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1 Vorbemerkungen

Die Verfassung des Freistaates Sachsen fordert in Artikel 101 fir das gesamte Bil-
dungswesen:

,(1) Die Jugend ist zur Ehrfurcht vor allem Lebendigen, zur Nachstenliebe, zum Frieden
und zur Erhaltung der Umwelt, zur Heimatliebe, zu sittichem und politischem Verant-
wortungsbewusstsein, zu Gerechtigkeit und zur Achtung vor der Uberzeugung des an-
deren, zu beruflichem Koénnen, zu sozialem Handeln und zu freiheitlicher demokrati-
scher Haltung zu erziehen.*

Das Sachsische Schulgesetz legt in § 1 fest:

,(2) Der Erziehungs- und Bildungsauftrag der Schule wird bestimmt durch das Recht
eines jeden jungen Menschen auf eine seinen Fahigkeiten und Neigungen entspre-
chende Erziehung und Bildung ohne Ricksicht auf Herkunft oder wirtschaftliche Lage.

(3) Die schulische Bildung soll zur Entfaltung der Personlichkeit der Schuler in der Ge-
meinschaft beitragen. ..."

Fur die Fachschule gilt gemaf 8 10 Abs. 1 des Sachsischen Schulgesetzes:

,Die Fachschule hat die Aufgabe, nach abgeschlossener Berufsausbildung und in der
Regel praktischer Bewadhrung oder einer ausreichenden einschlagigen beruflichen
Tatigkeit, eine berufliche Weiterbildung mit entsprechendem berufsqualifizierendem
Abschluss zu vermitteln.”

Neben diesen landesspezifischen gesetzlichen Grundlagen sind fir die Fachschulen in
den Fachbereichen Gestaltung, Technik, Wirtschaft und Sozialwesen die in der Rah-
menvereinbarung Uber Fachschulen (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom
7. November 2002 in der jewelils gultigen Fassung) festgeschriebenen Ziele umzuset-
zen.
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2 Kurzcharakteristik des Bildungsganges

Die Fachschule, Fachbereich Technik, Fachrichtung Lebensmitteltechnik dient der be-
ruflichen Weiterbildung. Der erfolgreiche Abschluss berechtigt zum Fihren der Berufs-
bezeichnung ,Staatlich geprufter Techniker fur Lebensmitteltechnik/Staatlich geprtfte
Technikerin fir Lebensmitteltechnik”. Die Dauer der Ausbildung umfasst in der
Vollzeitform zwei Jahre, in der berufsbegleitenden Teilzeitform vier Jahre. Im Rahmen
eines zusatzlichen Bildungsangebotes der Fachschulen besteht die Mdglichkeit, die
Fachhochschulreife zu erwerben.

Der berufliche Einsatz des Staatlich gepriften Technikers fur Lebensmitteltechnik/der
Staatlich gepriften Technikerin fur Lebensmitteltechnik kann in vielen Bereichen der
Wirtschaft und der 6ffentlichen Verwaltung erfolgen, wie zum Beispiel in

- Unternehmen der Lebensmittelwirtschatft,

- Unternehmen der Zulieferindustrie,

- Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung,

- Unternehmen des Lebensmittelhandels,

- Laboren der Lebensmittelanalyse,

- Einrichtungen der beruflichen Aus- und Weiterbildung

oder in selbststandiger bzw. freiberuflicher Tatigkeit.

Im Rahmen der beruflichen Weiterbildung erwerben Staatlich geprufte Techniker far
Lebensmitteltechnik/Staatlich geprufte Technikerinnen flr Lebensmitteltechnik folgende
berufliche Qualifikationen:

- Fuhrungsaufgaben im mittleren Management eines Unternehmens oder einer Be-
horde Ubernehmen

- Mitarbeiter motivieren und fuhren

- Unternehmen griinden und fuhren

- unternehmerische Aufgaben- und Problemstellungen fach- und methodenkompetent
bearbeiten

- Betriebsablaufe organisieren und Zusammenarbeit mit anderen Abteilungen koordi-
nieren

- betriebliche Anlagen planen, in Betrieb nehmen, Gberwachen, warten und instand
halten

- Technologiekonzepte zur Lebensmittelherstellung erstellen, realisieren und optimie-
ren

- sachgerechten innerbetrieblichen Transport planen und organisieren

- Verpackungen fur Zwischen- und Endprodukte auswéhlen und optimieren

- das Einhalten gesetzlicher Bestimmungen, insbesondere von Vorschriften der Unfall-
verhitung, des Arbeitsschutzes und der Arbeitssicherheit Giberwachen

- umwelttechnische Vorschriften und Standards umsetzen und kontrollieren

- mikrobiologische und chemische Untersuchungen sowie Kontrollen zur Sicherung der
Qualitat der Rohstoffe, der Produkte und des Produktionsablaufs planen, organisieren
und durchfuihren

- Marktanalysen vornehmen

- neue Produkte entwickeln

- Preise kalkulieren und Angebote erstellen
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- Kostenkalkulationen zur betriebswirtschaftlichen Optimierung nutzen

- Bedarfsplanungen entwickeln sowie Kosten- und Leistungsrechnungen erstellen
- Arbeitsergebnisse Uberzeugend prasentieren und vermarkten

- Fremdsprachenkenntnisse fachbezogen anwenden

- moderne Informations- und Kommunikationssysteme nutzen

Der Abschluss der beruflichen Weiterbildung zum Staatlich gepruften Techniker fur
Lebensmitteltechnik/zur Staatlich gepriften Technikerin fir Lebensmitteltechnik ist im
Deutschen und Européaischen Qualifikationsrahmen dem Niveau 6 zugeordnet.

Auf Grund ihres Abschlusses sind Staatlich geprtfte Techniker flr Lebensmitteltechnik/
Staatlich geprufte Technikerinnen fur Lebensmitteltechnik berechtigt, sich in die Hand-
werksrolle ihres erlernten Ausbildungsberufes eintragen zu lassen und somit selbst-
standig Handwerksbetriebe oder sonstige gewerbliche Unternehmen zu grinden und
zu fuhren.

Die Realisierung der Bildungs- und Erziehungsziele der Fachschule ist auf die Erweite-
rung und Vertiefung der in der Berufsausbildung und in der Berufspraxis erworbenen
beruflichen Handlungskompetenz gerichtet. Diese entfaltet sich in den Dimensionen
von Fach-, Selbst- und Sozialkompetenz. Methoden-, kommunikative und Lern-
kompetenz sind immanenter Bestandteil von Fach-, Selbst- und Sozialkompetenz. Die
beruflichen Handlungen stellen dabei den Ausgangspunkt des Lernprozesses dar.

Die Stundentafel weist einen Pflichtbereich mit einem fachrichtungsiubergreifenden und
einem fachrichtungsbezogenen Bereich aus. Dartber hinaus werden ein Wahlbereich
und die Zusatzausbildung zum Erwerb der Fachhochschulreife aufgezeigt. Mit der im
Wabhlbereich ausgewiesenen Vorbereitung auf die Ausbildereignungspriufung der
Industrie- und Handels- bzw. Handwerkskammern kdnnen die Fachschilerinnen und
Fachschiler nach erfolgreichem Bestehen der Prifung laut Ausbildereignungsverord-
nung den Nachweis fir die padagogische Eignung hinsichtlich einer Ausbildertatigkeit in
Industrie bzw. Handwerk erhalten.

Der fachrichtungsbezogene Bereich ist in Lernfelder gegliedert. Die Lernfelder orien-
tieren sich in Zielsetzung und Inhalt an den typischen Tatigkeitsfeldern der Staatlich
gepriften Techniker fur Lebensmitteltechnik/Staatlich gepriften Technikerinnen fur
Lebensmitteltechnik. Die Zielformulierungen innerhalb der Lernfelder beschreiben den
Qualifikationsstand und die Kompetenzen am Ende des Lernprozesses. Vor dem
Hintergrund der sich schnell entwickelnden beruflichen Anforderungen sind die Inhalte
weitgehend offen formuliert. Diese Struktur fordert und fordert den Einbezug neuer
Entwicklungen und Tendenzen unter Beachtung des wirtschaftlichen Umfeldes in den
Unterricht. Darliber hinaus setzt diese Strukturierung das didaktische Prinzip der
Handlungsorientierung um. Lehr- und Lernprozesse basieren auf beruflich relevanten
Handlungen. Wissen und Handeln sind aufeinander bezogen.

Die Lernfelder 3, 8, 11 und 14 kdnnen gemeinsam mit der Fachschule Technik, Fach-
richtungen Feinwerktechnik und Medizintechnik unterrichtet werden.

Die Lernfelder beinhalten vielfaltige, unmittelbare Anknupfungspunkte zur Auseinander-
setzung mit globalen Themen, deren sozialen, 6konomischen und 6kologischen Aspek-
ten sowie Bezlige zur eigenen Lebens- und Arbeitswelt. Dariiber hinaus bieten sich
umfassende Mdglichkeiten, im Unterricht den sicheren, sachgerechten, kritischen und
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verantwortungsvollen Umgang mit traditionellen und digitalen Medien zu thematisieren
und zu vertiefen.

Ausgehend von den eigenen Lebensweltbeziigen und den in der Berufspraxis gesam-
melten Einsichten, einschliel3lich ihrer Erfahrungen mit der Vielfalt und Einzigartigkeit
der Natur, setzen sich die Fachschilerinnen und Fachschiler mit lokalen, regionalen
und globalen Entwicklungen auseinander. Im Rahmen der Bildung fur nachhaltige
Entwicklung vervollkommnen sie die Fahigkeit, Auswirkungen von Entscheidungen auf
das Leben der Menschen, die Umwelt und die Wirtschaft zu erkennen und zu bewer-
ten. Die dabei gewonnenen Erkenntnisse zielen auf ein bewusstes Eintreten fir eine
Okologisch, sozial und 6konomisch nachhaltige Entwicklung, fur deren Gestaltung sie
vielfaltige Partizipationsmoglichkeiten kennen und wahrnehmen. Bei Inhalten mit
Anknuipfungspunkten zur Bildung fur nachhaltige Entwicklung eignen sich insbeson-
dere die didaktischen Prinzipien der Visionsorientierung, des Vernetzenden Lernens
sowie der Partizipation. Vernetztes Denken bedeutet hier die Verbindung von
Gegenwart und Zukunft einerseits und 6kologischen, 6konomischen und sozialen
Dimensionen des eigenen Handelns andererseits.

Eine besondere Bedeutung kommt der politischen Bildung als aktivem Beitrag zur
Starkung der Zivilgesellschaft zu. Im Vordergrund stehen dabei die Fahigkeit und
Bereitschaft, sich vor dem Hintergrund demokratischer Handlungsoptionen aktiv in die
freiheitliche Demokratie einzubringen. Bei Inhalten mit politischem Gehalt werden auch
die damit in Verbindung stehenden fachspezifischen Arbeitsmethoden der politischen
Bildung eingesetzt. Daflir eignen sich u. a. Rollen- und Planspiele, Streitgespréache,
Pro- und Kontra-Debatten, Podiumsdiskussionen oder kriterienorientierte Fall-, Konflikt-
und Problemanalysen.

Im Kontext der Medienbildung nutzen die Fachschilerinnen und Fachschuler verstarkt
und gezielt traditionelle sowie digitale Medien, um bendtigte Informationen zu
beschaffen, zu strukturieren und zu bewerten. Dies geschieht insbesondere mit dem
Ziel, ihr Wissen zu erweitern, zu vertiefen und anzuwenden. Sie achten dabei auf den
Schutz sensibler Daten und agieren sicher. Sie verstehen, bewerten und nutzen
Medien selbststdndig zum Lernen, erkennen und analysieren Medieneinflisse und
-wirkungen und verstarken ihre medienkritische Reflexion. Informations- und Kommuni-
kationstechnologien setzen die Fachschilerinnen und Fachschiler sachgerecht,
situativ-zweckmaRig und verantwortungsbewusst ein und nutzen diese zur kreativen
Losung von Problemen.

Durch das Einbeziehen der Berufserfahrungen der Fachschilerinnen und Fachschiiler,
von auf3erschulischen Partnern und Lernorten erfolgt eine bestandige Reflexion und
Weiterentwicklung der individuellen beruflichen Handlungskompetenz. Die kontinuier-
liche Abstimmung und Kooperation zwischen den beteiligten Lehrkraften des fach-
richtungsibergreifenden und fachrichtungsbezogenen Bereiches ist unabdingbar.
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Die Lernfelder sind fur den Unterricht durch Lernsituationen, die exemplarisch fir be-
rufliche Handlungssituationen stehen, zu untersetzen. Lernsituationen konkretisieren
die Vorgaben des Lernfeldes und werden mittels curricularer Analyse aus diesen ab-
geleitet. Die Umsetzung der Lernfelder ist in den Schulen vor Ort zu leisten. Praktische
Anteile gehoéren unverzichtbar zum Bildungsgang. Die Orientierung an den typischen
beruflichen Téatigkeiten bedingt situationsbezogen die Integration standard- und
branchenublicher Software und Geratetechnik in die Lernfelder. Die Umsetzung dieser
Zielsetzung erfordert eine angemessene technische Ausstattung und entsprechende
schulorganisatorische Regelungen.

Die Auspragung beruflicher Handlungskompetenz wird durch handlungsorientierten
Unterricht geférdert. Dabei werden Uber die Lernsituationen Aufgaben- und Problem-
stellungen aus der beruflichen Praxis im Unterricht aufgegriffen. Das Lernen erfolgt in
vollstadndigen beruflichen Handlungen, bei denen die Fachschilerinnen und Fach-
schuiler die Arbeitsprozesse selbststandig und eigenverantwortlich planen, durchfihren,
bewerten und reflektieren sowie die Arbeitsergebnisse prasentieren.

Dieses Unterrichten erfordert sowohl die Anwendung moderner Medien bzw. Informa-
tions- und Kommunikationssysteme als auch Methodenvielfalt, dabei insbesondere den
Einsatz komplexer Lehr-/Lernarrangements wie Projekte oder Fallstudien. Die Fach-
schilerinnen und Fachschuler werden befahigt, Lern- und Arbeitstechniken anzuwen-
den und selbststandig weiterzuentwickeln sowie Informationen zu beschaffen, zu ver-
arbeiten und zu bewerten. Es sind zielgerichtet Sozialformen auszuwahlen, welche die
Entfaltung der Kommunikations-, Kooperations- und Konfliktfahigkeit sowie Empathie
und Toleranz férdern. Durch das Einbeziehen der Berufserfahrungen der Fach-
schilerinnen und Fachschiler sowie die Kooperation mit auf3erschulischen Partnern
und die Nutzung alternativer Lernorte kann der Praxisbezug gesteigert werden.

Die Staatlich gepriften Techniker fir Lebensmitteltechnik/Staatlich gepriften Technike-
rinnen fur Lebensmitteltechnik sind durch ihre berufliche Weiterbildung befahigt, sowohl
ihre Arbeits- und Lernprozesse als auch ihre individuellen Wertvorstellungen zu
reflektieren und zu entwickeln. Dadurch férdern sie ihre personliche Motivation flr ein
erfolgreiches Berufsleben, ein lebenslanges Lernen und die Ubernahme von Verant-
wortung in Unternehmen, Organisationen und Gesellschaft.
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3 Stundentafel
Gesamtausbildungs-
. stunden in den Gesamt-
Unterrichtsfacher und Lernfelder Klassenstufen ausbildungs-
stunden
1 2
Pflichtbereich 2 680
Fachrichtungsubergreifender Bereich 440 80 520
Deutsch 40 40 80
Englisch 120 40 160
Mathematik | 160 - 160
Wirtschafts- und Sozialpolitik 80 - 80
Evangelische Religion, Katholische Religion 40 i 40
oder Ethik!
Fachrichtungsbezogener Bereich 1 000 1160 2 160
1 Physikalische Gesetzmaliigkeiten in
lebensmittelverarbeitenden Betrieben 120 - 120
nutzen
2 Informationsverarbeitende Technik 80 i 80
betrieblich nutzen
3 Mitarbeiter auswéhlen und fihren 80 - 80
4 Anlagen der Energie-, Warme- und 120 i 120
Kaltetechnik auswahlen und betreiben
5 Chemische Zusammensetzung von
Lebensmittelinhaltsstoffen analysieren 120 - 120
und bewerten
6 Lebensmittelrechtliche Vorgaben und
o 80 - 80
Qualitaitsmanagementsysteme umsetzen
7 Rohstoffe zur Lebensmittelherstellung
bewerten und ernadhrungsphysiologisch 80 - 80
beurteilen
8 Unternehmen grinden und fihren 40 80 120
9 Verfahrenstechnische Prozesse der
Lebensmittelherstellung planen und 120 80 200
realisieren
10 Mikrobiologische Kontrollen durchfiihren 160 120 280
11 Berufsbezogene Projekte planen und
- - 40 40
durchfihren
12 Lebensmittel mit chemisch-physikalischen i 200 200
Methoden untersuchen und bewerten

1 Es werden die Lehrplane der Fachoberschule verwendet.
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Fachrichtung Lebensmitteltechnik

Fachschule
Fachbereich Technik

Gesamtausbildungs-
. stunden in den Gesamt-
Unterrichtsfacher und Lernfelder Klassenstufen ausbildungs-
stunden
1 2
13 Maschinen und Anlagen fir die
Lebensmittelherstellung auswahlen - 80 80
und betreiben
14 Steuerungs- und Regelungstechnik
in lebensmitteltechnischen Systemen - 120 120
analysieren und optimieren
15 Technologische Ablaufe der Lebens-
mittelherstellung planen, tberwachen - 280 280
und optimieren
16 Lebensmittel unter Laborbedingungen
. : - 80 80
produzieren und analysieren
17 Facharbeit erstellen - 80 80
Wahlbereich
Ausbildung der Ausbilderinnen und Ausbilder - 120 120
Zusatzausbildung Fachhochschulreife
Mathematik Il - 80 80
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4 Aufbau und Verbindlichkeit des Lehrplanes

Der Bildungsgang ist in Facher und Lernfelder gegliedert. Der Lehrplan fir den
fachrichtungsbezogenen Bereich ist nach Lernfeldern strukturiert. Lernfelder sind
didaktisch aufbereitete berufliche Handlungsfelder. Jedes Lernfeld enthélt Ziele und
Mindestinhalte.

Die Ziele beschreiben Handlungskompetenzen laut Qualifikationsprofil in vollstandigen
beruflichen Handlungen. Verbindliche Mindestinhalte sind kursiv in diese Zielbeschrei-
bungen integriert. Die Zielbeschreibungen bilden die entscheidende Grundlage fir die
didaktisch begrindete Gestaltung des Lehrens und Lernens an den berufsbildenden
Schulen. Sie geben verbindliche Orientierungen Uber die Qualitat der Leistungs- und
Verhaltensentwicklung der Fachschilerinnen und Fachschiler und sind damit die Vor-
aussetzung fur die eigenverantwortliche Vorbereitung des Unterrichts durch die Lehr-
krafte.

Zentrales Ziel der beruflichen Schularten und damit jedes Lernfeldes ist es, die Ent-
wicklung umfassender Handlungskompetenz zu férdern. Handlungskompetenz ent-
faltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkompetenz, Sozialkompe-
tenz, deren immanente Bestandteile Methodenkompetenz, Lern- und kommunikative
Kompetenz sind.?

Die Ziele und Mindestinhalte sind verbindlich. In diesem Rahmen bestimmen die
Lehrkrafte die Themen des Unterrichts und treffen ihre didaktischen Entscheidungen in
freier padagogischer Verantwortung.

In diesem Kontext wird auf die Handreichung ,Umsetzung lernfeldstrukturierter
Lehrplane“® verwiesen. Diese Handreichung bezieht sich auf die Umsetzung des Lern-
feldkonzeptes in den Schularten Berufsschule, Berufsfachschule und Fachschule und
enthalt u. a. Ausfiihrungen

1. zum Lernfeldkonzept,

2. zu Aufgaben der Schulleitung bei der Umsetzung des Lernfeldkonzeptes, wie
- Information der Lehrkrafte Uber das Lernfeldkonzept und tber die Ausbildungsdoku-
mente,
- Bildung von Lehrerteams,
- Gestaltung der schulorganisatorischen Rahmenbedingungen,

3. zu Anforderungen an die Gestaltung des Unterrichts, insbesondere zur
- kompetenzorientierten Planung des Unterrichts,
- Auswahl der Unterrichtsmethoden und Sozialformen

sowie das Glossar.

2 vgl. KMK [Sekretariat der Standigen Konferenz der Kultusminister der Lander in der Bundesrepublik Deutschland]
(2021): Handreichung fir die Erarbeitung von Rahmenlehrplanen der Kultusministerkonferenz fiir den
berufsbezogenen Unterricht in der Berufsschule und ihre Abstimmung mit Ausbildungsordnungen des Bundes fir
anerkannte Ausbildungsberufe. S. 15/16. Verfiigbar unter: https://www.kmk.org/fileadmin/veroeffentlichungen_be
schluesse/2021/2021_06_17-GEP-Handreichung.pdf.

3 vgl. Landesamt fiir Schule und Bildung (Hrsg.) (2022): Umsetzung lernfeldstrukturierter Lehrplane. Radebeul.
Verflgbar unter: https://publikationen.sachsen.de/bdb/artikel/14750.
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5 Lernfelder
Lernfeld 1  Physikalische GesetzméaRigkeiten in Zeitrichtwert: 120 Ustd.
lebensmittelverarbeitenden Betrieben
nutzen

Die Fachschulerinnen und Fachschuler besitzen die Kompetenz, betriebliche
Aufgabenstellungen der Lebensmittelherstellung hinsichtlich physikalischer
Gesetzmaligkeiten zu analysieren und zu l6sen.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler analysieren betriebliche Problemstellungen
bei der Lebensmittelherstellung. Dazu informieren sie sich Uber physikalische Gesetz-
maligkeiten (Mechanik, Thermodynamik, Kernphysik). Sie nutzen Tabellenblcher und
recherchieren einschlagiges Formelmaterial, Umrechnungsfaktoren sowie spezifische
Kennzahlen.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler charakterisieren Bewegungsvorgange in der
Lebensmittelindustrie. Sie betrachten kinematische GesetzméaRigkeiten (gleichmafiige
und beschleunigte Bewegung, Kreisbewegung, Uberlagerungen), berechnen relevante
Grol3en und stellen deren Zusammenhénge grafisch dar. Sie hinterfragen Ursache und
Wirkung von Bewegungsvorgangen, indem sie sich mit der Dynamik (verschiedene
Krafte, vektorielle Addition, Reibung, Tragheit) und der Energie (Energiearten, Energie-
erhaltung, Bilanzen) auseinandersetzen. Sie beziehen die physikalischen Grofzen der
Arbeit, der Leistung und des Wirkungsgrades in ihre Uberlegungen und Bewertungen
ein.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler analysieren Vorgange der Warmedibertragung,
ggf. mit Aggregatzustandswechsel und stellen thermodynamische Zusammenhé&nge
dar. Sie planen fur die Lebensmittelverarbeitung thermische Prozesse (Kuhlen,
Erhitzen, Schmelzen, Verdampfen).

In Analogie zum Heizwert von Primarenergietragern machen sich die Fachschilerinnen
und Fachschuler mit der Bedeutung des physiologischen Brennwertes von Nahrungs-
mitteln vertraut. Sie nutzen Mess- und Berechnungsmethoden fir Nahrwertangaben
und bewerten Ungenauigkeiten der einzelnen Verfahren kritisch. Die Fachschulerinnen
und Fachschuler klassifizieren die Eigenschaften ionisierender Strahlung auf
Lebewesen und Lebensmittel und prognostizieren deren Wirkung. Sie planen auf der
Grundlage der gewonnenen Informationen die Losung von Problemstellungen und
beziehen Anforderungen des Strahlenschutzes und der Lebensmittelkonservierung in
ihre Uberlegungen ein.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler ermitteln und vergleichen den Energiebedarf
bei unterschiedlichen Verarbeitungsprozessen von Lebensmitteln und protokollieren
ihre Ergebnisse.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler reflektieren ihre Losungsstrategien und prasen-
tieren und bewerten ihre Ergebnisse.
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Fachschule
Fachbereich Technik Fachrichtung Lebensmitteltechnik Klassenstufe 1

Lernfeld 2 Informationsverarbeitende Technik Zeitrichtwert: 80 Ustd.
betrieblich nutzen

Die Fachschulerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, Kunden mit
modernen Kommunikationsmitteln zu informieren, zu beraten und Mitarbeiter
zu schulen.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler planen entsprechend der Kundenauftrage das
Erstellen von Dokumenten, statischen Webseiten, Prasentationen sowie die Durch-
fuhrung von Beratungen und Schulungen. Dabei verwenden sie aktuelle Informations-
und Kommunikationssysteme fur die Beschaffung von Informationen und nutzen
Daten verschiedener Quellen. Sie beachten Urheberrechte und wéhlen entsprechend
der Aufgabenstellungen relevante Informationen aus. Fir die Weiterverarbeitung
strukturieren, interpretieren und bewerten sie diese Informationen.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler erstellen Dokumente (Ablaufplane, Schicht-
plane, Tabellen fir Rezepturen, Kalkulationen) fur Unternehmen. Dazu bearbeiten
und formatieren sie Texte, Tabellen, Bilder und Grafiken. Sie verwenden Dokument-
und Formatvorlagen und verfassen Serienbriefe, Berichte und Informationsblatter. Sie
nutzen Tabellenkalkulationsprogramme (Formeln, Funktionen, Zelladressierungen)
und stellen die Ergebnisse grafisch dar.

Die Fachschilerinnen und Fachschuler erstellen und bearbeiten fiir Werbezwecke
Webseiten fir Unternehmen mit Hilfe geeigneter Software-Werkzeuge. Sie nutzen ein
vorhandenes Content-Management-System und reflektieren die Arbeitsweise eines
solchen Systems.

Die Fachschulerinnen und Fachschler bereiten Beratungsgesprache sowie Schulun-
gen vor und flhren diese unter Einsatz moderner Kommunikationssysteme durch. Sie
erstellen dafir Prasentationen mit audiovisuellen Elementen unter Beachtung der Ge-
staltungsregeln.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler bewerten die erstellten Unterlagen fir die
Beratung der Kunden und Schulung der Mitarbeiter hinsichtlich ihres Inhaltes und
ihrer adressatengerechten Gestaltung. Sie schatzen die Wirksamkeit des Einsatzes
der Kommunikationstechnik ein, korrigieren Details oder entwickeln Alternativen. Sie
reflektieren die Beratungsgesprache sowie die Schulungen und diskutieren Optimie-
rungsmaoglichkeiten.
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Fachschule
Klassenstufe 1 Fachrichtung Lebensmitteltechnik Fachbereich Technik

Lernfeld 3 Mitarbeiter auswahlen und fihren Zeitrichtwert: 80 Ustd.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler besitzen die Kompetenz, personalwirt-
schaftliche MaRnahmen fur ihr Unternehmen zu planen und umzusetzen. Sie
beachten die arbeitsrechtlichen Regelungen.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler analysieren betriebliche Personalpléne und
ermitteln auf Grundlage der Stellenplédne ihres Unternehmens den Personalbedarf.
Sie informieren sich Uber die einschlagigen arbeitsrechtlichen Bestimmungen
(Tarifrecht, Betriebsverfassungsrecht, Arbeitsvertragsrecht, Arbeitnehmerschutzrecht).

Die Fachschilerinnen und Fachschuler planen die bedarfsgerechte Beschaffung (ex-
tern, intern) von qualifiziertem Personal. Sie bereiten die Personalauswahl (Bewer-
bung, Vorstellungsgesprdch, Assessment-Center, Test) und die Personalintegration
(fachlich, sozial) vor. Sie planen die rechtssichere Gestaltung der Arbeitsverhaltnisse
(Arbeitsvertrag, Rechte und Pflichten, Haftung) unter Beachtung des kollektiven
Arbeitsrechts. Sie priufen motivationsbeeinflussende Faktoren auf ihnren Anwendungs-
kontext und leiten Strategien der Personalentwicklung (Fort- und Weiterbildung) ab.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler fihren Auswahlverfahren fir die Personal-
beschaffung durch (Vorstellungsgesprach, Assessment-Center). Sie schlie3en
Arbeitsvertrage (Form, Inhalt) ab, setzen die arbeitsvertraglichen Pflichten um und
befolgen Regelungen zur Schadenshaftung der Vertragspartner. Sie fuhren Mit-
arbeitergesprdche durch und beachten die Regeln der betrieblichen Kommunikation
(Gespréchsfiihrung, Moderation, Prédsentation). Sie reagieren auf zwischenmensch-
liche Probleme bei Bedarf intervenierend (Konfliktmanagement). Bei der Fihrung des
Personals nutzen sie geeignete Flihrungsstile und -techniken. Sie beziehen
Ergebnisse von Arbeitsstudien (Arbeitssystem, Arbeits-Ablauf-Studie, Arbeits-Zeit-
Studie, Arbeits-Wert-Studie) in ihre Argumentation ein. Sie erstellen Mitarbeiter-
beurteilungen (Arbeitszeugnis) und realisieren MaRnahmen der Personalentwicklung.
Sie wirken bei der Einfuhrung sowie Umsetzung von Tarifvertragen (Entgelt-,
Rahmentarifvertrag) mit und arbeiten mit den Betriebsraten (Betriebsvereinbarung)
zusammen. Sie beenden Arbeitsverhaltnisse (Kindigung, Aufhebungsvertrag) unter
Beachtung des Kiindigungsschutzgesetzes.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler reflektieren den Gesamtprozess des Perso-
nalmanagements im Unternehmen und in den einzelnen Abteilungen. Sie optimieren
unter Einbeziehung ihrer personlichen Rolle die personalwirtschaftlichen Prozesse
auch im Hinblick auf ein adaquates Zeitmanagement.
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Fachschule
Fachbereich Technik Fachrichtung Lebensmitteltechnik Klassenstufe 1

Lernfeld 4 Anlagen der Energie-, Warme- und Zeitrichtwert: 120 Ustd.
Kéltetechnik auswahlen und betreiben

Die Fachschilerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, Anlagen der
Energie-, Warme- und Kaltetechnik fur die Lebensmittelherstellung auszu-
wahlen und zu betreiben.

Die Fachschulerinnen und Fachschuiler analysieren betriebliche Anlagen der Energie-,
Warme- und Kaltetechnik hinsichtlich ihrer Funktionsweise, der verwendeten Energie-
trager und deren Umweltvertraglichkeit. Sie erfassen Energieeinsparpotenziale und
zeigen Mdoglichkeiten des Einsatzes regenerativer Energien auf.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler planen nach Kundenauftrag die Auswahl von
Anlagen der Energie-, Warme- und Kaltetechnik fur lebensmittelverarbeitende Unter-
nehmen. Dafir stellen sie verschiedene Anlagen gegentber und ordnen dem jeweili-
gen Produktionsprozess die geeignete Geratetechnik (Warme- und Kuhlgerate) zu.
Sie beziehen die Bereitstellung des Sekundarenergietragers (Dampferzeugung, Elek-
troenergieversorgung) ein und bewerten die jeweilige Antriebstechnik (Motoren,
Pumpen, elektropneumatische Aktoren). Hierbei bedienen sie sich auch der Fachlexik
aus der Elektrotechnik (Grundlagen des Gleich-, Wechsel- und Drehstromkreises)
und der Warme- und Kaltetechnik (Wéarme, Kreisprozess, Warmepumpe, Leistung,
Wirkungsgrad). Sie beziehen in ihre Planung die geltenden Vorschriften hinsichtlich
Emissionswerten, Arbeitsschutzbestimmungen und SchutzmafRnahmen an elektri-
schen Anlagen ein.

Die Fachschilerinnen und Fachschuiler wahlen unter Berticksichtigung vorgegebener
Kriterien (Funktionstichtigkeit, Effizienz, Umweltvertraglichkeit, Ergonomie) und Para-
meter Anlagen aus. Dabei beziehen sie moderne Technologien der Energie-, Warme-
und Kaltetechnik in ihre Betrachtungen ein. Fir die Auswahl nutzen sie technische
Unterlagen (Normblatter, Produktinformationen von Herstellern), berticksichtigen ver-
schiedene Wirkprinzipien der Anlagen (Absorptions-, Diffusionsabsorptions- und
Kompressionskaltemaschine, Warmestrahlung, Warmekonvektion, Warmeleitung)
und fuhren alle notwendigen Berechnungen durch. Die Fachschilerinnen und
Fachschiler begleiten die Einfihrung der Anlagen und schulen das Personal hin-
sichtlich der ordnungsgemalRen Bedienung und der Einhaltung der Arbeits-
schutzbestimmungen.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler begutachten die Anlagen nach vorgegebenen
Kriterien und priufen wahrend des Betriebs die Einhaltung aller Parameter.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler prasentieren ihre Ergebnisse unter Verwen-
dung geeigneter Darstellungsformen. Hierbei nutzen sie technologische Modelle
(Prinzip: Ursache - Bedingung - Wirkung). Sie vergleichen ihre Ergebnisse mit den
vorgegebenen Kriterien und Parametern. Fur ermittelte Abweichungen bzw. Fehl-
funktionen der Anlagen empfehlen und begrinden sie Ldsungsansatze zur
Optimierung der Anlagen.
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Fachschule
Klassenstufe 1 Fachrichtung Lebensmitteltechnik Fachbereich Technik

Lernfeld 5 Chemische Zusammensetzung von Zeitrichtwert: 120 Ustd.
Lebensmittelinhaltsstoffen
analysieren und bewerten

Die Fachschilerinnen und Fachschuler besitzen die Kompetenz, chemische
Strukturen und Eigenschaften von Lebensmittelinhaltsstoffen zu untersuchen
und mittels qualitativer Analysen zu bewerten.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler planen die Lésung betrieblicher Aufgabenstel-
lungen zur Untersuchung von Lebensmittelinhaltsstoffen. Dazu systematisieren sie
Stoffe hinsichtlich ihrer chemischen Strukturen, Eigenschaften und Verwendung
(Rohstoffe, Hilfsstoffe, Betriebsstoffe). Sie nutzen die chemische Formelsprache und
die Ergebnisse der Edukt-, Produkt- und Ausbeuteberechnungen und planen optimale
Reaktionsablaufe (Saure-Base-Reaktionen, Redoxreaktionen, Fallungsreaktionen).

Die Fachschilerinnen und Fachschuler vergleichen organische Verbindungen (Atom-
bau, Nomenklatur, chemische Bindungen, zwischenmolekulare Krafte) und
charakterisieren die Wirkung funktioneller Gruppen (Alkohole, Karbonsauren, Ester).
Sie untersuchen auftragsbezogen Lebensmittelinhaltsstoffe (anorganische und
organische Stoffklassen) hinsichtlich Struktur und Eigenschaften. Sie identifizieren
diese mittels Nachweisreaktionen (Kationen, Anionen, Starke- und Zuckernachweis)
und leiten die Zusammensetzung von Lebensmitteln ab. Ausgehend von der
strukturellen Beschaffenheit der Stoffe bewerten sie die jeweiligen physikalischen und
chemischen Eigenschaften (pH-Wert, Dichte, Ld&slichkeit, Leitfahigkeit, optische
Aktivitat, Brechungsindex) und ziehen Schlussfolgerungen fur technologische Ablaufe
bei der Lebensmittelherstellung. Die Fachschilerinnen und Fachschiler charak-
terisieren Lebensmittelinhaltsstoffe (Kohlenhydrate, Fette, Eiweil3e, Vitamine, Mineral-
stoffe) hinsichtlich ihres chemischen Aufbaus, ihrer Eigenschaften (isoelektrischer
Punkt, Jodzahl, Maillardreaktion, enzymatische Braunung) und ihrer Verwendung in
Lebensmitteln. Sie bestimmen die erndhrungsphysiologische Bedeutung von
ausgewahlten Nahrstoffen (optische Aktivitat, Energiegehalt, N&hrstoffdichte) und
deren Auswirkungen auf den menschlichen Organismus.

Sie arbeiten korrekt nach Arbeitsvorschriften, achten auf den sicheren Umgang mit
Chemikalien und tbernehmen Verantwortung fur die Sicherheit am Arbeitsplatz.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler protokollieren ihre Ergebnisse, vergleichen
sie mit Angaben aus der Fachliteratur und bewerten sie. Sie prasentieren die
Ergebnisse ihren Auftraggebern in geeigneter Form.
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Fachschule

Fachbereich Technik Fachrichtung Lebensmitteltechnik Klassenstufe 1
Lernfeld 6 Lebensmittelrechtliche Vorgaben Zeitrichtwert: 80 Ustd.
und Qualitatsmanagementsysteme
umsetzen

Die Fachschilerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, gezielt betrieb-
liche Qualitdtsmanagementsysteme umzusetzen und Lebensmittel den recht-
lichen Vorgaben gemal herzustellen und normgerecht zu deklarieren.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler analysieren die betriebliche Aufgabenstellung
und untersuchen technologische Ablaufe im Rahmen des Qualitdtsmanagements.
Dabei identifizieren und bewerten sie Fehlerquellen und suchen nach Méglichkeiten der
Optimierung (HACCP-Konzept).

Die Fachschilerinnen und Fachschiler planen die betriebliche Umsetzung des
Lebensmittelrechts bei der Herstellung von Lebensmitteln und bei dem Erstellen von
Etikettierungen fur Lebensmittelverpackungen. Sie informieren sich Uber die
Normenhierarchie des europaischen und deutschen Rechtssystems und ordnen die
Gesetzgebung der Bundeslander sowie kommunale Vorschriften in den rechtlichen
Rahmen ein. Sie entwickeln Verstandnis fur typische juristische Formulierungen und
interpretieren Texte aus Gesetzen, Vorschriften und Urteilen.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler erfassen die fur den deutschen Rechtsraum
maf3geblichen Rechtsvorschriften fir den Verkehr mit Lebensmitteln, kosmetischen
Mitteln, Bedarfsgegenstanden und Futtermitteln (Lebensmittel- und Futtermittelgesetz).
Sie beachten die zentrale Bedeutung des Verbraucherschutzes und setzen sich mit
dem Produkthaftungsprinzip seitens des Herstellers, dem Schutz vor Tauschung und
Irrefihrung sowie zahlreichen Ermachtigungen fir die detaillierte Durchfiihrung
rechtlicher MaRnahmen auseinander. Sie positionieren sich zu Straf- und Ordnungs-
widrigkeiten im Lebensmittelrecht.

Die Fachschilerinnen und Fachschilern analysieren die giltige Lebensmittelhygiene-
Verordnung sowie die Lebensmittelinformations-Verordnung. Sie wenden die allgemei-
nen Vorgaben der Lebensmittelhygiene-Verordnung auf konkrete betriebliche Ablaufe
an, stellen FlieBschemata auf und fuhren Risikoanalysen durch. Die Fachschulerinnen
und Fachschiler Gbertragen im Rahmen des Qualitatsmanagements die Grundsétze
der Erarbeitung von einem HACCP-Konzept (Festlegung von kritischen Punkten und
kritischen Kontrollpunkten) auf betriebliche Ablaufe der Lebensmittelherstellung.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler organisieren betriebsinterne Vorbereitungen fur
Zertifizierungen nach Vorgaben des Gesetzgebers, des Handels oder anderweitiger
Standards (DIN, IFS, BRC). Dazu entwickeln sie Checklisten und stellen Qualitatsdoku-
mente bereit.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler unterscheiden verpflichtende und zusatzliche
bzw. freiwillige Informationen bei der Deklaration von Lebensmittelverpackungen,
ordnen diese in den juristischen Kontext ein (Kennzeichnungselemente, Allergen-
kennzeichnung, Nahrwertdeklaration, geografische Angaben, Health Claims) und
erstellen rechtskonforme Etikettierungen und Beschriftungen fir Lebensmittel-
verpackungen.

Die Fachschilerinnen und Fachschuler werten die Analyse der betrieblichen Ablaufe
im Rahmen des Qualitatsmanagements aus, zeigen Fehlerquellen auf und geben
Hinweise fur deren zukinftige Vermeidung. Sie prufen die erstellten Etiketten auf
Rechtskonformitéat.
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Fachschule

Klassenstufe 1 Fachrichtung Lebensmitteltechnik Fachbereich Technik
Lernfeld 7 Rohstoffe zur Lebensmittelherstellung Zeitrichtwert: 80 Ustd.
bewerten und erndhrungsphysiologisch
beurteilen

Die Fachschilerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, Rohstoffe zur
Lebensmittelherstellung zu bewerten und erndhrungsphysiologisch zu be-
urteilen.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler sammeln Informationen zu Entwicklungs-
trends der Erndhrung und zur globalen Ern&dhrungssituation. Sie analysieren typische
Rohstoffe fur die Herstellung von Lebensmitteln hinsichtlich ihrer Inhaltsstoffe und
ziehen Schlussfolgerungen zu deren Verwendung.

Die Fachschuilerinnen und Fachschuler informieren sich Gber ausgewahlte Rohstoffe
(Getreide, Pseudogetreide, Olsaaten, Zuckerriiben, Kaffee, Kakao, Tabak, SiiRstoffe
und Zuckeraustauschstoffe) fur die Lebensmittelherstellung beziiglich ihrer anato-
mischen Bestandteile bzw. der chemischen Zusammensetzung und analysieren die
Verarbeitungs- und Lagereigenschaften dieser Rohstoffe.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler recherchieren zu der Problematik des Trans-
fers von Kontaminationen oder Pflanzenschadlingen auf Lebensmittel und wahlen
MalRnahmen zu deren Vermeidung bzw. Bekdmpfung aus.

Sie verschaffen sich einen Uberblick tber die Verfahrensablaufe zur Herstellung von
Produkten, die selbst als Rohstoffe (Mehl, Zucker, Starke- und Speiseotlherstellung,
Fermentation von Kaffee, Tee und Tabak) fir die Lebensmittelherstellung von
Bedeutung sind.

Sie projizieren ihre Kenntnisse der Erndhrungsphysiologie (Brennwert, Glutensensi-
bilitdt, Laktoseintoleranz, alternative Erndhrungsformen) auf ausgewéhlte Rohstoffe
und legen Kriterien fur die Beurteilung der Rohstoffe flr die menschliche Ernahrung
fest.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler bewerten die Verarbeitungs- und Lagereigen-
schaften der ausgewahlten Rohstoffe fur die Lebensmittelherstellung. Sie reflektieren
aktuelle Ernahrungstrends bei der Entwicklung neuer Lebensmittel und beurteilen die
Rohstoffe anhand der festgelegten Kriterien hinsichtlich ihrer Ernahrungsphysiologie.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler prasentieren ihre Ergebnisse und diskutieren
diese kritisch im Team. In ihre Uberlegungen beziehen sie auch gesundheitliche As-
pekte wie die Intoleranz gegeniber Nahrungsmittelinhaltsstoffen ein.
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Fachschule
Fachbereich Technik Fachrichtung Lebensmitteltechnik Klassenstufen 1 und 2

Lernfeld 8 Unternehmen grinden und flhren Zeitrichtwert: 120 Ustd.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, unternehmerisch zu
denken sowie strategische Planungen zur Unternehmensgrindung und Un-
ternehmensfihrung umzusetzen.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler informieren sich Uber marktorientiertes
Handeln und beachten, dass Wertschopfung und Erfolg eines Unternehmens in
Abhangigkeit bestimmter unternehmerischer Entscheidungen variieren und dass
vielfaltige Faktoren Einfluss auf den Erfolg von Unternehmen am Markt haben. Im
Rahmen einer Marktanalyse und Marktforschung bewerten die Fachschilerinnen und
Fachschiler die gewonnenen Informationen und erstellen auf dieser Basis einen
Marketingplan, der alle Bereiche des Marketing-Mix beinhaltet (Produkt- und Sorti-
mentspolitik, Preis- und Konditionenpolitik, Kommunikationspolitik, Distributions-
politik).

Die Fachschilerinnen und Fachschiler planen die Grindung eines Unternehmens.
Dabei recherchieren sie u. a. Faktoren zur Standortwahl, Vor- und Nachteile der ver-
schiedenen Rechtsformen der Unternehmen (Einzelunternehmen, Personengesell-
schaften, Kapitalgesellschaften) sowie das Vorgehen bei der Gewerbeanmeldung und
der Beantragung der Gewerbeerlaubnis.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler fuhren die Grindung eines Unternehmens
durch. Sie beantragen die erforderlichen Dokumente bei den zustandigen Behorden.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler beurteilen die Wirtschaftlichkeit der Beschaf-
fung und Lagerhaltung von Materialien mit Hilfe verschiedener Verfahren (Bestell-
punktverfahren, Bestellrhythmusverfahren, Ermittlung der optimalen Bestellmenge,
ABC-Analyse) und Kennzahlen (durchschnittlicher Lagerbestand, Umschlagshaufig-
keit, Lagerdauer, Lagerzinsen). Sie vergleichen Angebote auf Grundlage qualitativer
und quantitativer Kriterien.

Sie analysieren Prozesse im Unternehmen unter rechtlichen Aspekten, insbesondere
das Zustandekommen von Rechtsgeschéften, verschiedene Vertragsarten und Ver-
tragsstorungen.

Entsprechend der vom Gesetzgeber festgelegten Vorgaben (Buchhaltungspflicht) fiih-
ren sie Buchungen von Standardgeschaftsfallen auf Bestands- und Erfolgskonten
unter Beachtung der Umsatzsteuer durch. Die Fachschilerinnen und Fachschuler
ermitteln den Unternehmenserfolg. Dazu analysieren sie die betrieblichen Kenn-
zahlen der Produktivitat, Wirtschaftlichkeit und Rentabilitdt. Sie verschaffen sich einen
Uberblick tber die Aufgaben der Kosten- und Leistungsrechnung. Die Fachschiile-
rinnen und Fachschiler nutzen ausgewahlte Kalkulationsverfahren im Produktions-
betrieb und die Teilkostenrechnung als entscheidungsorientiertes Kostenrechnungs-
system.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler unterstiitzen die Arbeit an Investitions- und
Finanzierungsplanen. Sie ermitteln den Kapitalbedarf, fertigen Finanzierungsplane an
und fuhren Investitionsrechnungen durch. Sie stellen Tilgungsplane fiir ausgewahlte
Darlehensarten (Festdarlehen, Ratendarlehen, Annuitatendarlehen) auf.
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Fachschule
Klassenstufen 1 und 2 Fachrichtung Lebensmitteltechnik Fachbereich Technik

Die Fachschulerinnen und Fachschuler bewerten komplexe betriebswirtschaftliche
Zusammenhange und leiten unternehmensrelevante Entscheidungen (Marketing,
Grindung, Beschaffung, Finanzierung, Investition) ab.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler arbeiten effizient und ergebnisorientiert. Sie
reflektieren den Prozess der Unternehmensgriindung und Unternehmensfihrung und
prasentieren ihre Arbeitsergebnisse.
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Fachschule

Fachbereich Technik Fachrichtung Lebensmitteltechnik Klassenstufen 1 und 2
Lernfeld 9 Verfahrenstechnische Prozesse der Zeitrichtwert: 200 Ustd.
Lebensmittelherstellung planen und
realisieren

Die Fachschulerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, lebensmittel-
technologische Anlagen zu planen und optimal zu betreiben.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler planen verfahrenstechnische Prozesse fiur die
Lebensmittelherstellung. Dazu analysieren sie die eingesetzten Rohstoffe hinsichtlich
ihrer Phasenzusammensetzung (disperse Systeme). Sie vergleichen mechanische
Prozesse zur Trennung von Gemengen, zur Flussigkeitsabtrennung und zur Gas-
reinigung. Zerkleinerungsmaschinen charakterisieren sie nach dem Funktionsprinzip,
der Krafteinwirkung, dem Zerkleinerungserfolg, der Verwendbarkeit flr unterschied-
liche Rohstoffe und den Einsatzmoglichkeiten in der Lebensmittelindustrie. Die Fach-
schilerinnen und Fachschuler informieren sich Uber statische und dynamische
Mischer und machen sich mit ihrer Anwendbarkeit in der Lebensmittelindustrie
vertraut. Sie untersuchen Gesetzmaligkeiten von Warmetransportvorgangen in
Warmetubertragern (Platten-, Rohrblndel-, Doppelrohrwarmetauscher). Sie setzen
sich mit Stoffiibertragungsprozessen (Destillation) auseinander, informieren sich tber
Anlagen der Stoffibertragung (Absorption, Adsorption, Trocknung, Extraktion) und
leiten deren Anwendungen fur die Lebensmittelherstellung und die Abwasser- und
Abluftreinigung ab. Sie planen auftragsbezogen den Einsatz von Stetigforderanlagen
fur den Transport von Stiick- und Schittgut.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler ermitteln mittels Siebanalysen die Partikel-
groRenverteilung disperser Phasen und charakterisieren sie mit statistischen Metho-
den (Wahrscheinlichkeitspapier). Anhand von Viskositdtsmessungen bestimmen sie
die rheologischen Eigenschaften der kontinuierlichen Phase. Sie fihren selbststandig
verfahrenstechnische Berechnungen zur Dimensionierung von Trennanlagen (Ab-
setzgeschwindigkeit, Klarflache, Filterwiderstand, Volumenstrom) durch und uber-
prifen deren Richtigkeit mittels Laborversuchen. Sie vergleichen verschiedene
Varianten der apparatetechnischen Umsetzung (Klassierer, Sedimentieranlagen,
Zentrifugen, Filter, Sortierer) aus verfahrenstechnischer und ékonomischer Sicht und
bewerten diese.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler setzen sich mit den Méglichkeiten zum Zertei-
len von Flussigkeiten auseinander und diskutieren den Einfluss verschiedener Para-
meter auf die Tropfenbildung.

In Abh&angigkeit von den Prozesszielen und den Eigenschaften der Stoffsysteme ent-
werfen sie Riuhrmaschinen einschliel3lich der apparatetechnischen Gestaltung. Sie
berechnen die volumenspezifische Ruhrleistung unter Nutzung verfahrenstechnischer
Diagramme (Newtonzahl) und beurteilen den energetischen Wirkungsgrad.

Die Fachschilerinnen und Fachschuler berechnen Temperaturverlaufe in Warmeuber-
tragern und ermitteln Warmeubergangszahlen unter Verwendung verfahrenstechni-
scher Losungsansatze (Reynolds-, Prandtl-, NuRelt-Zahl). Sie vergleichen die Funk-
tionsprinzipien von Warmetauschern und leiten sachkundig deren Einsatz-
moglichkeiten in der Lebensmittelindustrie ab. Sie erstellen Masse- und Energie-
bilanzen.
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Die Fachschilerinnen und Fachschiler unterscheiden Anlagen zur Gleich- und
Gegenstromdestillation beziglich ihres technischen Aufbaus und deren Arbeitsweise.
Sie nutzen Siedediagramme und bestimmen Temperatur- und Konzentrationsverlaufe
in Flussigkeitsgemischen. Die theoretische Trennstufenzahl fur Rektifikationsanlagen
ermitteln sie grafisch mit Hilfe der Gleichgewichtslinie. Sie analysieren die Funktions-
weise und den technischen Aufbau von Destillationsanlagen und begrinden deren
Vor- und Nachteile.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler berechnen fir verschiedene Forderguter die
Fordermengen und dimensionieren die Forderer in ihren Abmessungen.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler werten ihre Ergebnisse und Berechnungen
mit statistischen Methoden und grafischen Darstellungen aus. Sie bewerten die
Effektivitat von Herstellungsprozessen in der Lebensmittelindustrie und prasentieren
ihre Arbeitsergebnisse mit elektronischen Medien.
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Fachbereich Technik Fachrichtung Lebensmitteltechnik Klassenstufen 1 und 2
Lernfeld 10  Mikrobiologische Kontrollen Zeitrichtwert: 280 Ustd.
durchfihren

Die Fachschulerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, mikrobiolo-
gische und spezielle gentechnische Arbeitsmethoden auszuwéhlen und im
Rahmen von Kontrollen einzusetzen. Sie informieren Mitarbeiter und leiten sie an.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler informieren sich tber Arbeitsmethoden, mit
deren Hilfe mikrobiologische Gefahrdungen in der Lebensmittelindustrie ausgeschlos-
sen werden konnen. Sie planen darauf aufbauend Hygieneschulungen fur Mitarbeiter.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler planen den Einsatz von Mikroorganismen
(Bakterien, Hefen, Schimmelpilze) in der Lebensmittel- bzw. Biotechnologie. Sie
ermitteln die Wirkung technologischer Schadkeime und pathogener Mikroorganismen,
einschliel3lich der Viren (Bakteriophagen).

Sie informieren sich tber die mikrobiologischen und biologischen Gefahren, die von
Lebensmitteln ausgehen konnen. Sie recherchieren geno- sowie phéanotypische
Eigenschaften von Mikroorganismen und identifizieren diese makroskopisch
(Morphologie, N&hrmedien, Impftechniken, Reinkulturen, KbE) und mikroskopisch
(Lichtmikroskopie, Fluoreszenzmikroskopie, Gramverhalten, Vitalfarbung, Objekt-
tragerkulturen) sowie quantitativ und qualitativ. Sie vergleichen Zellkompartimente
pflanzlicher- und tierischer Zellen sowie die stoffliche Zusammensetzung von Zellen
(Kohlenhydrate, Fette, Eiweil3e, Nukleinsduren) und charakterisieren Enzyme
(Einteilung, Aufbau, Einsatz, Kinetik). Sie kennzeichnen gentechnisch veranderte
Mikroorganismen und entwickeln ein ethisches Grundverstandnis fur deren Einsatz in
der Lebensmittelindustrie (Labenzym).

Die Fachschulerinnen und Fachschiiler identifizieren selbst Mikroorganismen bis zum
Speziesniveau anhand biochemischer, morphologischer, physiologischer und moleku-
larbiologischer Merkmale und setzen Methoden der mikrobiologischen Qualitatskon-
trolle zur Uberprifung der Ausgangsstoffe ein. Sie kontrollieren ausgewéhlte Lebens-
mittel nach mikrobiologischen Richt- und Warnwerten (Membranfiltration, Verdin-
nungsreihe, Oberflachenspatelverfahren, Koch‘sches Plattengussverfahren, PCR-Me-
thode, Schnelltests) und berechnen die ermittelten Keimzahlen, vergleichen diese mit
den gesetzlichen Bestimmungen und schétzen die mikrobiologische Qualitat der Le-
bensmittel ein. Die Fachschilerinnen und Fachschiler bestimmen die Wachstumsge-
schwindigkeit von Mikroorganismen, nutzen geeignete Methoden zur Anzucht von
Starterkulturen bzw. technologisch nutzlichen Mikroorganismen und bestimmen deren
Zellzahl (Batchkultur, Fed-Batchkultur, kontinuierliche Kultur, Primar-, Sekundar-
metaboliten). Sie wenden Methoden der Wachstumshemmung an und wahlen gezielt
geeignete Methoden fir die Reinigung, Desinfektion und Sterilisation aus. Sie leiten
Mitarbeiter bei der Durchfiihrung dieser Methoden an und kontrollieren deren Arbeits-
ergebnisse. Sie sichern die ,Gute Laborpraxis“ nach definiertem Sicherheitsstandard
(H+P-Satze).

Sie organisieren die Durchfihrung einer mikrobiologischen Betriebskontrolle
(HACCP-Konzept) und fihren mit den Mitarbeitern Hygieneschulungen durch
(Personalhygiene, Betriebshygiene, Produktionshygiene).

Die Fachschulerinnen und Fachschiler werten die Untersuchungsergebnisse aus
(Protokoll, Projektbericht), interpretieren diese kritisch und prasentieren diese den
Mitarbeitern unter Nutzung von Informations- und Kommunikationstechnik.
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Klassenstufe 2 Fachrichtung Lebensmitteltechnik Fachbereich Technik
Lernfeld 11 Berufsbezogene Projekte planen und Zeitrichtwert: 40 Ustd.
durchfihren

Die Fachschilerinnen und Fachschtler besitzen die Kompetenz, berufsbezo-
gene Projekte kundenorientiert zu planen und erfolgreich durchzufihren.

Die Fachschulerinnen und Fachschilern informieren sich tber das Instrumentarium
des Projektmanagements. Daflr verschaffen sie sich einen Uberblick tber die ver-
schiedenen Phasen, die fur eine erfolgreiche Projektdurchfiihrung erforderlich sind.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler planen auftragsbezogen berufsbezogene
Projekte. Sie definieren fur die LOosung der Aufgaben- und Problemstellungen,
Projektziele und beachten bei der Durchfiihrung die Faktoren Zeit, Kosten und
Qualitat.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler recherchieren verschiedene Arbeitstechniken
(Brainstorming, Brainwriting) mit deren Hilfe sie kreative Projektideen und LOsungs-
vorschlage entwickeln.

Die Fachschiulerinnen und Fachschiler setzen die Projekte rechnergestitzt um und
nutzen die Vorteile der Teamarbeit bei der Losung komplexer projektorientierter
Aufgabenstellungen. Sie nutzen fir die Planung, Steuerung, Dokumentation und
Kontrolle des Projektablaufs geeignete Software. Sie prufen die Einhaltung der Res-
sourcen und Ziele und werten die Projekte aus.

Die Fachschilerinnen und Fachschiiler arbeiten fir das Erreichen der Projektziele
konzeptionell und ergebnisorientiert. Sie dokumentieren die Projekte sachgerecht und
prasentieren ihre Arbeitsergebnisse dem Kunden.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler reflektieren ihre eigene Leistung und die
Eignung des gewahlten Projektes zu Losung der komplexen Aufgaben- und Problem-
stellung anhand der vorgegebenen Projektziele. Dabei unterbreiten Sie Vorschlage
fur weiterfUhrende oder ergénzende Projekte sowie zur Optimierung des Projekt-
managements.
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Lernfeld 12 Lebensmittel mit chemisch- Zeitrichtwert: 200 Ustd.
physikalischen Methoden
untersuchen und bewerten

Die Fachschulerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, die Zusammen-
setzung von Lebensmitteln mittels chemisch-physikalischer Methoden zu unter-
suchen und zu bewerten.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler informieren sich tber chemisch-physikalische
Analysemethoden, mit denen die Qualitat von Lebensmitteln kontrolliert und gesichert
werden kann.

Sie planen Verfahren zur Lebensmittelanalytik (Prinzip-Methode-Verfahren, Analysen-
gang) und Qualitatssicherung (Sicherheit von Laborergebnissen, Validierung und
Ringversuche). Dazu nutzen sie Informationen aus der Fachliteratur und beachten
Vorgaben aus dem Lebensmittelrecht.

Die Fachschulerinnen und Fachschuiler wahlen fir die Untersuchung der Lebensmit-
telzusammensetzungen klassische sowie instrumentelle Analysemethoden nach ver-
schiedenen Kriterien (Anwendungsbereich, Bestimmungsgrenze, Reproduzierbarkeit,
Genauigkeit, Robustheit) aus. Dabei beriicksichtigen sie auch Rahmenbedingungen
der Lebensmittelanalyse (Geréate- und Laborbedarf, Chemikalien- und Gefahrstoffein-
satz, Zeitaufwand, Versuchsbedingungen, Tabellierung von Mess- und Analysenwer-
ten). Die Fachschulerinnen und Fachschuler arbeiten nach fachrichtungsspezifischen
Vorschriften und halten die Prinzipien der ,Guten Laborpraxis“ und Arbeitssicherheit
ein. Sie erstellen Arbeitsablaufplane sowie Dokumente zur Qualitatskontrolle.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler setzen klassische als auch alternative Metho-
den zur Lebensmittelanalyse ein und charakterisieren ausgewahlte Inhaltsstoffe,
indem sie spezifische Kenngrdl3en bestimmen und die Lebensmittelqualitat beurteilen
(Wassergehalt, Dichte, Brechungsindex, pH-Wert, optische Aktivitat, Farbintensitat).

Die Fachschulerinnen und Fachschuler fihren quantitative nasschemische Analysen
(Saure-Base-Titrationen, Komplextitrationen, Gravimetrie) durch. Sie differenzieren in
Summen- und Einzelparameter der Lebensmittelanalytik (Saure-Zuckergehalt,
Trockensubstanzgehalt, Wasserharte, Stickstoffgehalt) und vergleichen diese mit
Herstellerangaben.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler setzen instrumentelle Analysemethoden
(Photometrie, Polarimetrie, Chromatografie) fur Lebensmittelinhaltsstoffe ein und
berechnen spezifische Analysenwerte (Gehalts- und Konzentrationsberechnungen).

Die Fachschulerinnen und Fachschiler dokumentieren ihre Ergebnisse (Protokoll,
Bericht) und bewerten sie nach verschiedenen Kriterien (Statistik, Plausibilitat,
gesetzliche Vorgaben, Richtwerte, Herstellerangaben). Sie vergleichen die ein-
gesetzten Analysemethoden und reflektieren die Arbeitsprozesse der Lebensmittel-
untersuchung.
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Lernfeld 13 Maschinen und Anlagen fir die Zeitrichtwert: 80 Ustd.
Lebensmittelherstellung auswahlen
und betreiben

Die Fachschilerinnen und Fachschuler besitzen die Kompetenz, Maschinen
und Anlagen der Lebensmittelherstellung auszuwahlen und zu betreiben. Dabei
Uberwachen sie den Maschinen- und Anlagenbetrieb und organisieren die
Instandhaltung.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler analysieren die betriebliche Aufgabenstellung
und informieren sich Uber Maschinen und Anlagen fir die Lebensmittelverarbeitung.
Sie durchdringen deren Aufgaben und Einsatzgebiete, untersuchen den Aufbau und
die Funktionsweise der Maschinen und Anlagen. Dazu analysieren sie einzelne
Maschinenelemente sowie deren Zusammenwirken und werten technische Unter-
lagen (technische Zeichnungen, Fliel3bilder) aus. Sie recherchieren die eingesetzten
Werk- und Betriebsstoffe hinsichtlich ihrer Eignung in der Lebensmittelindustrie
(Metalle, Kunststoffe, Glas, Schmierstoffe, Korrosion, Lebensmittelvertraglichkeit).

Die Fachschulerinnen und Fachschiler planen die Auswahl geeigneter Maschinen
und Anlagen fur die Lebensmittelverarbeitung und beachten wirtschaftliche Aspekte.
Sie planen auf Basis technischer Unterlagen sowie eigener Berufserfahrungen
Instandhaltungsmal3nahmen (Wartung, Inspektion, Instandsetzung, Verbesserung),
legen Instandhaltungsstrategien fest und erstellen Plane (Schmierplane, Wartungs-
plane, Inspektionsplane, Instandsetzungsplane) fur den optimalen Betrieb der
Maschinen und Anlagen.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler wahlen Maschinen und Anlagen fur die
Lebensmittelverarbeitung aus, betreiben diese und tUberwachen deren Funktion. Sie
organisieren die Durchfiihrung von InstandhaltungsmalRnahmen und fihren einfache
Arbeiten unter Beachtung der Arbeitssicherheit selbst durch. Sie dokumentieren alle
durchgefiihrten Mafllnahmen. Bei Ausfall oder Fehlfunktion der Maschinen bzw.
Anlagen reagieren sie problembewusst und leiten geeignete MalRnhahmen zur
Wiederherstellung der Funktionsfahigkeit ein. Sie fuhren Schwachstellenanalysen
durch, lokalisieren Problemstellen und bewerten diese.

Die Fachschilerinnen und Fachschiiler reflektieren ihren Arbeitsprozess und bewerten
ihre Ergebnisse. Sie passen Instandhaltungspléane und Instandhaltungsintervalle an
und diskutieren im Team Verbesserungsmaoglichkeiten beim Betrieb der Anlage.

26




Fachschule
Fachbereich Technik Fachrichtung Lebensmitteltechnik Klassenstufe 2

Lernfeld 14  Steuerungs- und Regelungstechnik in Zeitrichtwert: 120 Ustd.
lebensmitteltechnischen Systemen
analysieren und optimieren

Die Fachschilerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, die in lebens-
mitteltechnischen Systemen eingesetzte Steuerungs- und Regelungstechnik zu
analysieren und nach Kundenanforderungen zu optimieren.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler analysieren vorhandene Steuerungs- und Re-
gelungstechnik und erfassen Kundenwinsche zu deren Erweiterung oder Verbesse-
rung. Bei der Neueinfihrung von Steuerungssystemen wirken sie unterstitzend mit.
Sie holen Informationen Uber die technischen und 6konomischen Voraussetzungen
ein und schlagen geeignete Systeme vor (Pneumatik, Elektropneumatik, SPS). Sie
informieren sich Uber technische Entwicklungen in der Steuerungstechnik auch in der
Fremdsprache und beziehen diese ein.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler interpretieren die vorhandenen Dokumente
(elektrische Schaltplane, elektropneumatische Schaltpléane, SPS-Programme), zeigen
Einstellmdglichkeiten und Schnittstellen auf. Zur Verbesserung der Steuerung wéhlen
sie auf Kundenwunsch weitere Sensoren aus, bringen sie an oder erganzen SPS-
Programme mit zusatzlichen Kontroll- und Uberwachungsfunktionen. Im Bedarfsfall
fuhren sie Wartungs- und Kontrollarbeiten an der Steuerung durch, planen und
realisieren kleinere Reparaturen.

Bei Elementen der Regelungstechnik Uberprifen die Fachschilerinnen und Fach-
schiler die Regler-Parameter und passen diese den jeweiligen Veranderungen an.
Sie nehmen entsprechende Erweiterungen gemafl Kundenwunsch in Abstimmung mit
dem Hersteller vor.

Bei den Arbeiten an Steuerungen und Regelungen beachten die Fachschulerinnen
und Fachschiler die Sicherheitsbestimmungen (Drahtbruchsicherheit, Stoppverhalten
mit Not-Aus-Funktion) und informieren sich Uber geltende Vorschriften. Fur die
Vernetzung mit anderen Steuerungen oder weiter entfernten Sensoren/Aktoren
nutzen sie die Moglichkeiten moderner Feldbussysteme.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler dokumentieren die vorgenommenen Anpas-
sungen unter Nutzung der aktuellen Norm fur Funktionsplane. Sie diskutieren und be-
werten verschiedene Optimierungsmaoglichkeiten.
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Lernfeld 15 Technologische Ablaufe der Zeitrichtwert: 280 Ustd.
Lebensmittelherstellung planen,
Uberwachen und optimieren

Die Fachschulerinnen und Fachschuler besitzen die Kompetenz, technologische
Ablaufe der Lebensmittelherstellung zu planen, zu Gberwachen und zu optimie-
ren.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler analysieren den Kundenauftrag und recher-
chieren den Einfluss verschiedener Qualitatskriterien der Rohstoffe auf die Verarbei-
tungstechnologie und die Qualitat der erzeugten Lebensmittel.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler planen fur herzustellende Lebensmittel die je-
weiligen Verarbeitungsstufen sowie die technologischen Ablaufe. Sie optimieren die
Ablaufe der Lebensmittelherstellung unter Beachtung betriebswirtschaftlicher As-
pekte.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler wahlen auftragsbezogen Rohstoffe fir die
Herstellung von Lebensmitteln (Malz, Bier, Milch- und K&aseerzeugnisse, Suf3- und
Backwaren, alkoholfreie Erfrischungsgetranke, Fruchtsafte, Obst- und Gemduse-
erzeugnisse, Fleisch- und Wurstwaren) aus und organisieren die Lagerung und Auf-
bereitung dieser Rohstoffe.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler untersuchen den Einfluss physikalischer
GroRRen (Temperatur, Druck, Teilchengrof3e, Stromungsverhalten, Viskositét), bio-
chemischer Prozesse (Reifung, Wasserbindungsvermogen, pH-Wert, Braunungsreak-
tionen) und mikrobiologischer Ablaufe (technologische Schadkeime, technologisch
nutzliche Mikroorganismen) auf die technologischen Ablaufe (Zerkleinern, Losen, Mi-
schen, Dosieren, Extrahieren, Teigbereitung, Kneten, Garen, Maischen, Sauern,
Dicklegen). Sie suchen nach Optimierungsmdoglichkeiten fur die technologischen Ab-
laufe unter Beachtung der Beschaffenheit (sensorische, mikrobiologische, biochemi-
sche Merkmale) des herzustellenden Lebensmittels sowie 6konomischer und 6kolo-
gischer Aspekte (Energie- und Wasserverbrauch, CSB, BSB).

Die Fachschulerinnen und Fachschiler prifen in Abhangigkeit vom Endprodukt ver-
schiedene Madoglichkeiten der Haltbarmachung (Pasteurisation, Sterilisation, Trock-
nung, chemische Konservierung) und wahlen den geeigneten Prozess aus.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler realisieren unter Beachtung der H+P-Satze
Reinigungs- und Desinfektionsverfahren.

Entsprechend dem Kundenauftrag vergleichen sie unterschiedliche Verpackungstech-
nologien und wahlen das geeignete Verpackungsmaterial nach produktspezifischen,
okonomischen und 6kologischen Gesichtspunkten aus.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler fuhren die einzelnen Verfahrensstufen zu-
sammen und planen den gesamten technologischen Ablauf der Lebensmittel-
herstellung. Sie stellen Lebensmittel entsprechend dem Kundenauftrag her und tber-
wachen den Ablauf. Anschliel3end optimieren sie gegebenenfalls den Gesamtprozess
der Lebensmittelherstellung.

Die Fachschilerinnen und Fachschuiler bewerten den gesamten technologischen
Ablauf der Lebensmittelherstellung, beurteilen die hergestellten Lebensmittel, erken-
nen und begrinden auftretende Fehler und Qualitatsmangel und leiten MalRnahmen
zu deren Vermeidung ab. Diese Ergebnisse prasentieren sie dem Kunden.
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Lernfeld 16 Lebensmittel unter Laborbedingungen Zeitrichtwert: 80 Ustd.
produzieren und analysieren

Die Fachschulerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, Lebensmittel
unter Nutzung ausgewahlter Geratetechnik unter Laborbedingungen zu
produzieren und zu analysieren.

Die Fachschilerinnen und Fachschuler analysieren den Kundenauftrag, bestimmen
die zu produzierenden Lebensmittel und recherchieren ausgewahlte Rohstoffe
(Gerste, Malz, Hefe, Mehl, Milch, Apfel) hinsichtlich ihrer Verarbeitungseigenschaften
(Sortierung, Schuttdichte, Feuchte, Eiweil3- und Fettgehalt, Keimfahigkeit, Garungs-
verhalten, rheologische und sensorische Eigenschaften).

Die Fachschilerinnen und Fachschiler planen die Herstellung und Analyse aus-
gewahlter Lebensmittel (alkoholische und nichtalkoholische Getranke, Stf3waren,
Pralinen, Backwaren, Milchprodukte) unter Laborbedingungen.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler realisieren fur die Lebensmittelherstellung
typische Verfahrensschritte und variieren verschiedene technologische und stoffliche
EinflussgréRen (Muhleneinstellung, Zerkleinerungsgrad, Knetintensitat, Wirkmethode,
Dauer der Stuckgare, Maisch- und Destillationsverfahren, Maischebehandlung,
BruchkorngroRe, Brennverfahren und Pressdruck). Sie produzieren ausgewahlte
Lebensmittel.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler bestimmen verfahrensspezifische Parameter
und berechnen die Einsatzmengen der Rohstoffe. Sie werten die Effizienz der an-
gewendeten Verfahrensschritte aus und ziehen Ruckschlisse auf die biochemischen
und enzymatischen Umwandlungen wahrend des Produktionsprozesses. Die Fach-
schilerinnen und Fachschuiler analysieren ausgewéhlte Produktmerkmale (Extrakt-
gehalt, Sauregehalt, Bierfarbe, Ethanolgehalt, Krumenfestigkeit, Elastizitat, Rdsche,
Verzuckerung, Gefuige) in Versuchen, protokollieren die Versuchsablaufe und Mess-
daten und fuhren eine Fehleranalyse durch. Sie erschlieRen sich sensorische Unter-
suchungsmethoden zur objektiven Beurteilung der hergestellten Lebensmittel.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler prasentieren dem Kunden die produzierten
Lebensmittel. Sie stellen ihre Ergebnisse in unterschiedlicher Form (Diagramm, Flyer,
Tabellen) dar und werten die Protokolle aus.
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Lernfeld 17 Facharbeit erstellen Zeitrichtwert: 80 Ustd.

Die Fachschilerinnen und Fachschiler besitzen die Kompetenz, wissenschafts-
orientiert aktuelle fachrichtungsbezogene Themen zu bearbeiten und ihre Ergeb-
nisse zu verteidigen.

Die Fachschulerinnen und Fachschuler setzen sich mit aktuellen fachrichtungs- und
praxisbezogenen Themen aus ihren beruflichen Handlungsfeldern auseinander. Sie
leiten fachwissenschatftliche Fragestellungen oder komplexe gestalterische Aufgaben
ab und entwickeln daraus eine Themenstellung fiir die Facharbeit.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler analysieren das Thema und formulieren Teil-
aufgaben. Sie beachten die inhaltlichen und formalen Anforderungen wissenschatftli-
chen Arbeitens und stellen konzeptionelle Uberlegungen an. Bei der Umsetzung der
einzelnen Arbeitsschritte nutzen sie unterschiedliche Arbeits- und Kreativitats-
techniken. Sie planen ihre Arbeitsphasen (Ablaufplan, Zeitmanagement) verant-
wortungsvoll und selbststandig.

Die Fachschulerinnen und Fachschiler wahlen geeignete Untersuchungsmethoden
(Recherche, Beobachtung, Fragebogen, Interview, Messung, Versuchsreihe). Sie pla-
nen die Durchfihrung einer Untersuchung (Reliabilitat, Validitat, Objektivitat, Normen)
oder die Entwicklung eines Produktes sowie die Auswertung und Dokumentation der
Ergebnisse.

Die Fachschilerinnen und Fachschuler informieren sich aus verschiedenen Quellen
(Fachliteratur, Internet, Experten), analysieren diese kritisch hinsichtlich Verlass-
lichkeit, Aktualitdt sowie Themenbezug und wahlen Informationen aus (Urheberrecht).
Sie stellen beginnend mit der Themenstellung Zusammenhange formal korrekt dar,
zeigen Wechselwirkungen auf, argumentieren unter Anwendung der Fachtermini und
Uberzeugen durch kompetente ergebnisorientierte Schlussfolgerungen.

Die Fachschilerinnen und Fachschuler verteidigen zielgruppenadaquat und situations-
angemessen in einem Fachgesprach die Ergebnisse ihrer Arbeit (Prasentationstechni-
ken, Kommunikationstechniken). Sie reflektieren ihr methodisches Vorgehen und
setzen sich selbstkritisch mit ihren Arbeitsprozessen und Ergebnissen auseinander.
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Hinweise zur Veranderung des Lehrplanes richten Sie bitte an das

Landesamt fur Schule und Bildung
Standort Radebeul

Dresdner Stral3e 78 ¢

01445 Radebeul

Notizen:

Die fir den Unterricht an berufsbildenden Schulen zugelassenen Lehrpldne und Ar-
beitsmaterialien sind in der Landesliste der Lehrpléane fur die berufsbildenden Schulen
im Freistaat Sachsen in ihrer jeweils geltenden Fassung enthalten.

Die freigegebenen Lehrplane und Arbeitsmaterialien finden Sie als Download unter
https://www.schulportal.sachsen.de/lplandb/.

Das Angebot wird durch das Landesamt fur Schule und Bildung, Standort Radebeul,
standig erweitert und aktualisiert.
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