Qualifikationsverfahren Milchpraktikerin EBA / Milchpraktiker EBA

Prufungsprotokoll VPA — Fachgesprach: Quark herstellen

Protokoll zum Fachgespréach von 30 Min.(von den Experten angesprochene Themen/Fragen und Antworten/Aussagen der Kandidatin / des Kandidaten).

Finale Version

Checkliste méglicher Stichworte/Themen Fragen d.er Expertinnen/Experten, Antworten/Aussagen Bewertung
Phasen Fiir das Fachgesprach werden nur Stichworte/Themen beriick- der Kandidatin/ des Kano!ldaten zu den Fragen und _der Phase
des Fachgesprachs S . x Kommentare der Expertinnen/Experten zu den Antworten. in Punkten
und 5|cht|gt, die enen Bgzug 2 el [elaehiung e vl 1t € e Fragen zum Fachwissen und zur Begriindung zum Vorgehen
Richtzeit pro Phase ol Tatlgke_l_ten/Han.dIungen ELEE . und zu Entscheiden sind nur aufgrund der Beobachtungen mdogliche | erreichte
Nachfolgende Aufzahlung dient als Gedankenstiitze. . e .
zu den ausgefuhrten Tatigkeiten zuldssig.
1) Mitarbeit bei Q Milchsammel- und Milchannahmesystem 6
allgemeinen Q  Milchbestandteile und ihre Eigenschaften
Milchverarbeitungspr d Mllchqualltatsanford_erungen _ _ _
ozessen U Bedingungen der Milchlagerung und ihren Einfluss auf die
Milchqualitat
(Richtzeit: 6 Min) Q Vorschriften fur die Lagerung von Hilfs- und Betriebsstoffen
2) Mitarbeit bei der Produktion vorbereiten: (Richtzeit: 3 Min.) 3
Herstellung O Betriebliche Produktionsanlagen mit Schutzeinrichtungen
betriebsspezifischer und Funktion
Milchprodukte O Produktionsanlagen kontrollieren und fur Einsatz
vorbereiten
(Richtzeit: 15 Min) O Stérungen und Masshahmen
O Roh-/ Hilfsstoffe kontrollieren und bereitstellen
b.1 Ké&se herstellen: 12)
Quark/Hittenkéase (Richtzeit: 12 Min.)
O Kulturen:
e betriebliche Kulturen (enthaltene Mikroorgansimen und
ihre Eigenschaften)
e  Kulturenhandelsformen mit ihren Vor- und Nachteilen
e Dbetriebliche Kulturenherstellung (Kulturenmedien,
Impfen, Bebriten, Kontrollen, Lagerung, Einsatz)
a  Silomilch®, Voll- oder Magermilch, ohne Wasserzusatz
Q Ev. Fruchtmasse oder Krauter und Gewirze
O Pasteurisieren
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Qualifikationsverfahren Milchpraktikerin EBA / Milchpraktiker EBA

Prufungsprotokoll VPA — Fachgesprach: Quark herstellen

Checkliste moglicher Stichworte/Themen Fragen der Expertinnen/Experten, Antworten/Aussagen Bewertung
Phasen ir das Eachaesprich werden nur Stichworte/Themen beriick- der Kandidatin/ des Kandidaten zu den Fragen und der Phase
des Fachgesprachs F_ur as Fachgesp u Kommentare der Expertinnen/Experten zu den Antworten. in Punkten
sichtigt, die einen Bezug zu den Beobachtungen wéhrend der . .
und raktischen Tatiokeiten/Handlunaen haben Fragen zum Fachwissen und zur Begriindung zum Vorgehen
Richtzeit pro Phase IEI hfolaend Agf “hl dient gl Ged k tiit und zu Entscheiden sind nur aufgrund der Beobachtungen mogliche | erreichte
achioigende Aufzaniung dient ais edankenstulize. zu den ausgefihrten Tatigkeiten zuléssig.
O Mesophile Kulturen, wenig Labzusatz
O Saure-/Labgerinnung
Q Grober Bruch, bzw. aufrithren
Q Kein Warmen, TM-Erhdhung durch abtropfen,
abzentrifugieren oder abfiltrieren von Sirte
O Mixen der Quarkmasse zum Erhalt der cremigen
Konsistenz
O Mischen, aromatisieren, abfullen
O Qualitatskontrolle (Sauerlicher Geschmack, ohne
Sirtenabscheidung, Cremigkeit, pH, Lagertemperatur,
Haltbarkeit, Schimmel- oder Hefenaktivitat)
3) Umsetzen der Hygiene: _ 3
Vorschriften zu Q Personliche Hygiene: Massnahmen und Bedeutung
Hygiene und Qualitat | J Raum-/ anlagenhygiene: Hygienezonen, Kehricht,
Insektenschutz, geeignete Materialien, ...
(Richtzeit: 3 Min) O Risiken mangelhafter Hygiene
O Ndutzliche und schadliche Mikroorgansimen
Reinigung:
U Faktoren Zeit, Konzentration, Temperatur und Mechanik
O wichtigste Reinigungsmittel und ihre Wirkung
U verschiedene Reinigungsverfahren
O Ablauf einer CIP-Reinigung
O verschiedene Desinfektionsverfahren
U Reinigungskontrollen
Basis-Analysen:
O richtige Probeentnahme
O Basis-Analysen (Hilfsmittel, Ablauf, Protokollierung)
U einfache Berechnungen
Qualitatsvorgaben:
O Produkt-Qualitatsmerkmale
Q Zweck eines QM-System
O korrekte QM-Dokumentation
O Grunde fur Produktesperrung
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Qualifikationsverfahren Milchpraktikerin EBA / Milchpraktiker EBA

Prufungsprotokoll VPA — Fachgesprach: Quark herstellen

Checkliste méalicher Stichworte/Themen Fragen der Expertinnen/Experten, Antworten/Aussagen Bewertung
Phasen . guer . = der Kandidatin/ des Kandidaten zu den Fragen und der Phase
u Fir das Fachgesprach werden nur Stichworte/Themen beriick- . .
des Fachgesprachs sichtiat. die einen Bezug zu den Beobachtunaen wahrend der Kommentare der Expertinnen/Experten zu den Antworten. in Punkten
und 9t nen bezug 9 Fragen zum Fachwissen und zur Begriindung zum Vorgehen
: . praktischen Tatigkeiten/Handlungen haben. . . o .
Richtzeit pro Phase Nachfolaende Aufzahluna dient als Gedankenstiitze und zu Entscheiden sind nur aufgrund der Beobachtungen mogliche | erreichte
9 9 ) zu den ausgefiihrten Tatigkeiten zuldssig.
4) Einhalten der Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz: 3
Vorschriften zu O Schutzvorrichtungen
Arbeitssicherheit, O PSA-Massnahmen
Gesundheits- und O Vorgehen bei schweren Lasten
Umweltschutz O Vermeiden von Stiirzen, Ausgleiten
O Umgang mit Elektrizitat (Nassbereich)
(Richtzeit: 3 Min) O Umgang mit Chemikalien (Lagerung, PSA, Entsorgung)
O Notfall-Vorgehen
Umweltschutz:
d Umgang mit Abfallen/ Recycling
Effiziente Energienutzung:
O Massnahmen zur Reduktion von Wasser, Abwasser,
Energie (Elektrizitat, Druckluft, Dampf, Warmwasser,
Kélte)
5) Selbstbeurteilung Q Fazit zum zeitlichen Ablauf 3
gz; KKZT%'%?;;{ O Fazit, zum Ergebnis/ Qualitat der Arbeitsschritte
(Richtzeit: 3 Min)
ol (Erreichte Punkte x 5) . 1= Note Summe der effektiven Punkte von Position 4 | 30
orme =
Max. mogliche Punkte Note Position 4 (ganze/halbe) (Ubertrag in Notenformular)

Finale Version
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