebaut und ausgefiihrt
werden:
F4.1 komplexe Projekte planen
[ F4.2 komplexe Projekte selbstandig durchfiihren
Inhalte ¢ Projektauftrag geméss gegebenen Zielen formulieren
o Vorgehen bei einer selbstandigen Projektarbeit definieren
¢ Vorschriften und geforderte Auflagen analysieren,
Lésungsméglichkeiten  vorschlagen, Ergebnisse in  einem
aussagekraftigen Bericht festhalten und Schlussfolgerungen ziehen
¢ Projektarbeit mindlich (iberzeugend und anhand von zur Verfiigung |
gestellten Mitteln prasentieren
e Fragen beziiglich Inhalts und verwandten Branchen beantworten,
diskutieren und begriinden
Kompetenznachweis Schriftlich und/oder miindlich
Lernzeit 40 Lektionen a 45 Minuten
Anerkennung Bei erfolgreich absolviertem  Kompetenznachweis wird der

Modulnachweis fir die Zulassung zur Héheren Fachprifung anerkannt.
Modultyp: Wahlpflichtmodul

Glltigkeit

5 Jahre nach Modulabschluss
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Modul 10 Berufsumfeld und Versicherungen

Voraussetzungen Erfolgreich abgeschlossene Berufspriifung (eidg. Fachausweis) mit
zusatzlicher Praxiserfahrung in der Milchverarbeitung

Kompetenz F5 Aufgaben fiir das Berufsfeld wahrnehmen

F6  Versicherungen abschliessen
F7  Rechtliche Vorgaben kennen

Leistungskriterien

Folgende Prozess und Tétigkeiten in einem gewerblichen und
industriellen Betrieb sind bekannt, kénnen aufgebaut und ausgefiihrt
werden: :

F5.1 fachlich wie menschlich als Vorbild nach aussen aufzutreten und
damit zu einem positiven Image der Milchbranche beizutragen

F5.2 wichtige Aufgaben in der Milchbranche zu {ibernehmen und in

verschiedenen Verbanden mitzuwirken

F6.1 betriebsbedingte Risiken zu definieren

F6.2 verschiedene Versicherungsmdoglichkeiten  aufzeigen und
beurteilen

F6.3 sich Giber die bestmdgliche Versicherung zu decken

F7.1 ausgewadhlte Gesetze und Verordnungen kennen und anwenden

Giltigkeit

Inhalte e Zusammenhang zwischen der Anzahl Produzenten, Verarbeitern |
und Konsumenten von Milch und Milchprodukten auf dem Schweizer
Markt
s Funktionsweise der Milchmarkistruktur in der Schweiz
¢ Positionierung des Verarbeiters zwischen Lieferant und Kaufer
o Verschiedene Milchorganisationen
o Risiken eines Betriebs richtig einschatzen, um eine Auswahl an
Versicherungen vorzuschlagen, die einen optimalen Schutz
garantieren
¢ Unterschiede zwischen obligatorischen und privaten Versicherungen
o Kosten im Zusammenhang mit obligatorischen Versicherungen
¢ Rechtskunde: Vertragsrecht, Betreibungsrecht, Konkursrecht
Kompetenznachweis Schriftlich und/oder miindlich
Lernzeit 40 Lektionen a 45 Minuten
Anerkennung Bei erfolgreich absolvietem Kompetenznachweis wird der

Modulnachweis fiir die Zulassung zur Héheren Fachpriifung anerkannt.
Modultyp: Wahlpflichtmodul

5 Jahre nach Modulabschluss




Wegleitung fir die héhere Fachpriifung fir Kaser- und Molkereimeister/innen 37

Anhang 5: Vorgaben Businessplan und Diplomarbeit

Mit der Anmeldung ist eine Projektbeschreibung fiir einen Businessplan einzureichen. Auf maximal einer
A4-Seite ist das vorgesehene Projekt mit folgender Struktur zu beschreiben:

Identifikation Hohere Fachprifung fir Milchtechnologen und Milchtechnologinnen
Projektbeschrieb fiir die Abschlusspriifung 20XX

Name und Vornamen des Kandidaten/der Kandidatin
Adresse des Betriebes
Name des Betreuers

Titel Ausser der Bezeichnung ,Businessplan® muss der Titel den Zweck des
Businessplans widerspiegeln.

| Ausgangslage Prasentation und Beschreibung des Unternehmens und des aktuellen
[ Zustandes in 8 — 12 Zeilen:

— Rechtsform

—  Milchmenge

— Produkte

— Vermarktung

— Zustand der Gebaude und Einrichtungen

Zielsetzungen des Absicht des Verfassers und Zweck des Businessplans, zum Beispiel:
Businessplans - Betriebsiibernahme (Kauf, Miete, Nachfolgeregelung)
— Griindung einer neuen Unternehmung

— Nevuausrichtung des Unternehmens (Produkte, Vermarktung,
Kapazitatssteigerung)

— Suche eines Partners oder eines Investors

Inhalt des Businessplans Der Businessplan weist — unabhéngig von der Hauptzielsetzung (z.B.
Ubernahme, Kapazitédtssteigerung) — mindestens folgende Kapitel auf:

— Zusammenfassung

— Unternehmung, Gesellschaftsform

— Geschaftsidee und Schilsselpersonen
— Vision, Strategie, Unternehmenspolitik und Produkte
— Quantitative Ziele der nachsten Jahre
— Markte, Kunden, Konkurrenz

— Marketing

— Standort, Produktion und Organisation
— Risiken

— Realisierungsfahrplan

— Finanzen / Finanzierung

— Schlussfolgerungen und Empfehlungen
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Muster

Hohere Fachprifung fir Milchtechnologen und Milchtechnologinnen
Projektbeschrieb fiir die Abschlussprifung 20XX

Kandidat Muster Roman
Betrieb Kéaserei Sonnenberg, ...........c.c.ooveie
Betreuer Name Vorname

Businessplan zur Ubernahme der Késerei Sonnenberg

Ausgangslage

Die Kaserei Sonnenberg liegt im Berner Oberland etwa 15 Minuten von Thun entfernt. Sie wird durch den
Milchkaufer XY gefiihrt (Einzelunternehmer). Zurzeit wird in der Kaserei 1.8 Mio. kg Milch aus
Sonnenberg, Stocken und im Frihling die Uberschussmilch der Kaserei Blumenwiese verarbeitet. Dazu
kommen 30°000 kg Ziegenmilch die zu verschiedenen Ziegenkasespezialitdten verarbeitet werden. Die
Hauptkasesorte ist Emmentaler. Neben dieser werden ca. 15 andere Ké&sespezialititen hergestellt.
Verschiedene Milchspezialitaten (Jogurt, Rahm, Pastmilch) ergénzen das sehr breite Kasesortiment. Die
Emmentaler werden an die Emmi AG vermarktet, die anderen selber hergestellten Produkte werden
hauptsachlich an Wiederverkaufer in der Region und im eigenen Kasereiladen verkauft. In den letzten
Jahren wurden immer wieder Anpassungen gemacht. Dazu gehéren im 2005 die Installation einer
selbstreinigenden Zentrifuge und der Einbau eines zweiten Késekessis. Die Késerei Sonnenberg erfillt
die Lebensmittel Standards IFS/ BRC (Emmi Standard).

Zielsetzungen

1. Mein Ziel ist es die Ké&serei Sonnenberg im Mai 20XX zu ibernehmen. Durch einen klar
strukturierten Businessplan sollen mir die zur Ubernahme und Weiterflihrung der Kaserei
Sonnenberg bendtigten finanziellen Mittel zur Verfligung gestellt werden.

2. Auch in der Zukunft soll durch ein marktorientiertes Produktekonzept ein entsprechender Cash-flow
erwirtschaftet werden.

Inhalt des Businessplans

— Zusammenfassung

— Unternehmung, Gesellschaftsform

— Geschaftsidee und Schlisselpersonen
— Vision, Strategie, Unternehmenspolitik und Produkte
— Quantitative Ziele der ndchsten Jahre
— Markte, Kunden, Konkurrenz

— Marketing

— Standort, Produktion und Organisation
— Risiken

— Realisierungsfahrplan

— Finanzen / Finanzierung

— Schlussfolgerungen und Empfehlungen
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Projektbeschreibung fiir eine Diplomarbeit

Mit der Anmeldung ist eine Projektbeschreibung fiir eine Diplomarbeit einzureichen. Auf maximal einer

A4-Seite ist das vorgesehene Projekt mit folgender Struktur zu beschreiben:

Identifikation

Hoéhere Fachpriifung fiir Milchtechnologen und Milchtechnologinnen
Projektbeschrieb fir die Abschlussprifung 20XX

Name und Vornamen des Kandidaten/der Kandidatin
Adresse des Betriebes
Name des Betreuers

Titel

Der Arbeitstitel soll die Zielsetzungen widerspiegeln.

Ausgangslage

Wen und warum interessiert das Thema? Ist-Zustand? Was ist der
Auftrag? Welche Erwartungen werden mit der Arbeit verbunden?
Wurden eventuell bereits Vorarbeiten geleistet (z.B. Versuche,
Auswertungen)?

Umfang: 8 — 12 Zeilen

Zielsetzungen
Diplomarbeit

der

Folgende Frage gilt es zu beantworten:
Welche Ziele sollen mit dieser Diplomarbeit erreicht werden?

Umfang:
Die Zielsetzungen sind in 1 - 3 pragnanten Satzen zu beschreiben.

Wichtige Projektschritte

Aus den Projektschritten wird das Vorgehen ersichtlich. Was wird in
welcher Reihenfolge gemacht?




