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Verordnung
vom 18. Februar 2020

iiber die berufliche Grundbildung
Milchtechnologin/Milchtechnologe
mit Fihigkeitszeugnis (FZ):

Aufgrund von Art. 26 des Berufsbildungsgesetzes (BBG) vom 13. Mirz
2008, LGBI. 2008 Nr. 103, in der geltenden Fassung, verordnet die Re-
glerung:

I. Gegenstand, Schwerpunkte und Dauer

Art. 1
Berufsbild und Schwerpunkte

1) Milchtechnologinnen/Milchtechnologen beherrschen namentlich
die folgenden Titigkeiten und zeichnen sich durch folgende Kenntnisse,
Fihigkeiten und Haltungen aus:

a) Sie arbeiten in gewerblichen oder industriellen Milchverarbeitungsbe-
trieben und fithren dort mit der Rohmilch sorgfiltig und gemiss den
betrieblichen Vorgaben verschiedene Verarbeitungsprozesse durch,
damit die Milch als Verarbeitungsmilch fiir die Herstellung der ver-
schiedenen Produkte die geeigneten Eigenschaften aufweist.

b) Sie stellen erstklassige betriebsspezifische Milchprodukte her; dazu
verfiigen sie iiber ein produktspezifisches Fach- und Prozesswissen
und fihren die jeweiligen Prozesse fachgerecht, sorgfiltig und nach
den Vorgaben des Betriebes aus.
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c) Sie bereiten die Anlagen und technischen Einrichtungen vor, bedienen
sie und halten sie in Stand und arbeiten dabei fachgerecht, effizient
und rationell.

d) Sie ergreifen Massnahmen zur Einhaltung der Personal-, Raum- und
Produktionshygiene und setzen die betrieblichen Qualititsvorgaben
um.

e) Sie setzen bei allen Arbeiten die Vorgaben zur Arbeitssicherheit und
zum Gesundheitsschutz um und setzen Energie, Wasser und andere
Rohstoffe ressourcenschonend zum Schutz der Umwelt ein.

2) Innerhalb des Berufs der Milchtechnologin/des Milchtechnologen
gibt es die folgenden Schwerpunkte:
a) Herstellen lokaler und regionaler Milchspezialititen;
b) Beraten der Kundschaft und Verkauf von Milchprodukten;
c) Durchfithren zusitzlicher Analysen;
d) Fihren prozessgesteuerter Produktionsanlagen;
e) Verwerten von Nebenprodukten in der Schweinemast.

3) Der Schwerpunkt wird bei der Anmeldung zur Abschlusspriiffung
angegeben.

Art. 2
Dauer und Beginn
1) Die berufliche Grundbildung dauert drei Jahre.

2) Inhaberinnen/Inhabern eines Berufsattests Milchpraktikerin/Milch-
praktiker wird das erste Jahr der beruflichen Grundbildung angerechnet.

3) Der Beginn der beruflichen Grundbildung richtet sich nach dem
Schuljahr der zustindigen Berufsfachschule.



I1. Ziele und Anforderungen

Art. 3

Grundsdtze

1) Die Ziele und die Anforderungen der beruflichen Grundbildung
werden in Form von Handlungskompetenzen, gruppiert nach Hand-
lungskompetenzbereichen, festgelegt.

2) Die Handlungskompetenzen umfassen Fach-, Methoden-, Sozial-
und Selbstkompetenzen.

3) Beim Aufbau der Handlungskompetenzen arbeiten alle Lernorte
zusammen. Sie koordinieren die Inhalte der Ausbildung und der Qualifi-
kationsverfahren.

Art. 4
Handlungskompetenzen

1) Die Ausbildung umfasst in den folgenden Handlungskompetenz-
bereichen die nachstehenden Handlungskompetenzen:

a) Durchfithren allgemeiner Milchverarbeitungsprozesse:

1. Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffe annehmen, férdern und lagern;
Rohstoffe mit Zentrifugalseparator trennen und standardisieren;
Rohstoffe mit Membrantrennanlagen aufkonzentrieren;
Wirmebehandlung durchfiihren;

Homogenisation durchfiihren;

Zutaten und Zusatzstoffe beimischen;
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technische Einrichtungen bedienen, tberwachen und in Stand hal-
ten;

8. Kulturen zubereiten und einsetzen;
b) Herstellen betriebsspezifischer Milchprodukte:
1. Extrahart- und Hartkise herstellen;
2. Halbhartkise herstellen;
3. Weichkise herstellen;
4. Mozzarella und Salatkise herstellen;
5

. Quark und Hiittenkase herstellen;



©)

d)

e)

6. Konsummilch und -rahm sowie Getrinke auf Milch- und Milch-
produktebasis herstellen;

7. Sauermilchprodukte herstellen;

8. Speiseeis herstellen;

9. Dessertprodukte herstellen;

10. Butter herstellen;

11. Milchpulver herstellen;

Verrichten besonderer produkt- und betriebsspezifischer Arbeiten:
1. lokale und regionale Milchspezialititen herstellen;

2. Kundschaft beraten und Milchprodukte verkaufen;

3. zusitzliche Analysen durchfithren;

4. prozessgesteuerte Produktionsanlagen fithren;

5. Nebenprodukte in der Schweinemast verwerten;

Umsetzen der Vorschriften zu Hygiene und Qualititsmanagement:

1. Massnahmen der Personal-, Raum- und Produktionshygiene um-
setzen;

2. Einrichtungen und Anlagen reinigen und entkeimen;
3. Basis-Analysen durchfiihren;
4. Qualitditsmanagement-System anwenden;

Einhalten der Vorschriften zu Arbeitssicherheit, Gesundheits- und
Umweltschutz:

1. Massnahmen zu Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz umset-
zen;

2. Massnahmen zum Umweltschutz und zur effizienten Energienut-
zung umsetzen.

2) In den Handlungskompetenzbereichen nach Abs. 1 Bst. a, b, d und

e ist der Aufbau der Handlungskompetenzen fiir alle Lernenden ver-
bindlich. Im Handlungskompetenzbereich nach Abs. 1 Bst. ¢ ist der
Aufbau der jeweiligen schwerpunktspezifischen Handlungskompetenz

verbindlich.



III. Arbeitssicherheit, Gesundheitsschutz und
Umweltschutz

Art. 5

1) Die Anbieter der Bildung geben den Lernenden zu Beginn und
wiahrend der Bildung Vorschriften und Empfehlungen zur Arbeitssi-
cherheit, zum Gesundheitsschutz und zum Umweltschutz, insbesondere
zur Gefahrenkommunikation (Gefahrensymbole, Piktogramme, Gebots-
zeichen) in diesen drei Bereichen, ab und erkliren sie thnen.

2) Diese Vorschriften und Empfehlungen werden an allen Lernorten
vermittelt und in den Qualifikationsverfahren berticksichtigt.

3) Den Lernenden wird an allen Lernorten das Wissen iiber nachhal-
tige Entwicklung, insbesondere tiber den Ausgleich zwischen gesell-
schaftlichen, okologischen und wirtschaftlichen Interessen, vermittelt.

4) Gemiss Art. 12 ArGV V konnen die Lernenden entsprechend threm
Ausbildungsstand firr die im Anhang zum Bildungsplan aufgefihrten
Arbeiten herangezogen werden.

5) Voraussetzung fiir einen Einsatz nach Abs. 4 ist, dass die Lernen-
den entsprechend den erhohten Gefihrdungen ausgebildet, angeleitet
und Uberwacht werden; diese besonderen Vorkehrungen werden im
Anhang zum Bildungsplan als begleitende Massnahmen der Arbeitssi-
cherheit und des Gesundheitsschutzes festgelegt.

IV. Umfang der Bildung an den einzelnen Lernorten und
Unterrichtssprache

Art. 6

Bildung in beruflicher Praxis im Betrieb und an vergleichbaren
Lernorten

Die Bildung in beruflicher Praxis im Betrieb umfasst iiber die ganze
Dauer der beruflichen Grundbildung im Durchschnitt vier Tage pro
Woche.



Art. 7

Berufsfachschule

1) Der obligatorische Unterricht an der Berufsfachschule umfasst
1 160 Lektionen. Diese teilen sich gemiss nachfolgender Tabelle auf:

Unterricht 1. Lehr- 2. Lehr- 3. Lehr- Total
jahr jahr
a) Berufskenntnisse
- Durchfiihren allgemeiner 120 100 220
Milchverarbeitungspro-
zesse
- Herstellen betriebsspezi- 70 120 120 310
fischer Milchprodukte
- Verrichten  besonderer 36 36
produkt- und betriebs-
spezifischer Arbeiten
- Umsetzen der Vorschrif- 50 20 24 94
ten zu Hygiene und
Qualititsmanagement
- Einhalten der Vorschrif- 20 20
ten zu Arbeitssicherheit,
Gesundheitsschutz  und
Umweltschutz
Total Berufskenntnisse 240 240 200 680
b) Allgemeinbildung 120 120 120 360
c) Sport 40 40 40 120
Total Lektionen 400 400 360 1160

2) Bei den Lektionenzahlen sind geringfiigige Verschiebungen zwi-
schen den Lehrjahren innerhalb des gleichen Handlungskompetenzbe-
reichs in Absprache mit dem Amt fiir Berufsbildung und Berufsberatung
und den zustindigen Organisationen der Arbeitswelt moglich. Das Er-
reichen der vorgegebenen Bildungsziele muss in jedem Fall gewihrleistet

sein.

3) Fir die Allgemeinbildung gilt die Verordnung iiber Mindestvor-
schriften fiir die Allgemeinbildung in der beruflichen Grundbildung.



4) Unterrichtssprache ist die Landessprache. Die Regierung kann neben

dieser Unterrichtssprache andere Unterrichtssprachen zulassen.

5) Zweisprachiger Unterricht in der Landessprache und in einer
Fremdsprache ist empfohlen.

Art. 8
Uberbetriebliche Kurse

1) Die iiberbetrieblichen Kurse umfassen acht Tage zu acht Stunden.

2) Die Tage und die Inhalte sind wie folgt auf drei Kurse aufgeteilt:

Lehr- Kurse Handlungskompetenzbereich/Handlungs- Dauer
jahr kompetenz
1 1 Umsetzen der Vorschriften zu Hygiene und 2 Tage
Qualitdtsmanagement
Einhalten der Vorschriften zu Arbeitssicher-
heit, Gesundheits- und Umweltschutz
2 2 Herstellen betriebsspezifischer Milchpro- 3 Tage
dukte
- Extrahart- und Hartkise erstellen
- Halbhartkise herstellen
- Quark und Hiittenkise herstellen
- Konsummilch und -rahm sowie Getrinke
auf Milch- und Milchproduktebasis her-
stellen
- Sauermilchprodukte herstellen
- Butter herstellen
3 3 Herstellen betriebsspezifischer Milchpro- 3 Tage
dukte
- Weichkase herstellen
- Mozzarella- und Salat-Kise herstellen
- Speiseeis herstellen
- Dessertprodukte herstellen
- Milchpulver herstellen
Total 8 Tage




3) Im letzten Semester der beruflichen Grundbildung diirfen keine
Uiberbetrieblichen Kurse stattfinden.

V. Bildungsplan

Art. 9

1) Mit dem Inkrafttreten dieser Verordnung liegt ein Bildungsplan
der zustindigen Organisation der Arbeitswelt vor.

2) Der Bildungsplan hat folgenden Inhalt:
a) Er enthalt das Qualifikationsprofil; dieses besteht aus:
1. dem Berufsbild;

2. der Ubersicht tiber die Handlungskompetenzbereiche und die
Handlungskompetenzen;

3. dem Anforderungsniveau des Berufes.

b) Er fihrt die Inhalte der Grundbildung sowie die Bestimmungen zur
Arbeitssicherheit, zum Gesundheitsschutz und zum Umweltschutz
aus.

¢) Er bestimmt, an welchen Lernorten welche Handlungskompetenzen
vermittelt und gelernt werden.

3) Dem Bildungsplan angefiigt ist das Verzeichnis der Instrumente
zur Sicherstellung und Umsetzung der beruflichen Grundbildung sowie
zur Forderung der Qualitit mit Angabe der Bezugsquelle.

VI. Anforderungen an die
Berufsbildnerinnen/Berufsbildner und Hochstzahl der
Lernenden im Betrieb

Art. 10
Fachliche Anforderungen an Berufsbildnerinnen/Berufsbildner

Die fachlichen Anforderungen an eine Berufsbildnerin/einen Berufs-
bildner erfiillt, wer tiber eine der folgenden Qualifikationen verfugt:



a) Milchtechnologin/Milchtechnologe mit mindestens drei Jahren beruf-
licher Praxis im Lehrgebiet;

b) gelernte Milchtechnologin/gelernter Milchtechnologe, gelernte Kise-
rin/gelernter Kiser, gelernte Molkeristin/gelernter Molkerist mit min-
destens drei Jahren beruflicher Praxis im Lehrgebiet;

c) Fahigkeitszeugnis eines verwandten Berufs mit den notwendigen
Berufskenntnissen im Bereich der Milchtechnologin/des Milchtech-
nologen und mit mindestens vier Jahren beruflicher Praxis im Lehr-
gebiet;

d) einschligiger Abschluss der hoheren Berufsbildung;

e) einschligiger Hochschulabschluss mit mindestens zwei Jahren beruf-
licher Praxis im Lehrgebiet.

Art. 11
Hoéchstzahl der Lernenden

1) Betriebe, die eine Berufsbildnerin/einen Berufsbildner zu 100 %
oder zwei Berufsbildnerinnen/Berufsbildner zu je mindestens 60 %
beschiftigen, diirfen eine lernende Person ausbilden.

2) Mit jeder zusitzlichen Beschiftigung einer Fachkraft zu 100 % oder
von zwel Fachkriften zu je mindestens 60 % darf eine weitere lernende
Person im Betrieb ausgebildet werden.

3) Als Fachkraft gilt, wer im Fachbereich der lernenden Person iiber
ein Fihigkeitszeugnis, ein Berufsattest oder eine gleichwertige Qualifika-
tion verfugt.

4) In Betrieben, die nur eine lernende Person ausbilden diirfen, kann
eine zweite lernende Person ihre Bildung beginnen, wenn die erste in das
letzte Jahr der beruflichen Grundbildung eintritt.

5) In besonderen Fillen kann das Amt fir Berufsbildung und Berufs-
beratung einem Betrieb, der seit mehreren Jahren Lernende mit tber-
durchschnittlichem Erfolg ausgebildet hat, die Uberschreitung der Hochst-
zahl der Lernenden bewilligen.
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VII. Lerndokumentation, Bildungsbericht und
Leistungsdokumentationen

Art. 12
Lerndokumentation

1) Die lernende Person fiithrt wihrend der Bildung in beruflicher Pra-
xis eine Lerndokumentation, in der sie laufend alle wesentlichen Arbei-
ten im Zusammenhang mit den zu erwerbenden Handlungskompetenzen
festhalt.

2) Mindestens einmal pro Semester kontrolliert und unterzeichnet die
Berufsbildnerin/der Berufsbildner die Lerndokumentation und bespricht
sie mit der lernenden Person.

Art. 13
Bildungsbericht

1) Die Berufsbildnerin/der Berufsbildner hilt am Ende jedes Semes-
ters den Bildungsstand der lernenden Person in einem Bildungsbericht
fest. Sie oder er stiitzt sich dabei auf die Leistungen in der beruflichen
Praxis und auf Riickmeldungen tiber die Leistungen in der Berufsfach-
schule und in den tberbetrieblichen Kursen. Sie oder er bespricht den
Bildungsbericht mit der lernenden Person.

2) Die Berufsbildnerin/der Berufsbildner und die lernende Person
vereinbaren wenn notig Massnahmen zum Erreichen der Bildungsziele
und setzen dafiir Fristen. Sie halten die getroffenen Entscheide und ver-
einbarten Massnahmen schriftlich fest.

3) Die Berufsbildnerin/der Berufsbildner tberpruft die Wirkung der
vereinbarten Massnahmen nach der gesetzten Frist und hilt den Befund
im nichsten Bildungsbericht fest.

4) Werden trotz der vereinbarten Massnahmen die Ziele nicht er-
reicht oder ist der Ausbildungserfolg gefihrdet, so teilt die Berufsbildne-
rin/der Berufsbildner dies den Vertragsparteien und dem Amt fiir Be-
rufsbildung und Berufsberatung schriftlich mit.
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Art. 14
Leistungsdokumentation in der Berufsfachschule

Die Berufsfachschule dokumentiert die Leistungen der lernenden
Person in den unterrichteten Handlungskompetenzbereichen und in der
Allgemeinbildung und stellt ihr am Ende jedes Semesters ein Zeugnis
aus.

Art. 15
Leistungsdokumentation in den iiberbetrieblichen Kursen

Die Anbieter der iiberbetrieblichen Kurse dokumentieren die Leis-
tungen der Lernenden in Form je eines Kompetenznachweises fiir jeden
uberbetrieblichen Kurs.

VIIIL. Qualifikationsverfahren

Art. 16
Zulassung

Zu den Qualifikationsverfahren wird zugelassen, wer die berufliche
Grundbildung absolviert hat:
a) nach den Bestimmungen dieser Verordnung;
b) in einer dafiir anerkannten Bildungsinstitution; oder
c) ausserhalb eines geregelten Bildungsganges, soweit sie oder er:

1. die nach Art. 46 Abs. 3 BBG erforderliche Erfahrung erworben hat;

2. von dieser beruflichen Erfahrung mindestens drei Jahre im Bereich
der Milchtechnologin/des Milchtechnologen erworben hat; und

3. glaubhaft macht, den Anforderungen der jeweiligen Qualifikati-
onsverfahren gewachsen zu sein.
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Art. 17
Gegenstand

In den Qualifikationsverfahren ist nachzuweisen, dass die Handlungs-
kompetenzen nach Art. 4 erworben worden sind.

Art. 18

Umfang und Durchfiibrung des Qualifikationsverfabrens mit
Abschlusspriifung

1) Im Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung werden die
Handlungskompetenzen in den nachstehenden Qualifikationsbereichen
wie folgt geprift:

a) Praktische Arbeit, als vorgegebene praktische Arbeit (VPA) im Um-
fang von sechs Stunden; dafiir gilt Folgendes:

1. dieser Qualifikationsbereich wird gegen Ende der beruflichen
Grundbildung geprift;

2. die lernende Person muss zeigen, dass sie fahig ist, die geforderten
Titigkeiten fachlich korrekt sowie bedarfs- und situationsgerecht
auszufiithren;

3. die Lerndokumentation und die Unterlagen der tiberbetrieblichen
Kurse diirfen als Hilfsmittel verwendet werden;

4. der Qualifikationsbereich umfasst die folgenden Handlungskom-
petenzbereiche mit den nachstehenden Gewichtungen:

Position ~ Handlungskompetenzbereiche Gewich-
tung
1 Durchfithren allgemeiner Milchverar- 20 %
beitungsprozesse
2 Herstellen betriebsspezifischer Milch- 60 %

produkte (Art. 4 Abs. 1 Bst. b Ziff. 1

bis 11) oder

- Herstellen betriebsspezifischer Milch-
produkte (Art. 4 Abs. 1 Bst. b Ziff. 1
bis 5) und

- Verrichten besonderer produkt- und
betriebsspezifischer Arbeiten
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Position = Handlungskompetenzbereiche Gewich-
tung
3 Umsetzen der Vorschriften zu Hygiene 20 %

und Qualititsmanagement

Einhalten der Vorschriften zu Arbeits-
sicherheit, Gesundheits- und Umwelt-

schutz

b) Berufskenntnisse, im Umfang von drei Stunden; dafiir gilt Folgendes:

1.

dieser Qualifikationsbereich wird gegen Ende der beruflichen
Grundbildung geprift;

der Qualifikationsbereich umfasst die folgenden Handlungskom-
petenzbereiche mit den nachstehenden Prifungsformen in nach-
stehender Dauer:

Position

Handlungskompetenzberei-
che/Handlungskompetenzen

Priifungsform Dauer

miindlich

schriftlich

Durchfiithren allgemeiner
Milchverarbeitungsprozesse

Herstellen  betriebsspezifi-
scher Milchprodukte

Herstellen  betriebsspezifi-
scher Milchprodukte (Art. 4
Abs. 1 Bst. b Ziff. 1 bis 5)

Herstellen  betriebsspezifi-
scher Milchprodukte (Art. 4
Abs. 1 Bst. b Ziff. 6 bis 11)

120 Min.

30 Min.

30 Min.

c) Allgemeinbildung: Dieser Qualifikationsbereich richtet sich nach der
Verordnung iiber Mindestvorschriften fiir die Allgemeinbildung in
der beruflichen Grundbildung.

2) In jedem Qualifikationsbereich beurteilen mindestens zwei Prii-
fungsexpertinnen/Priifungsexperten die Leistungen.
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Art. 19
Bestehen, Notenberechnung, Notengewichtung
1) Das Qualifikationsverfahren mit Abschlusspriifung ist bestanden,
wenn:

a) der Qualifikationsbereich "praktische Arbeit" mindestens mit der
Note 4 bewertet wird; und

b) die Gesamtnote mindestens 4 betragt.
2) Die Gesamtnote ist das auf eine Dezimalstelle gerundete Mittel aus
der Summe der gewichteten Noten der einzelnen Qualifikationsbereiche

der Abschlussprifung und der gewichteten Erfahrungsnote; dabei gilt
folgende Gewichtung:

a) praktische Arbeit: 40 %;
b) Berufskenntnisse: 20 %;
¢) Allgemeinbildung: 20 %;
d) Erfahrungsnote: 20 %.
3) Die Erfahrungsnote ist das auf eine ganze oder halbe Note gerun-

dete Mittel aus der Summe der sechs Semesterzeugnisnoten fiir den Un-
terricht in den Berufskenntnissen.

Art. 20

Wiederholungen

1) Wiederholungen von Qualifikationsverfahren sind hochstens zwei-
mal moglich.

2) Muss ein Qualifikationsbereich wiederholt werden, so ist er in seiner
Gesamtheit zu wiederholen.

3) Wird die Abschlusspriifung ohne erneuten Besuch des Unterrichts
in den Berufskenntnissen wiederholt, so wird die bisherige Erfahrungs-
note beibehalten. Wird der Unterricht in den Berufskenntnissen wihrend
mindestens zwei Semestern wiederholt, so zihlen fiir die Berechnung der
Erfahrungsnote nur die neuen Noten.
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Art. 21
Qualifikationen ausserhalb eines geregelten Bildungsganges (Spezialfall)

1) Hat eine kandidierende Person die erforderlichen Handlungskom-
petenzen ausserhalb der geregelten beruflichen Grundbildung erworben
und die Abschlussprifung nach dieser Verordnung absolviert, so entfillt
die Erfahrungsnote.

2) Fir die Berechnung der Gesamtnote werden in diesem Fall die
einzelnen Noten wie folgt gewichtet:
a) praktische Arbeit: 50 %;
b) Berufskenntnisse: 30 %;
¢) Allgemeinbildung: 20 %.

IX. Ausweise und Titel

Art. 22
Fibigkeitszengnis
1) Wer ein Qualifikationsverfahren erfolgreich durchlaufen hat, erhilt
ein Fihigkeitszeugnis.

2) Das Fihigkeitszeugnis berechtigt, den gesetzlich geschiitzten Titel
"Milchtechnologin FZ"/"Milchtechnologe FZ" zu fiihren.

3) Ist das Fahigkeitszeugnis mittels Qualifikationsverfahren mit Ab-
schlusspriifung erworben worden, so werden im Notenausweis aufge-

fiihrt:
a) die Gesamtnote;

b) die Noten jedes Qualifikationsbereichs der Abschlusspriifung sowie,
unter dem Vorbehalt von Art. 21 Abs. 1, die Erfahrungsnote.
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X. Qualititsentwicklung und Organisation

Art. 23

Kommission fiir Berufsentwicklung und Qualitit

Die Regierung kann eine Kommission bestimmen, der die Forderung
der Berufsentwicklung und die Sicherstellung der Qualitit fir Milchbe-
rufe obliegt.

Art. 24
Trigerschaft und Organisation der iiberbetrieblichen Kurse

1) Trager fiir die Uberbetrieblichen Kurse ist der Schweizerische Milch-
wirtschaftliche Verein (SMV).

2) Die Regierung kann die Durchfithrung der tiberbetrieblichen Kurse
unter Mitwirkung der zustindigen Organisationen der Arbeitswelt einer
anderen Trigerschaft ibertragen, namentlich wenn die Qualitit oder die
Durchfiihrung der tiberbetrieblichen Kurse nicht mehr gewihrleistet ist.

3) Sie regelt mit der Tragerschaft die Organisation und die Durchfiih-
rung der Uberbetrieblichen Kurse.

4) Das Amt fiir Berufsbildung und Berufsberatung hat jederzeit Zu-
tritt zu den Kursen.

XI. Ubergangs- und Schlussbestimmungen

Art. 25
Aufhebung bisherigen Rechts

Die Verordnung vom 8. Mai 2012 tber die berufliche Grundbildung
Milchtechnologin/Milchtechnologe mit Fihigkeitszeugnis (FZ), LGBL
2012 Nr. 142, in der geltenden Fassung, wird aufgehoben.
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Art. 26
Ubergangsbestimmungen

1) Lernende, die ihre Bildung als Milchtechnologin/Milchtechnologe
vor dem Inkrafttreten dieser Verordnung begonnen haben, schliessen sie
nach bisherigem Recht ab, lingstens jedoch bis zum 31. Dezember 2024.

2) Kandidierende, die das Qualifikationsverfahren mit Abschlussprii-
fung fiir Milchtechnologin/Milchtechnologe bis zum 31. Dezember 2024
wiederholen, werden nach bisherigem Recht beurteilt. Auf ihren schrift-
lichen Antrag hin werden sie nach neuem Recht beurteilt.

3) Die Bestimmungen iiber Qualifikationsverfahren, Ausweise und
Titel (Art. 16 bis 22) kommen ab dem 1. Januar 2023 zur Anwendung.

Art. 27

Inkrafitreten

Diese Verordnung tritt am 1. April 2020 in Kraft.

Fiirstliche Regierung:
gez. Adrian Hasler
Fiirstlicher Regierungschef
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