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Bildungsziel

Die Fachschule 2 ermdglicht lhnen, sich das betriebs-
wirtschaftliche Know-how der héheren Berufsbildung als
Milchtechnologe anzueignen. Unternehmerisches und
marktorientiertes Denken, problemorientiertes Handeln
und die Team- und Innovationsfahigkeit stehen im Fokus.

Die Fachschule 2 befahigt Sie, in Betriebswirtschaft und
Geschéftsfihrung kompetent zu agieren und zu reagie-
ren. Sie Ubernehmen Aufgaben im mittleren und héhe-
ren Kader eines Unternehmens.

Die Fachschule 2 richtet sich an Milchtechnologen mit
eidg. Fachausweis oder Interessierte mit gleichwertiger
Ausbildung. Sie bereitet Sie auf die hdhere Fachprifung
vor. Erfolgreiche Absolvierende erhalten das eidg. Dip-
lom als Kaser- und Molkereimeister/in.

Berufsmoglichkeiten

Sie definieren Ziele und entwickeln Strategien, um die
Ziele zu erreichen. Sie sichern die Rentabilitat und Nach-
haltigkeit des Betriebes oder der Abteilung.

Sie leiten Mitarbeitende und unterstitzen diese in ihrer
Entwicklung. Sie Ubernehmen die Verantwortung fur die
Lebensmittel- und Arbeitssicherheit bei der Verarbei-
tung von Milchprodukten. Je nach Umfeld sorgen Sie
auch fur die Verkaufserfolge der erstklassigen Milch-
produkte. lhre soziale Kompetenz beweisen Sie bei Ver-
handlungen mit Kunden und Lieferanten oder im Kon-
takt mit Vorgesetzten und im Team.

Ziele und Inhalt

Aufbau und Dauer

Die Fachschule 2 ist eine modular aufgebaute Weiter-
bildung. Der Unterricht richtet sich konsequent auf die
Ziele der hoheren Fachprifung aus.

Der gesamte Stoffumfang wird in 10 Modulen mit 520
Lektionen unterrichtet. Abgeschlossen werden die Mo-
dule mit je einem Kompetenznachweis (Priifung). Die
Fachschule 2 beginnt Mitte November und dauert 16
Wochen bis ca. Mitte Marz, unterbrochen durch je zwei
Wochen Weihnachts- und Fasnachtsferien.

Vermittlung der Ausbildungsinhalte

Die Ausbildungsinhalte werden in verschiedenen Mo-
dulen unterrichtet. So erlangen Sie praxisorientierte
Kompetenzen. Neben dem Fachunterricht erarbeiten
Sie in Gruppen Projekte. Sie bearbeiten dabei fachspezi-
fische und facheribergreifende betriebswirtschaftliche
Themen.

Zur Vermittlung der breiten und umfangreichen Unter-
richtsinhalte werden angemessene Unterrichtsmetho-
den wie Lehrvortrag, Diskussionen, Exkursionen, Blen-
ded Learning, Projektarbeiten in Gruppen und Ubungen
eingesetzt. Die Unterrichtsformen verfolgen den Zweck,
Ihnen auch andere Kompetenzen (Sozial-, Methoden-
kompetenz), die fir eine Flihrungspersonlichkeit wichtig
sind, zu vermitteln. Sie werden dabei von einem kom-
petenten und praxisorientierten Dozententeam unter-
statzt.

Projektarbeiten

Ein Schwerpunkt der Ausbildung liegt im Transfer in die
Praxis. Das Gelernte wird in Gruppen- und Projektarbei-
ten angewendet. So erarbeiten Sie im Rahmen des Un-
terrichts unter anderem einen kompletten Businessplan
eines Unternehmens.

Interdisziplindre Projektarbeit

Gegen Ende der Fachschule erarbeiten Sie in einer Klein-
gruppe zu einem selbst gewahlten betriebswirtschaftli-
chen Thema eine Projektarbeit. Sie werden durch unsere
Dozierenden unterstutzt. Die Arbeit wird bewertet und
vor der Klasse prasentiert. Diese Projektarbeit stellt eine
Vorbereitung auf die hohere Fachprifung dar.




Exkursionen

Die Exkursionen ergdnzen die in der Fachschule behan-
delten Themen gezielt. Sie besuchen gewerbliche und
industrielle Milchverarbeitungsbetriebe. Dies bietet Ih-
nen die Gelegenheit zum Erfahrungsaustausch mit quali-
fizierten Berufsleuten und erfolgreichen Unternehmern.

Netzwerkpflege

Durch das Engagement von externen Dozierenden aus
der Praxis, der Durchfihrung von Exkursionen sowie
dem Kontakt zu Ihren Mitstudierenden haben Sie die
Maglichkeit, Ihr persdnliches Netzwerk zu erweitern.
Schule und Infrastruktur

Das BBZN Milchwirtschaft verfligt tiber eine zeitgemas-
se Infrastruktur, die den Studierenden auch neben den
Unterrichtszeiten zur Verfligung steht.

Module

Diplom und Modulabschluss

Fur die Zulassung zur Meisterprifung beim Schweiz.
Milchwirtschaftlichen Verein (SMV) sind der erfolgrei-
che Abschluss von 4 Pflichtmodulen sowie 4 Wahlpflicht-
modulen Voraussetzung.

Das Diplom des BBZN Milchwirtschaft erhalt, wer erfolg-
reich mindestens 3 Pflichtmodule sowie 3 Wahlpflicht-
module abschliesst.

Jedes Modul stellt eine in sich geschlossene Lerneinheit dar. Detaillierte Informationen zum Inhalt der Module

finden Sie auf der Website www.milchtechnologe.ch.

Module Lektionen Pflichtmodul Wahlpflichtmodul
Strategie entwickeln 50 X

Buchhaltung fuhren und kontrollieren 40 X
Finanz- und Businessplan erstellen 50 X
Controlling/Rapportwesen verwalten 40 X
Wirtschaftliche Betriebsfiihrung 80 X

Betrieb flihren 70 X

Produkte verkaufen 80 X

Personal fiihren 30 X
Projekte umsetzen 40 X
Betriebsumfeld und Versicherungen 40 X




«Kdser- und Molkereimeister/innen sind Perfektionst/innen, Erfinder/
innen, Handwerker/innen, Techniker/innen — und verantwortungs-
volle Unternehmer/innen. Kdser- und Molkereimeister/innen sind
begehrt. Fiir die berufliche Laufbahn bilden sie sich iiber die Berufs-
priifung und die héhere Fachpriifung weiter. Sie werden Expert/
innen und iibernehmen anspruchsvolle Aufgaben in der Produktion,
in betriebswirtschaftlichen Prozessen und in Fiihrungsfunktionen.
Vielfdltige Karrierewege stehen offen. Als Kader sind Kdser- und

Molkereimeister/innen gesucht.»

Philipp Ruckli
Prorektor Berufsbildungszentrum Natur und Erndhrung, Fachbereich Milchwirtschaft
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