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Auszug aus dem Amtsblatt
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des Landes Nordrhein-Westfalen
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Berufskolleg;
Bildungsgange der Berufsfachschule
nach § 2 Abs. 1 Anlage C (C 1 bis C 4)
der Verordnung
Uber die Ausbildung und Prufung
in den Bildungsgéangen des Berufskollegs (APO-BK);
Richtlinien und Lehrplane
RdErl. d. Ministeriums fiir Schule und Weiterbildung
v. 3. 6.2007 — 612-6.08.01.13-23252, geédndert durch RdErl. v. 1.8.2011 (ABI. NRW. 9/11 S. 496),

geandert durch Verordnung zur Anderung der APO-BK vom 30.5.2014 (GV. NRW. S. 314)

Bezug:
RdErl. d. Ministeriums fur Schule, Jugend und Kinder
v. 20. 12. 2004 (ABI. NRW. 1/05 S. 12)

Unter Mitwirkung erfahrener Lehrkrafte wurden Richtlinien und Lehrplane fir die Bildungsgange
der Berufsfachschule nach § 2 Abs. 1 Anlage C (C 1 bis C 4) der Verordnung uber die Ausbildung
und Prifung in den Bildungsgéangen des Berufskollegs (APO-BK) erarbeitet.

Die Richtlinien und Lehrpléne fur die in der Anlage aufgefiihrten Bildungsgdnge werden hiermit
geman § 29 Schulgesetz (BASS 1 — 1) mit Wirkung vom 1. 8. 2007 in Kraft gesetzt.

Die Verdffentlichung erfolgt in der Schriftenreihe ,Schule in NRW*.

Die Richtlinien und Lehrplane zur Erprobung sind allen an der didaktischen Jahresplanung fir den
Bildungsgang Beteiligten zur Verfigung zu stellen und zusétzlich in der Schulbibliothek u. a. fir die
Mitwirkungsberechtigten zur Einsichtnahme bzw. zur Ausleihe verfigbar zu halten.

Der Erlass vom 7. 5. 2001 - 634. 36-31/2 Nr. 102/01 - (n. v.) wird bezlglich der Facher, fir die
nunmehr die Lehrplane in Kraft treten, mit Wirkung vom 1. 8. 2007 aufgehoben. Die im Bezugser-
lass aufgefuihrten Lehrplane zur Erprobung, die von den nunmehr auf Dauer festgesetzten Lehrpla-
nen abgel6st werden, treten mit Wirkung vom 1. 8. 2007 auler Kraft.

Auf der Grundlage der Verordnung zur Anderung der APO-BK vom 30.5.2014 sowie des Runder-
lasses zur Anderung der Verwaltungsvorschriften vom 2.6.2014 wurden die Berufsbezeichnungen
geandert sowie die Bestimmungen fiir die Fachhochschulreifepriifung (4. Priifungsfach). Die Ande-
rungen gelten fur Schilerinnen und Schiler, die am 1.8.2014 in den Bildungsgang eingetreten
sind.

Anlage

Heft- Bildungsgang
Nr.

40301 Staatlich geprufte Assistentin flr Betriebsinformatik/
Staatlich gepritifter Assistent fur Betriebsinformatik (auslaufend giltig bis 31.7.2016)

40301 Staatlich geprufte Kaufmannische Assistentin/
Staatlich geprifter Kaufmannischer Assistent,
Schwerpunkt Betriebsinformatik (gultig ab 1.8.2014)

40302 Staatlich geprifte Bautechnische Assistentin/
Staatlich geprifter Bautechnischer Assistent
Schwerpunkt Hoch-/Tiefbau

40306 Staatlich geprifte Bautechnische Assistentin/
Staatlich gepriifter Bautechnischer Assistent, Schwerpunkt Denkmalpflege



40303 Staatlich geprufte Bekleidungstechnische Assistentin/
Staatlich geprifter Bekleidungstechnischer Assistent

40304 Staatlich geprufte Biologisch-technische Assistentin/
Staatlich geprifter Biologisch-technischer Assistent

40305 Staatlich geprufte Chemisch-technische Assistentin/
Staatlich geprifter Chemisch-technischer Assistent

40307 Staatlich geprufte Elektrotechnische Assistentin/
Staatlich geprifter Elektrotechnischer Assistent

40308 Staatlich geprufte Gestaltungstechnische Assistentin/
Staatlich geprifter Gestaltungstechnischer Assistent;
Schwerpunkt Grafikdesign und Objektdesign

40309 Staatlich geprufte Gestaltungstechnische Assistentin/
Staatlich geprifter Gestaltungstechnischer Assistent,
Schwerpunkt Medien/Kommunikation

40310 Staatlich geprufte Informatikerin Medizinkonomie/
Staatlich geprifter Informatiker Medizinékonomie

40311 Staatlich geprufte Informatikerin Multimedia/
Staatlich geprifter Informatiker Multimedia

40312 Staatlich geprufte Informatikerin Softwaretechnologie/
Staatlich geprtifter Informatiker Softwaretechnologie

40313 Staatlich geprufte Informatikerin Wirtschaft/
Staatlich geprtifter Informatiker Wirtschaft

40314 Staatlich geprufte Informationstechnische Assistentin/
Staatlich geprtifter Informationstechnischer Assistent

40315 Staatlich geprifte Kaufmannische Assistentin/
Staatlich geprifter Kaufmannischer Assistent,
Schwerpunkt (bisher Fachrichtung) Betriebswirtschaft

40316 Staatlich geprifte Kaufmannische Assistentin/
Staatlich geprifter Kaufmannischer Assistent,
Schwerpunkt (bisher Fachrichtung) Fremdsprachen

40317 Staatlich geprufte Kaufmannische Assistentin/
Staatlich geprifter Kaufmannischer Assistent,
Schwerpunkt (bisher Fachrichtung) Informationsverarbeitung

40319 Staatlich geprufte Kosmetikerin/Staatlich geprufter Kosmetiker

40320 Staatlich geprufte Lebensmitteltechnische Assistentin/
Staatlich geprtfter Lebensmitteltechnischer Assistent

40321 Staatlich geprufte Maschinenbautechnische Assistentin/
Staatlich geprufter Maschinenbautechnischer Assistent

40322 Staatlich geprufte Physikalisch-technische Assistentin/
Staatlich geprifter Physikalisch-technischer Assistent

40326 Staatlich geprufte Physikalisch-technische Assistentin/
Staatlich geprifter Physikalisch-technischer Assistent
Schwerpunkt Metallographie und Werkstoffkunde

40323 Staatlich geprifte Praparationstechnische Assistentin/
Staatlich geprifter Praparationstechnischer Assistent
Schwerpunkt Biologie



40324 Staatlich geprifte Praparationstechnische Assistentin/
Staatlich geprifter Praparationstechnischer Assistent
Schwerpunkt Geologie

40325 Staatlich geprifte Préparationstechnische Assistentin/
Staatlich geprifter Praparationstechnischer Assistent
Schwerpunkt Medizin

40327 Staatlich geprufte Umweltschutztechnische Assistentin/
Staatlich geprifter umweltschutztechnischer Assistent

40328 Richtlinien fur die Bildungsgénge der Berufsfachschule, die zu einem Berufsabschluss
und zur Fachhochschulreife fihren
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1 Der Bildungsgang Staatlich geprifte Lebensmitteltech-
nische Assistentin/Staatlich geprtfter Lebensmitteltech-
nischer Assistent

Der Bildungsgang ,Staatlich geprufte Lebensmitteltechnische Assistentin/Staatlich
geprufter Lebensmitteltechnischer Assistent” orientiert sich an den Anforderungen
des Arbeitsmarktes und an den Qualifikationen, die von Fachhochschulen/Hoch-
schulen erwartet werden. Somit eroffnet er einen Qualifikationshorizont, der gleich-
ermal3en durch eine an Wissenschaft und beruflicher Praxis ausgerichtete Hand-
lungsfahigkeit zu charakterisieren ist.

Es handelt sich um eine berufliche Erstausbildung im Berufsfeld Lebensmitteltech-
nik.

Verandertes Erndhrungsverhalten, okologische Probleme, die Weiterentwicklung

der Technik, neue Anforderungen an die Lebensmittelqualitat durch den EG- Bin-

nenmarkt und geénderte Vorgaben im Lebensmittelrecht fihren zu einem standi-

gen Wandel der beruflichen Anforderungen im Nahrungsgewerbe. Es entsteht ein

Bedarf von Fachkraften insbesondere in den Bereichen:

® | ebensmittelverarbeitung unter besonderer Beriicksichtigung der Hygiene und
des Umweltschutzes

® Qualitatsmanagement einschliel3lich Lebensmitteluntersuchung und Lebensmit-
telUberwachung

® Betriebsorganisation in nahrungsgewerblichen Betrieben

® Produktentwicklung.

Die Vorbereitung auf diese beruflichen Aufgaben hat eine Uberragende Bedeutung
fur den regionalen und Uberregionalen Arbeitsmarkt. Das Nahrungsgewerbe gehort
zu den umsatzstarksten Branchen. Lebensmittelskandale, Produkthaftung der Le-
bensmittelbetriebe, veranderte Rechtsvorgaben insbesondere die neue Hygiene-
verordnung und notwendig gewordene Qualitatssicherungssysteme werden fir ei-
ne Vielzahl nahrungsgewerblicher Betriebe zu einem kaum zu bewaltigenden
Problem. Anforderungsprofile von Auftragslaboratorien der Lebensmittelbranche
und von lebensmittelchemischen Instituten, von Brotfabriken, Feingebackfabriken,
von der Fleischwarenindustrie, von Molkereien, Brauereien, von der Gewurz- und
der SuRBwarenindustrie sind Grundlage des fachlichen Schwerpunktes innerhalb
des berufshezogenen Lernbereiches dieses Lehrplanes.

Das Qualifikationsprofil beinhaltet sowohl das Entwickeln neuer Produkte als auch
das lebensmittelchemische und mikrobiologische Untersuchen von Rohstoffen und
Fertigprodukten. In den Lebensmittelbetrieben fiihren die Absolventen des Bil-
dungsganges im Bereich der Qualitatssicherung und des Qualititsmanagements
Analysen der Wareneingadnge durch sowie auch standige produktionsbegleitende
Untersuchungen und Versuche.

Fur die didaktischen und methodischen Entscheidungen bedeutet dies, dass keine

isolierten chemischen und mikrobiologischen Untersuchungen durchgefihrt wer-
den, sondern standig die Handlungsprodukte aus der Laborkiiche, Lehrbackstube
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und Grof3kiiche untersucht werden. Dadurch ist es erforderlich, nicht nur in speziel-
len chemischen und mikrobiologischen Fachraumen, sondern auch in den Produk-
tionsstatten zu arbeiten, Proben zu nehmen und in den Laboratorien zu untersu-
chen.

Neben dieser qualifizierten Berufsausbildung erwerben die Teilnehmerinnen und
Teilnehmer des Bildungsganges die formalen und inhaltlichen Voraussetzungen fur
das Studium an Hochschulen. Diese Ausbildung ist auch als berufliche Weiterbil-
dung fur Teilnehmerinnen und Teilnehmer geeignet, die schon einen nahrungsge-
werblichen Beruf erlernt haben.

2 Richtlinien und Lehrpléane

Inhalt und Struktur des Bildungsgangs ,Staatlich geprifte Lebensmitteltechnische
Assistentin/Staatlich geprifter Lebensmitteltechnischer Assistent® sind in den
Richtlinien sowie den Lehrplanen fur die Facher des fachlichen Schwerpunktes
festgelegt. In den Richtlinien sind die Rahmenbedingungen fir die Anwendung der
folgenden Fachlehrplane dargestellt. Ebenso enthalten sie didaktische und metho-
dische Vorgaben fur die Anwendung der Fachlehrpldne und beschreiben die
Handhabung der Stundentafeln. Die Fachlehrplane sind Bestandteil der Richtlinien.
(Siehe hierzu Richtlinie fur die Bildungsgange ,Staatlich geprufte Assistentin/
Staatlich geprtfter Assistent®).



3 Stundentafeln und ihre Handhabung

3.1 Stundentafel nach APO-BK Anlage C 1
Staatlich geprufte Lebensmitteltechnische Assistentin/Staatlich geprufter
Lebensmitteltechnischer Assistent und Fachhochschulreife
Lernbereiche/Facher: | 11 | 12 | 13
Berufsbezogener Lernbereich
Facher des fachlichen Schwerpunktes:™ ’ 720 -880|720-880| 720 — 880
e Lebensmitteltechnik? 3 160 — 200 | 160 — 200 | 120 — 240
e Lebensmittelchemie? * 120 — 160|160 — 200 | 160 — 240
*  Produktentwicklung und -pflege 23 160 — 320| 80— 200 | 80— 120
e Informationsverarbeitung 3 80 80 80 -120
o Weiteres Fach/weitere Facher’ mind. 80 | mind. 80 | mind. 80
Mathematik® 80 80 80
Wirtschaftslehre 80 80 80
Englisch® 80 80 80
Betriebspraktika mind. 8 Wochen
BerufsUbergreifender Lernbereich
Deutsch/Kommunikation® 80 80 80
Religionslehre 80 80 80
Sport/Gesundheitsférderung 80 80 80
Politik/Gesellschaftslehre 80 80 80
Differenzierungsbereich®
0-160 [ 0-160 0-160
Gesamtstundenzahl 1440 1440 1440

Fachhochschulreifeprifung’

Schriftliche Prifungsfacher:

1. Ein Fach des fachlichen® Schwerpunktes

2. Ein Fach des fachlichen Schwerpunktes
aus dem mathematisch-naturwissenschaftlich-
technischen Bereich® oder Mathematik

2. Deutsch/Kommunikation

3. Englisch

Berufsabschlussprifung’
Schriftliche Prifungsfacher:
1. Prufungsfach
2. Prufungsfach
3. Prifungsfach

Im fachlichen Schwerpunkt soll der Anteil der Laborausbildung/Fachpraxis mindestens die Hélfte des
Stundenvolumens betragen.

2 Mdgliches schriftliches Fach der Fachhochschulreifeprifung.

3 Maogliches schriftliches Fach der Berufsabschlusspriifung.

4 Festlegung durch die Bildungsgangkonferenz, als weiteres Fach/weitere Facher kommen u. a. in Be-
tracht: Qualitatsmanagement, Mikrobiologie, Biologie, Physik. Das Stundenvolumen ist so zu wahlen,
dass unter Berucksichtigung des Differenzierungsbereiches die Gesamtstundenzahl von jeweils 1440
Stunden pro Jahr gewahrleistet ist.

5 Schriftliches Fach der Fachhochschulreifeprifung.

6 Im Differenzierungsbereich sind tber den gesamten Ausbildungszeitraum mindestens 240 Stunden
anzubieten. Darin sind bei Bedarf 160 Stunden fir die zweite Fremdsprache enthalten.

7 Im Rahmen der erlassenen Vorgaben / Richtlinien und Lehrplane entscheidet die Bildungskonferenz
Uber die Auslegung des fachlichen Schwerpunktes. Zu Beginn des letzten Ausbildungsjahres legt die
Bildungsgangkonferenz die Facher des fachlichen Schwerpunktes als schriftliche Facher der Fachhoch-
schulreifeprifung und der Berufsabschlusspriifung fest.

8 Wird als schriftliches Fach der Berufsabschlussprifung gewertet.



3.2 Stundentafel nach APO-BK Anlage C 2

Staatlich geprufte Lebensmitteltechnische Assistentin/Staatlich geprufter
Lebensmitteltechnischer Assistent fir Hochschulzugangsberechtigte

Lernbereiche/Facher: | 11 | 12
Berufsbezogener Lernbereich
Facher des fachlichen Schwerpunktes:* ® 920 - 1160 920 - 1160
e Lebensmitteltechnik? 200 — 240 160 - 280
e Lebensmittelchemie? 200 — 240 200 — 280
e Produktentwicklung und -E)ﬂege2 120 - 240 120 - 160
¢ Informationsverarbeitung 120 120 - 160
e Weiteres Fach/Weitere Facher® mind. 120 mind. 120
Mathematik 40 40
Wirtschaftslehre 40 40
Englisch 40 40
Betriebspraktika mind. 8 Wochen
Berufsibergreifender Lernbereich
Deutsch/Kommunikation 40 40
Religionslehre 40 40
Sport/Gesundheitsférderung 40 40
Politik/Gesellschaftslehre 40 40
Differenzierungsbereich®

0— 240 0— 240
Gesamtstundenzahl 1440 1440

Berufsabschlusspriifung®
Schriftliche Prufungsfacher:

1.
2.
3.

Prufungsfach
Prifungsfach
Prufungsfach
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Im fachlichen Schwerpunkt soll der Anteil der Laborausbildung/Fachpraxis mindestens die Halfte
des Stundenvolumens betragen.

Mdogliches schriftliches Fach der Berufsabschlusspriifung

Festlegung durch die Bildungsgangkonferenz, als weiteres Fach/weitere Facher kommen u. a. in
Betracht: Qualitatsmanagement, Mikrobiologie, Biologie, Physik. Das Stundenvolumen ist so zu
wahlen, dass unter Berlicksichtigung des Differenzierungsbereiches die Gesamtstundenzahl von
jeweils 1440 Stunden pro Jahr gewahrleistet ist.

Im Differenzierungsbereich sind tUber den gesamten Ausbildungszeitraum mindestens 240 Stun-
den anzubieten. Darin sind bei Bedarf 160 Stunden fir die zweite Fremdsprache enthalten.

Im Rahmen der erlassenen Vorgaben / Richtlinien und Lehrpléane entscheidet die Bildungskonfe-
renz Uber die Auslegung des fachlichen Schwerpunktes. Zu Beginn des letzten Ausbildungsjah-
res legt die Bildungsgangkonferenz die Facher des fachlichen Schwerpunktes als schriftliche
Féacher der Berufsabschlusspriifung fest.



4 Vorgaben fir die Facher des fachlichen Schwerpunktes

Bei der Erstellung der Didaktischen Jahresplanung hat die Bildungsgangkonferenz
Uber die Vorgaben fir die Facher des fachlichen Schwerpunktes hinaus weitere
allgemeine Inhalte und rechtliche Bestimmungen fur die Ausbildung ,Staatlich ge-
prufter Lebensmitteltechnischer Assistentinnen und Assistenten“ zu beachten. So-
weit diese Inhalte durch die Facher dieses Lehrplanes nicht abgedeckt werden, ist
sicherzustellen, dass sie in den Weiteren Fachern und im berufstibergreifenden
Lernbereich der Stundentafel vermittelt werden.

Beispielhaft sind folgende Aufgaben und Qualifikationen zu nennen:

® Beachten der Vorschriften zur Arbeitssicherheit und der Regeln der Arbeitshygi-
ene, Handhabung der personlichen Schutzausristung, der Sicherheits- und
Brandschutzeinrichtungen

® Beachten der Vorschriften zum Schutz vor Missbrauch personenbezogener Da-
ten

® Kenntnisse zur Datensicherheit als umfassende technische und organisatori-
sche Aufgabe, um die Beschadigung und den Verlust von Daten zu verhindern

® Beachten der Verhaltensweisen bei Unféllen, Ergreifen von Malinahmen der
Ersten Hilfe

® Beachten von Vorschriften zum Umwelt- und Verbraucherschutz sowie des Le-
bensmittelrechts

® Kennzeichnen, Aufbewahren, Handhaben und Entsorgen von Arbeitsstoffen

® Anwenden von biologischen, chemischen, physikalisch-chemischen und che-
misch-technischen Kenntnissen zur eigenverantwortlichen Losung berufsspezi-
fischer Aufgaben

® Anwendung mathematischer Verfahren zur Durchfihrung chemischer, physika-
lisch-chemischer und physikalischer Verfahren

® Planen, Durchfihren und Auswerten von Arbeitsablaufen anhand von Arbeits-
anweisungen und unter Verwendung von deutscher und fremdsprachlicher
Fachliteratur

4.1 Lebensmitteltechnik

4.1.1 Bedeutung des Faches

Im Fach Lebensmitteltechnik werden wesentliche Grundlagen fir die Berufstatig-
keit der lebensmitteltechnischen Assistentinnen und Assistenten gelegt, es unter-
stutzt die Entwicklung einer Studierfahigkeit und gibt als Leitfach des Bildungsgan-
ges die Inhalte aller anderen Facher vor.

Der Arbeitgeber erwartet, dass lebensmitteltechnische Assistentinnen und Assis-
tenten im Idealfall moglichst unmittelbar eingesetzt werden kann, d. h. Uber spezi-
elle lebensmitteltechnologische Kenntnisse und Fertigkeiten verfigt.

In der Praxis ist bei den lebensmitteltechnischen Assistentinnen und Assistenten
eine starke Ausdifferenzierung des Berufsbildes in unterschiedliche Tatigkeiten
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festzustellen. Gleichzeitig ist damit zu rechnen, dass die Anforderungen an den
LTA von den zu beherrschenden technologischen Inhalten her einem zeitlichen
Wandel unterliegen.

Es ist also davon auszugehen, dass die Schuilerinnen und Schiler sich immer wie-
der schnell in neue lebensmitteltechnologische Bereiche einarbeiten werden mus-
sen.

Zu Beginn der Ausbildung sind Themen Gegenstand des Faches Lebensmittel-
technologie, die bei fast jeder Tatigkeit im Bereich der Lebensmittelherstellung von
Bedeutung sind. Die Inhalte zu diesen Themen (Arbeitsplatz und Gesundheit, Le-
bensmittelhygiene, Lebensmittelrecht, Inhaltsstoffe der Lebensmittel) sind weit ge-
fasst formuliert, damit jeweils den Eingangsvoraussetzungen der Schilerinnen und
Schiler und den aktuellen Profilbildungen Rechnung getragen werden kann.

Im weiteren Verlauf der Ausbildung werden die Themen des Faches nach traditio-
nellen Bereichen der Lebensmitteltechnologie geordnet vermittelt. Diese Systema-
tik entspricht am ehesten dem spéateren Berufseinsatz und der Struktur von Studi-
engangen im lebensmitteltechnologischen Bereich. Hier werden grundlegende Ver-
fahren und Zusammenhénge sowie spezielle Kenntnisse der Lebenstechnologie
vermittelt.

Eine Wahlmaglichkeit unter den Themenbereichen soll Raum geben fur die Ausge-
staltung nach den jeweiligen Schulprofilen und regionalen Anforderungen des Ar-
beitsmarktes. Hierzu kann einer der drei Themenbereiche Getreidetechnologie,
Milchtechnologie oder Fleischtechnologie durch einen anderen Themenbereich wie
z. B. Zuckerwarentechnologie oder Getranketechnologie ersetzt werden.

Unterrichtsbegleitend sollen im Fach Lebensmitteltechnologie Arbeitsmethoden
vermittelt werden, die die zukinftigen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter/Studentin-
nen und Studenten in der Lage versetzen, sich die Informationen zielgerecht, d. h.
dem Arbeitsplatz/Studienanforderungen entsprechend, zu verschaffen und auszu-
werten. Dabei sollen Lernprozesse bewusst gemacht und gesteuert werden kén-
nen. Die Erarbeitung dieser methodischen Fahigkeiten erfolgt im Fach Lebensmit-
teltechnologie gezielt anhand berufsspezifischer Fachinhalte, die sich fir die jewei-
ligen methodischen Ziele besonders eignen. Dadurch steigt die Fahigkeit, eigen-
standig kompetent zu arbeiten.

Die Hochschulen erwarten Qualifikationen, die auch vom Fach Lebensmitteltech-
nologie gefordert und vermittelt werden. Hierzu zahlt neben der fachlichen Kompe-
tenz, die durch enge Verzahnung von Theorie und Praxis gekennzeichnet ist, auch
die Fahigkeit zu selbstgesteuertem Lernen im Rahmen wissenschaftspropédeuti-
scher Methoden.

Lebensmitteltechnologie ist eine typisch interdisziplinare Wissenschaft. Diese Tat-
sache unterstutzt die Funktion des Faches Lebensmitteltechnologie als Leitfach.
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4.1.2 Struktur des Faches

Themenbereiche

Inhalte

Anmerkungen

Arbeitsplatz und
Gesundheit

Unfallverhitung: Unfallursachen er-
kennen und systematisieren, Gegen-
maf3nahmen festlegen und in der
Fachpraxis umsetzen. Uber das eigene
Verhalten in diesem Bereich reflektie-
ren.

Gesundheitliche Belastungen durch
Arbeit aus Erfahrungen (bisherige
Schullaufbahn, praktischer Unterricht
am Berufskolleg, Betriebspraktika, bis-
herige Berufserfahrung) und Progno-
sen nennen, exemplarisch Zusammen-
hange darstellen und exemplarisch
Gegenmalinahmen planen und erpro-
ben.

Besonders angewie-

sen auf Integration mit
den Fachern Produkt-
entwicklung und Biolo-
gie (u. a. Lernbiologie)

Lebensmittelhy-
giene

MalRnahmen der Lebensmittelhygiene
auf gesetzlicher Grundlage und auf der
Grundlage der Kenntnisse tber Gefah-
renklassen nach dem HACCP begrun-
den, planen und beispielhaft in den
praktischen Fachern umsetzen.

Besonders angewie-

sen auf Integration mit
den Fachern Produkt-
entwicklung und Biolo-

gie

Inhaltsstoffe der
Lebensmittel

Die technologische und ernahrungs-
physiologische Bedeutung der Inhalts-
stoffe von Lebensmitteln herausfinden
und die gewonnenen Kenntnisse
exemplarisch in den praktischen Fa-
chern anwenden: Wasser, Kohlenhyd-
rate, Fett, Eiweil3stoffe, Mineralstoffe,
Vitamine, weitere Inhaltsstoffe.

Besonders angewie-
sen auf Integration mit
dem Fach Produktent-
wicklung

Lebensmittel-
recht

Grundzige des Lebensmittelrechts
kennen und in Beziehung setzen zur
Lebensmittelproduktion, dem Verkehr
mit Lebensmitteln und der Lebensmit-
teltiberwachung: z. B. Uberblick tiber
das Lebensmittelrecht, LMBG, LMHV,
Infektionsschutzgesetz, Verkehrsauf-
fassung, Leitsatze, LMKV, Anwendung
des Lebensmittelrechtes, Produkthaf-
tung und Sorgfaltspflichten.

Getreidetechno-
logie

® Brotgetreide als Werkstoff und Nah-
rungsmittel
- Getreidearten, Vermahlung, Mah-
lerzeugnisse und ihre Kennzeich-
nung, Nahrstoffzusammenset-
zung, technologische Eigenschaf-

Integration mit den In-
halten der Facher Pro-
duktentwicklung, Le-
bensmittelchemie, Bio-
logie und Qualitadtsma-
nagement.
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ten, Untersuchungsmethoden

Erzeugnisse aus Brotgetreide

- Brot- und Kleingeback, Feinback-
waren, Massen, Rechtliche
Grundlagen, Einteilungskriterien,
Gebackbezeichnungen

Herstellungsprinzipien

- Teigbildungsvorgange, Vor- und
Sauerteige, Teiglockerungsvor-
gange, charakteristische Aufarbei-
tungsmerkmale verschiedener
Produkte, Backen, Frischhaltung
und Lagerung

Qualitatssicherung

- Konzept des Qualitatsmanage-
mentsystems nach DIN ISO EN
9000 ff

Die Inhalte orientieren
sich auch an regiona-
len Gebackspezialita-
ten.

Milchtechnolo-
gie

Inhaltsstoffe der Milch
Trinkmilchherstellung

Herstellung von Sauermilchproduk-
ten einschlieRlich der Mikrobiologie
Pre- und Probiotika
Kéaseherstellung

Butterherstellung

Grundséatze des
HACCP-Konzeptes
und der Qualitatssiche-
rung sind Unterrichts-
prinzip.

Integration mit Inhalten
der Facher Produkt-
entwicklung, Lebens-
mittelchemie und Qua-
litatsmanagement.

Fleischtechno-
logie

Fleisch als Werkstoff und Nah-

rungsmittel

- Schlachten, Fleischbeschau, bak-
teriologische Fleischuntersu-
chung, Bestandteile des Flei-
sches, Handelsklassen

Fleischerzeugnisse

- Rechtsvorgaben, Herstellen von
ausgewahlten Fleischerzeugnis-
sen

Qualitat und Konservierungsverfah-

ren

— Trocknen, Salzen, Pbkeln, Rau-
chern, Sterilisieren, Kuhlen, Ge-
frieren, chem. Konservierung,
Sauerstoffabschluss

Probleme unseres Fleischkonsums

- Tierschutz, Tiertransport, Tier-
krankheiten, aktuelle Probleme

Chemisch-physikalische Merkmale

der Fleischqualitat

— Untersuchungsmethoden, Aus-

Orientierung an der
betrieblichen Praxis
des regionalen Ar-
beitsmarktes.
Integration mit Inhalten
der Facher Produkt-
entwicklung, Lebens-
mittelchemie und Qua-
litatsmanagement
(,Weiteres Fach®).
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wirkung auf technologische Ei-
genschaften und
® (Qualitatssicherung von Fleisch und
Fleischerzeugnissen
- Konzepte der betrieblichen Ei-
genkontrolle

4.2 Lebensmittelchemie
4.2.1 Bedeutung des Faches

Das Fach Lebensmittelchemie spielt fur die Beurteilung von Lebensmitteln eine
entscheidende Rolle, da hier die Grundlagen geschaffen werden, um Lebensmittel
in ihrer chemischen Zusammensetzung und damit auch ihrer Qualitat beurteilen zu
koénnen.

Selbstverstandlich kann dabei nicht auf alle Gebiete der Chemie eingegangen
werden, sondern das Schwergewicht muss einerseits auf der Schaffung einer all-
gemeinen Grundlage liegen, auf der aufgebaut werden kann, andererseits missen
speziellere Themen aus der chemischen Lebensmittelanalytik exemplarisch be-
handelt werden, von denen die Lernenden sich spater selbstandig weitere Berei-
che erschlieRen kdnnen.

Unter Bertcksichtigung dieser beiden Bedingungen ergeben sich fur den Unterricht

folgende Prinzipien:

® Es kann nicht ausschliel3lich problem-/projektorientiert gearbeitet werden, da vor
allem zu Beginn des Bildungsganges grundlegende chem. Gesetzmalfigkeiten
und Arbeitsmethoden (z. B. Reaktionsgleichungen) aufgearbeitet und vor allem
eingeilbt werden missen.

® Besonderer Wert ist darauf zu legen, dass die Lernenden diese neu erworbenen
Arbeitsmethoden mdoglichst selbsténdig zur Losung von neuen Problemen ein-
setzen.

® Da in Bezug auf die Lebensmittelanalytik nur relativ wenige Methoden exempla-
risch behandelt werden kdnnen, sollen diese Beispiele mdglichst typisch und fur
die spatere Praxis relevant sein.

® So oft wie moglich sollten die gleichen Lebensmittel im Fach Lebensmittelche-
mie untersucht werden, die vorher im Fach Produktentwicklung und -pflege her-
gestellt bzw. im Fach Lebensmitteltechnik behandelt worden sind, damit sich die
Facher optimal ergédnzen kénnen.

Ein Grol3teil der Arbeitsplatze in der Lebensmittelindustrie ist im Bereich Qualitats-
kontrolle/Qualitatssicherung angesiedelt, fir den grundlegende Kenntnisse und
Fertigkeiten in Lebensmittelchemie Grundvoraussetzung sind.

Ein solides chemisches Grundwissen, Kenntnisse in den gangigen Lebensmittel-
analytikverfahren und Gewohnung an selbstandiges Arbeiten schaffen die Voraus-
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setzung dafir, dass auch neue Gebiete und Anwendungen in der Industrie er-
schlossen werden kdnnen.

4.2.2 Struktur des Faches

Themenbereiche

Inhalte

Anmerkungen

Allgemeine
Chemie

Periodensystem, Atombau, lonen-
bindung, lonengitter, Salze, Atom-
bindung, Molekiile, Metallbindung,
Metallgitter, Teilchenmodell, Ag-
gregatzustande, Reaktionsglei-
chungen, einfache stéchiometri-
sche Berechnungen

Praktische Anwendung auf

Lebensmittelanalytik z. B.

® Mineralstoffgehaltsbe-
stimmung

® [ eitfahigkeitsbestim-
mung.

Redoxreaktionen

Definition Oxidation/Reduktion,
Oxidationszahlen, systematisches
Ausgleichen von Redoxreaktions-
gleichungen, stéchiometrische Be-
rechnungen

Praktische Anwendung auf

Lebensmittelanalytik z. B.

® Zuckerbestimmung nach
Luff-Schoorl.

Sauren / Basen

Chemisches Gleichgewicht, Defini-
tion nach Bronstedt, Saurestéarke,
pH-Wert, Neutralisation, Titration,
stéchiometrische Berechnungen,
Nomenklatur und Hydrolyse von
Salzen, Pufferlosungen

Praktische Anwendung auf

Lebensmittelanalytik z. B.

® Bestimmung des Saure-
gehalts von Joghurt,
Wein, Fruchtséften.

Grundlagen der
Organischen

Aliphatische und aromatische Koh-
lenwasserstoffe, Alkanole, Alkana-

Praktische Anwendung auf
Lebensmittel: Untersu-

Proteine

- Bedeutung fir Lebensmittel,
Strukturen, Eigenschaften,
Denaturierung

Chemie le, Alkanone, Alkansauren, Ester, |chung von Lebensmittelin-
Amine, Aminosauren: Funktionelle |halts- und -zusatzstoffen,
Gruppen, Nomenklatur, Eigen- z. B.
schaften, typische Reaktionen ® Aromastoffe
® Konservierungsstoffe
® Organische Sauren.
Nahrstoffe ® Fette Prakt. Anwendung auf Le-
- Bedeutung fur Lebensmittel, |bensmittelanalytik:
Aufbau, Kennzahlen, Verderb|® Fettextraktion
e Kohlenhydrate ® Bestimmung der Fett-
- Bedeutung fur Lebensmittel, kennzahlen
optische Aktivitat, Struktu- ® | uff-Schoorl
ren/Projektionen, Nachweise, |® Polarimetrie
Inversion, Hydrolyse ® Stickstoffbestimmung

nach Kjeldahl.
Abstimmung mit den Fa-
chern Lebensmitteltechnik
und Produktentwicklung
und —pflege.

Lebensmittel-
analytik

Chromatografische Verfahren
— z. B. Dunnschicht-, Saulen-,

Abstimmung mit den Fa-
chern Lebensmitteltechnik
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Gas-, Hochleistungsflissig-, |und Produktentwicklung
lonenchromatografie und —pflege.
® Optische Analysenverfahren
- z. B. Polarimetrie, Fotometrie,
Refraktometrie, Atomabsorp-
tions-spektrometrie, Flam-
menfotometrie Fluorimetrie
® Enzymatische Analyseverfahren
- z. B. Zucker-, Ethanolbe-
stimmung
® Spezielle Verfahren
- z. B. Mehltypenbestimmung,
Bestimmung des Stickstoff-
gehalts nach Kjeldahl

4.3 Produktentwicklung und -pflege
4.3.1 Bedeutung des Faches

Ein wesentliches Ziel des Faches Produktentwicklung und —pflege ist die Entwick-
lung der Bereitschaft und der Fahigkeit der Lernenden in beruflichen und privaten
Situationen sachgerecht und sozialverantwortlich zu handeln.

Die inhaltliche und lernorganisatorische Konzeption des Unterrichtes in diesem

Fach orientiert sich an folgenden Aspekten:

® Es sind Inhalte und Situationen zu wahlen, die fur die Berufsaustubung bedeut-
sam sind.

® Die Inhalte und Methoden sind so zu wéhlen, dass die Erfahrungen der Lernen-
den angesprochen werden bzw. Erfahrungen gemacht werden, an die die ande-
ren Facher des fachlichen Schwerpunktes ankntpfen kénnen.

® Die Lernenden sollen am Lernweg beteiligt werden bzw. ihren Lernweg selbst
gestalten, d. h. sie sollen selbststandig planen, vorbereiten, durchfiihren, korri-
gieren und bewerten.

® Die Lernenden sollen mit mdglichst vielen Sinnen arbeiten (besonders bei der
Lebensmittelsensorik von entscheidender Bedeutung).

® Da der Unterricht weitgehend in Lehrwerkstatten stattfindet, sollen besonders
teamorientierte, soziale und kooperative Kommunikationsfahigkeiten entwickelt
werden.

Das mit dem Fach Produktentwicklung und -pflege zu erarbeitende Qualifikations-
profil hat fur den Arbeitsmarkt eine zunehmende Bedeutung. Lebensmittelskanda-
le, Produkthaftung der Lebensmittelbetriebe, neue Technologien, verscharfte hygi-
enische, 0kologische und 6konomische Betriebsvorgaben werden mit diesem Fach
berlcksichtigt.

Um den Anforderungen der Lebensmittelindustrie und den entsprechenden
Rechtsvorgaben gerecht zu werden und um Inhalte der Bereiche Lebensmittel-
technik und Qualitdtsmanagement in die berufliche Praxis umzusetzen, sind die
entsprechenden Arbeitsverfahren fur die Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln
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zu bertcksichtigen. Zunehmend spielt auch die technologische und sensorische
Qualitat von Lebensmitten eine entscheidende Rolle. Diese wird mit entsprechen-
den Lebensmittelversuchen, die in einen technologischen Zusammenhang gestellt
werden, berucksichtigt.

Besonders die Entwicklung neuer Rezepturen, Arbeitstechniken und Lebensmittel-
zubereitungen in Lehrwerkstatten hat eine zunehmende Bedeutung fir den Ar-
beitsmarkt.

Da die Vermittlung der Qualifikationsziele des Faches weitgehend unter Einbezie-
hung von Elementen der Berufspraxis erfolgt, ist projektorientiertes Arbeiten anzu-
streben. Eine inhaltliche Vollstandigkeit kann aufgrund der Stofffulle nicht erreicht
werden, exemplarisches Lernen ist erforderlich.

Neben dem Erwerb fundierter fachlicher Qualifikation soll den Lernenden in diesem

Fach ein Problembewusstsein fur Fragen der Arbeitssicherheit, Hygiene und des
Umweltschutzes entwickeln.

4.3.2 Struktur des Faches

Themenberei-

Inhalte Anmerkungen

che
Grundregeln ® Arbeitsschutz, Unfallverhitung, Fragebogen, Testbogen,
und Rechtsvor- Hygiene, Bedienen und Pflegen Hygieneprotokolle, Ab-
gaben fur die der Maschinen laufprotokolle sollen er-
Be- und Verar- |® Massen stellt werden.
beitung von — Biskuit, Loffelbiskuit, Baiser-
ausgewahlten massen

Lebensmitteln |® Teige
- leichte und schwere Hefeteige,
einfache Brétchen und Brotteige
Fullungen wie Butterkrems,
Sahnekrems
® (Qualitatssicherung an ausgewahl-
ten Lebensmitteln, ISO 9000

® Getreide wie Reis, Weizen, Rog- |Die Wahl der Rohstoffe

wichtige Roh- gen, Gerste, Mais, Hirse, Dinkel  |orientiert sich an den je-
stoffe und deren|® Bindemittel fir Brihen, Saucen, |weiligen schulischen
Eigenschaften Suppen Rahmenbedingungen
® Gemuse einschlief3lich Exoten, Pil- jund am Bedarf des regi-
ze, Kartoffeln und Obst onalen Arbeitsmarktes.
® Fisch und Fischgerichte Integration mit ausge-
® Fleisch vom Rind, Kalb, Schwein |wahlten Inhalten des Fa-
e Kaffee Tee Kakao ches Lebensmitteltech-
® Vorgefertigte Produkte nik ist vorgesehen.
® Werterhaltung durch die richtige

Auswahl von Gartechniken
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Lebensmit- ® | ebensmittelsensorik Die Lebensmittelsensorik
telsensorik - Pruferschulung, Anwendung der |ist eine Voraussetzung
verschiedenen DLG Sensorik zur Optimierung neuer
Tests an ausgewahlten Lebens- |Rezepturen und Verfah-

mitteln ren.
Technologische |® Aufzucht von Keimen und Spros- |Integration mit ausge-
Eigenschaften sen der verschiedenen Getreidear- \wéhlten Inhalten des
der Lebensmit- ten Themenbereiches Ge-

telinhaltsstoffe |® Versuche zu den technologischen (treidetechnologie (Le-

am Beispiel von Eigenschaften der Hauptnahrstoffe |bensmitteltechnik).

Backwaren ® Backversuche mit verschiedenen
Mehlen

® Chemische Teiglockerungsmittel,
Naturliche Teiglockerung

® \/olumenmessungen zu Biskuit-
massen unter Verwendung ver-
schiedener Eiprodukte

® Risikobewertungen

Entwickeln neu- |® Ubersicht und gesetzliche Vorga- |Rezepturentwicklung,

er Rezepturen ben, Erstellung eines HACCP- Tests mit Protokollen,
und Arbeitsver- Konzeptes fur die jeweilige Produk-|HACCP, sensorischer
fahren am Bei- tion Bewertung, Optimierung
spiel von Back- |® Optimierung von Rezepturen fir  |von Rezepturen.
waren, ausge- die Herstellung von Teigen, Mas-

wahlten Getran- | sen, Fullungen, pasteurisiertem

ken, Milch- und Apfelsaft, Joghurt, Labquark, Lab-

Fleischprodukte| frischk&se, Speisen auf Milchbasis,
Roh- und Kochwurst

® Senorische Bewertung der Produk-
te

4.4 Informationsverarbeitung

4.4.1 Bedeutung des Faches

Der Wandel der Arbeitsstrukturen erfordert neben den herkdmmlichen Hilfsmitteln
den Einsatz von Datenverarbeitungsanlagen. Deshalb ist die Informationsverarbei-
tung mit in den Ausbildungsgang eingebunden. Durch eine systematische Einfiih-
rung wird auch in diesem Bereich Handlungskompetenz erreicht.

Diese Handlungskompetenz wird an anwendungsorientierten fachlichen Problem-
stellungen vermittelt. Das bedeutet, die Themen des Faches Informationsverarbei-
tung werden in enger Kooperation mit den Kernfachern des Schwerpunktbereiches
an konkreten Beispielen problem-, anwendungs- und handlungsorientiert erarbei-
tet. Diese Vorgehensweise hilft, naturwissenschaftliche Denk- und Arbeitsweisen
zu vermitteln.
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Zu Beginn erhalten die Schiilerinnen und Schiiler einen Uberblick iiber die wesent-
lichen Arbeitsweisen, Objekte und Anwendungsmadglichkeiten der Informationsver-
arbeitung, einschlie3lich der Struktur und dem grundsatzlichen Aufbau einer Da-
tenverarbeitungsanlage. Sinnvoll erscheint eine moglichst frihzeitige Einfihrung
von Standardsoftware wie Textverarbeitung und Tabellenkalkulation.

Hierdurch haben die Schulerinnen und Schiler die Moglichkeit, mit Hilfe der Da-
tenverarbeitung auch fur andere Unterrichtsfacher, z. B. Protokolle oder Ausarbei-
tungen, zu erstellen und schon frihzeitig Daten zu erfassen, auszuwerten und gra-
fisch darzustellen. Dem Umgang mit Betriebssystemen einschliel3lich grafischer
Benutzeroberflachen wird eine angemessene Unterrichtszeit eingeraumt.

Kennzeichnend fur viele fachbezogene Probleme ist es, dass grof3e Datenmengen
anfallen, die fur die Auswertung und Verwaltung dauerhaft gesichert und ausge-
wertet werden mussen. In diesem Zusammenhang werden Datenbanken, Datensi-
cherheit und Datenmissbrauch behandelt.

Nicht nur die Erfassung und Auswertung von Daten ist zunehmend von Bedeutung,
sondern auch ihre multimediale Darstellung und Prasentation mit Hilfe des Compu-
ters. Prasentationsgrafikprogramme gestatten die mediale Aufarbeitung und Pra-
sentation einfacher bis komplexer Ergebnisse.

Immer mehr ist die Beschaffung von Informationen und das Versenden von Infor-
mationen Uber Datennetze (Internet) von Bedeutung. Dem Aufbau, der Struktur
und die Moglichkeiten der Nutzung der Internetdienste (Internetrecherche) ist
ebenfalls eine ausreichende Unterrichtszeit einzurdumen. Der Unterricht des Fa-
ches Informationsverarbeitung bertcksichtigt somit auch in angemessener Weise
die Computernutzung als moderne Kulturtechnik.

Ein wichtiger Beitrag des Faches besteht darin, komplexe technische und mathe-
matische Probleme in ihrer Gesamtheit zu erfassen und zu analysieren. Deren L6-
sung wird sowohl mit Standardsoftware als auch mit professioneller Branchensoft-
ware entwickelt. Die Funktion des Computers einschlie3lich seines Betriebssys-
tems wird nur unter diesem Gesichtspunkt herangezogen. Programm-Algorithmik
steht nicht im Mittelpunkt der Ausbildung in Informationsverarbeitung, jedoch wird
Grundlagenwissen auch hier an fachbezogenen Ausgabenstellungen vermittelt.

Ziel des Faches Informationsverarbeitung ist, dass die Lebensmitteltechnischen
Assistenten nach ihrer Ausbildung viele Bereiche der Arbeitsorganisation in einem
lebensmittelverarbeitenden Betrieb unter Anwendung auch der sog. ,Neuen Tech-
nologien“ wahrnehmen kann.
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4.4.2 Struktur des

Faches

Themenbereiche

Inhalte

Anmerkungen

Aufbau eines o
Datenverarbei- °
tungssystems

Hardware — Software
Eingabe — Ausgabe — Ver-
arbeitung

Struktureller Aufbau deiner
Datenverarbeitungsanlage
(CPU — Peripheriegerate),
Leistungsmerkmale
Softwarearten: Betriebssys-
teme — Anwenderprogram-
me, Vernetzung von Rech-
nern

Handling und Beherrschung

elementarer Betriebssystem-
funktionen, Einloggvorgéange
in vernetzten Systemen

Tabellenkalkula-
tion

Aufbau eines Arbeitsblattes,
Datentypen, Adressierungs-
arten, Formelaufbau, logi-
sche Abfragen, vernetzte
Tabellenblatter

Elementarer Teil in der Unter-
stufe; Anwendungen fur alle
Facher moglich.

Erweiterter Teil in Mittel- bzw.
Oberstufe.

Textverarbeitung

Grundfunktionen und erwei-
terte Funktionen

- Bildschirmdarstellungs-
funktionen
Textformatierungen,
Formblattgenerierung,
Formatvorlagen; Inhalts-
verzeichnisse, Stichwort-
verzeichnisse, Serienbrie-
fe

Import- und Exportmdog-
lichkeiten bei einer Text-
verarbeitung

Elementarer Teil in der Unter-
stufe; Anwendungen fur alle
Facher moglich.

Erweiterter Teil in Mittel- bzw.
Oberstufe.

Présentations-

Prasentationsprogramme:

Prasentation von Datenmate-

Datensicherheit, Daten-
schutz

Relationale Datenbank: Da-
teien anlegen, Ein- und
Ausgabemasken erstellen,
Datenbankabfragen formu-
lieren, Berichtsformate er-
stellen, Verknupfung von
Dateien zu einer Datenbank

techniken Folienaufbau, Folienanima- |rial und Arbeitsergebnissen.
tion, Webseitengestaltung

Datenbanksyste- ® Daten, Dateien, Daten- Ar)yvendungen far alle Facher

me bankmanagementsysteme, |mdglich.

Arbeiten mit einem marktgéan-
gigen Datenbanksystem.
Bearbeitung in Mittel- bzw.
Oberstufe.
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Branchensoft-
ware
(angewandte Da-
tenbanksysteme)

® Softwarestrukturen: Stamm-
datenermittlung, Stammda-
tenpflege, Bewegungsdaten
erstellen Datenauswertung,
Prufkriterien fur Bran-
chensoftware

Softwarestrukturen erkennen
an Programmen z. B. zur
Nahrwertberechnung, Rezept-
und Meniverwaltung, Verwal-
tungsprogramme fir einen le-
bensmittelherstellenden Be-
trieb.

Bezige vor allen zu den Fa-
chern Lebensmitteltechnik,
Produktentwicklung, Quali-
tatsmanagement und Wirt-
schaftslehre.

Grundlagen des
Programmierens

® Datentypen: Lineare Pro-
gramme, Programme mit
Wiederholstrukturen und
Mehrfachauswahl, Unter-
programmtechnik, Kontroll-
strukturen

Grundlagen des Programmie-
rens in einer Tabellenkalkula-
tion zur Erstellung und Spei-
cherung von Makroobjekten.

Datenkommuni-
kation und Netz-
werke

® Datenlbertragungssysteme:
Netzwerke , Netzwerkstruk-
turen, Kommunikation mit
Hilfe des PC, Ubertragungs-
sicherheit

Datenversand und Daten-
recherche z. B. im Internet.
Anwendungen fir alle Facher
moglich.
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