Marz 2023

Teilqualifikationen fiir den Beruf

Maschinen- und Anlagenfiihrer/in Lebensmitteltechnik

TQ-Berufsset fur den Beruf Maschinen- und Anlagenfuhrer/in Lebensmitteltechnik gemaR
der Ausbildungsordnung vom 27.04.2004 sowie dem Rahmenlehrplan vom 10.12.1999.

Dieses TQ-Berufsset wurde zu einem Konformitatsabgleich beim Bundesinstitut fir
Berufsbildung (BIBB) gemal} der Empfehlung 185 des BIBB-Hauptausschusses vom 10.
Dezember 2025 zur qualitdtsgesicherten Gestaltung und Umsetzung von Teilqualifikationen
eingereicht und in der vorliegenden Form im Juni 2026 durch die TQ-Koordinierungsgruppe
bestatigt. Die Veroffentlichung von maximal einem TQ-Set pro Beruf in der BIBB-Datenbank
hat eine Orientierungsfunktion fir Trager und zustandige Stellen zur Gestaltung und
Bewertung von Teilqualifizierungen. Bei dem TQ-Berufsset handelt es sich um fachlich
abgestimmte Informationen im Rahmen des Verwaltungshandelns des BIBB auf ministerielle
Weisung. Es ist auf der Internetseite www.bibb.de/tq abrufbar.

A Ubersichtsdarstellung des TQ-Berufssets

Ausbildungsberuf Maschinen- und Anlagenfiihrer/in Lebensmitteltechnik

TQs im Uberblick

TQ 1: Lebensmitteltechnische Grundlagen und 14-21 Wochen
Fertigungstechniken

TQ 2: Vorbereitung lebensmitteltechnischer 14-21 Wochen
Produktionsanlagen
TQ 3: Einrichten und Bedienen 14-21 Wochen
lebensmitteltechnischer Produktionsanlagen
TQ 4: Inspizieren und Warten 14-21 Wochen
lebensmitteltechnischer Produktionsanlagen
TQ 5: Qualitatssicherung und 14-21 Wochen

Produktionsplanung in der Lebensmitteltechnik

70-105 Wochen

Die festgelegte Dauer gilt bei einer Teilnahme in Vollzeit.

Die TQs 1 und 2 entsprechen den Inhalten zu Zwischenprifung.



Hinweis: Die Vermittlung von Standardberufsbildpositionen und Wirtschafts- und Sozialkunde erfolgt
in den jeweiligen TQs integrativ.



B Die einzelnen TQs im Detail

TQ 1: Lebensmitteltechnische Grundlagen und Fertigungstechniken

e Lagerung von Lebensmitteln

Voraussetzungen keine
Dauer 14-21 Wochen, davon mindestens 6-7 Wochen im Betrieb
betriebliche Einsatzfelder e Arbeiten mit lebensmitteltechnischen

Produktionsmaschinen und Fertigungstechniken
e Handhaben von Werk- und Hilfsstoffen

e Unterscheidung und Priifung von Lebensmittelinhaltsstoffen

e Unterscheidung und Prifung der technologischen
Eigenschaften von Lebensmitteln und Materialien

e Manuelle und maschinelle Fertigungsverfahren

e Handhaben von lebensmitteltechnischen Maschinen und
Anlagen ohne Produktionsauftrag

Die Teilnehmenden beherrschen lebensmittelrechtliche Grundlagen zu Lagerung,
Wareneingangskontrolle und Lebensmittelinhaltsstoffen. Sie kbnnen Lebensmittel gemafl
Kennzeichnung und Deklaration hinsichtlich technologischer Eigenschaften unterscheiden sowie
Lebensmittel prifen. Die Teilnehmenden wenden manuelle und maschinelle Fertigungsverfahren zur
Herstellung von Lebensmitteln nach technischen Unterlagen und Rezepturen an. Sie kénnen
Lebensmittel sachgemal verpacken und lagern sowie Wert- und Reststoffe sammeln und
fachgerecht entsorgen.

a) Informationen beschaffen, aufbereiten und bewerten

b) technische Unterlagen und Grundbegriffe der
Normung anwenden

c) Skizzen erstellen

d) produktionstechnische Daten nutzen,
Arbeitsergebnisse dokumentieren

e) betriebliche Vorschriften beachten

f) Informations- und Kommunikationstechniken
anwenden

g) Daten eingeben, sichern und pflegen, Vorschriften
zum Datenschutz beachten

Lfd. Nr. | Lerninhalte TQ 1 Bezug zum Rahmenlehrplan
im ARP Ausbildungsordnung vom 27.04.2004 vom 26.09.2014
§ 4 Nr. 5 | Zuordnen und Handhaben von Werk-, Betriebs- und Fachkraft fir
Hilfsstoffen Lebensmitteltechnik
a) Werkstoffe identifizieren und nach
Verwendungszweck unterscheiden LF 1:
b) Betriebs- und Hilfsstoffe unter Beachtung der Lebensmittelinhaltsstoffe
Sicherheitsvorschriften auswahlen und verwenden untersuchen
§ 4 Nr. 6 | Betriebliche und technische Kommunikation

LF 2: Lebensmittel und
Materialien lagern

LF 3: Lebensmittel
vorbehandeln

LF 4: Lebensmittel verpacken




§ 4 Nr. 8 | Priifen
a) Priifverfahren und -mittel nach Verwendungszweck
auswahlen
b) Prifungen unter Berlicksichtigung von Vorgaben und
Toleranzen durchfiihren
c) Priifergebnisse dokumentieren und bewerten
d) KorrekturmaBnahmen einleiten

§ 4 Nr. 9 | Branchenspezifische Fertigungstechniken
a) manuelle und maschinelle Fertigungstechniken
unterscheiden und - auswahlen
b) branchenspezifische Fertigungstechniken anwenden
c) Werkstoffe auswéahlen und nach technischen
Unterlagen bearbeiten
d) Arbeitsergebnisse priifen, dokumentieren und
bewerten

§ 4 Nr. Steuern des Materialflusses

12

a) Werk-, Betriebs- und Hilfsstoffe sowie Produkte
transportieren und lagern
b) Wert- und Reststoffe sammeln, trennen und lagern

Hinweise zur Kompetenzfeststellung

Kompetenzfeststellung TQ 1

Art der Methodik (Auswahl) zeitlicher Gewichtung
Kompetenz- Umfang
feststellung
schriftlich e Schriftliche Aufgaben e mind.30 | 50%
Minuten
praktisch e Praktischer Arbeitsauftrag oder situatives e mind.30 | 50%
Fachgesprach wahrend der Umsetzung der Minuten

Aufgabenstellung

Beide Teile der Kompetenzfeststellung missen bestanden werden. Im Fall des Nichtbestehens wird

eine Moglichkeit zur Wiederholung der Kompetenzfeststellung gegeben.




TQ 2: Vorbereitung lebensmitteltechnischer Produktionsanlagen

Voraussetzungen Teilnahme an TQ 1 oder vergleichbare Arbeitserfahrung
Dauer 14 Wochen, davon mindestens 6 Wochen im Betrieb
betriebliche Einsatzfelder e Visuelle und haptische Qualitatssicherung an der

Produktionsanlage

e Herstellung und Bearbeitung von Lebensmitteln und
Materialien

e Desinfektion, Reinigung, Pflege und vorbeugende Wartung
von Produktionsanlagen

Die Teilnehmenden bereiten lebensmitteltechnische Maschinen und Anlagen auf einen
Produktionsauftrag vor und Gbernehmen das Positionieren von Maschinenelementen. Sie
liberwachen den Produktionsprozess mittels Steuerungs- und Regelungstechnik und wenden visuelle
und haptische Priifverfahren zur Qualitatssicherung an der Produktionsanlage an. Die
Teilnehmenden stellen die Produktionsabldufe und den Materialfluss sicher. Sie kdnnen
Produktionsanlagen desinfizieren, reinigen, pflegen und vorbeugende Wartungen vornehmen. Die
Teilnehmenden beherrschen die Haltbarmachung von Lebensmitteln (Hitzebehandlung resp. (Tief-)
Kihlung, Trocknung, Fermentierung etc.). Sie unterscheiden die verschiedenen Behandlungsarten
von Rohstoffen mit ihren Auswirkungen auf die jeweiligen Lebensmittel.

Lfd. Nr. | Lerninhalte TQ 2 Bezug zum Rahmenlehrplan
im ARP Ausbildungsordnung vom 27.04.2004 vom 26.09.2014
§ 4 Nr. 7 | Planen und Vorbereiten von Arbeitsabldaufen Fachkraft fur

a) Auftragsunterlagen priifen, Auftragsziele im eigenen | Lebensmitteltechnik
Arbeitsbereich festlegen

b) Werk-, Betriebs- und Hilfsstoffe sowie Werkzeuge LF 3: Lebensmittel

auswihlen vorbehandeln

c) Arbeitsplatz nach ergonomischen und

sicherheitsrelevanten Gesichtspunkten einrichten LF 5: Produktionsanlagen
reinigen, pflegen und warten

§4 Steuerungs- und Regelungstechnik
Nr.10 a) Methoden des Steuerns und Regelns unterscheiden

b) Uberwachungseinrichtungen nach Aufbau und
Funktion unterscheiden

§ 4 Nr. Einrichten und Bedienen von Produktionsanlagen
11 Produktionsmaschinen und -anlagen hinsichtlich der

Funktion und des Einsatzes unterscheiden

§ 4 Nr. Warten und Inspizieren von Maschinen und Anlagen

13 Werkzeuge, Maschinen und Anlagen nach Vorgaben
kontrollieren und warten

§ 4 Nr. Durchfiihren von qualititssichernden MaBnahmen

14 Aufgaben und Ziele von qualititssichernden

MaRnahmen unterscheiden




Hinweise zur Kompetenzfeststellung

Kompetenzfeststellung TQ 2

Art der Methodik (Auswahl) zeitlicher Gewichtung
Kompetenz- Umfang
feststellung
schriftlich e Schriftliche Aufgaben e mind.30 | 50%
Minuten
praktisch e Praktischer Arbeitsauftrag oder situatives e mind.30 | 50%
Fachgesprach wahrend der Umsetzung der Minuten

Aufgabenstellung

Beide Teile der Kompetenzfeststellung missen bestanden werden. Im Fall des Nichtbestehens wird

eine Moglichkeit zur Wiederholung der Kompetenzfeststellung gegeben.




TQ 3: Einrichten und Bedienen lebensmitteltechnischer Produktionsanlagen

Hygienevorschriften

Voraussetzungen Teilnahme an TQ 2 oder vergleichbare Arbeitserfahrung
Dauer 14 Wochen, davon mindestens 6 Wochen im Betrieb
betriebliche Einsatzfelder e Einrichten, Bestiicken und Umristen

lebensmitteltechnischer Produktionsmaschinen und
- anlagen unter Bericksichtigung von relevanten
Prozessdaten, Berechnungsparametern und

e Bedienen und Uberwachen von lebensmitteltechnischen
Produktionsmaschinen und -anlagen

Die Teilnehmenden kénnen prozess- und leistungsbezogene Berechnungen hinsichtlich der
Durchfiihrbarkeit und technischer Vorgaben durchfiihren. Sie kdnnen Maschinen- und Anlagen nach
technischen und sicherheitsrelevanten Vorgaben fiir den Produktionsablauf bestlicken, umriisten
und einrichten. Die Teilnehmenden bedienen lebensmitteltechnische Produktionsanlagen und -
maschinen und beseitigen Stérungen im Betriebsablauf. Sie liberwachen und optimieren
Prozessdaten und Verfahrensparameter.

Lfd. Nr.
im ARP

Lerninhalte TQ 3
Ausbildungsordnung vom 27.04.2004

Bezug zum Rahmenlehrplan
vom 26.09.2014

§4 Nr.5

Zuordnen und Handhaben von Werk-, Betriebs- und
Hilfsstoffen
a) Werkstoffeigenschaften und deren Verdnderungen

beurteilen und Werkstoffe nach ihrem
Verwendungszweck

auswahlen und handhaben

b) Hilfsstoffe ihrer Verwendung nach zuordnen, nach
Vorschriften einsetzen und fachgerecht entsorgen

§4Nr.9

Branchenspezifische Fertigungstechniken
a) Rohstoffe und Halbfabrikate bereitstellen

b) Zerkleinerungs-, Trenn- und Sortierverfahren
anwenden

c) Rohstoffe dosieren, wiegen und mischen
d) Zwischenprodukte thermisch behandeln
e) Produkte abfillen und verpacken

§ 4 Nr.
11

Einrichten und Bedienen von Produktionsanlagen

a) Koch- und Mischanlagen, Abfulllinien,
Sterilisationsanlagen, Etikettier-, Pack- und
Palettieranlagen risten und umrdsten

b) Prozessdaten einstellen und optimieren
c) Maschinen und Anlagen unter Beriicksichtigung der
Sicherheitsbestimmungen in Betrieb nehmen

Fachkraft fir
Lebensmitteltechnik

LF 7: Verpackungsprozesse
steuern und kontrollieren

LF 8: Lebensmittel
konservieren

LF 9: Getranke herstellen




d) Produktionsprozesse nach Verfahrensparametern
Uberwachen

e) Stérungen und Abweichungen sowie deren Ursachen
feststellen, beseitigen und Beseitigung veranlassen

f) Gerate, Maschinen und Anlagen reinigen und pflegen
g) Mehrwegverpackungen reinigen

h) lebensmittelrechtliche Bestimmungen und
Hygienevorschriften im Fertigungsprozess beachten und
anwenden

i) Maschinen und Anlagen (ibergeben, dabei Gber
Produktionsprozess, Produktionsstand sowie
Veranderungen im Produktionsablauf informieren,
Ubergabe dokumentieren

Hinweise zur Kompetenzfeststellung

Kompetenzfeststellung TQ 3

Art der Methodik (Auswahl) zeitlicher Gewichtung
Kompetenz- Umfang
feststellung
schriftlich e Schriftliche Aufgaben e mind.30 | 50%
Minuten
praktisch e Praktischer Arbeitsauftrag oder situatives e mind.30 | 50%
Fachgesprdach wahrend der Umsetzung der Minuten

Aufgabenstellung

Beide Teile der Kompetenzfeststellung miissen bestanden werden. Im Fall des Nichtbestehens wird

eine Moglichkeit zur Wiederholung der Kompetenzfeststellung gegeben.




TQ 4: Inspizieren und Warten lebensmitteltechnischer Produktionsanlagen

Voraussetzungen Teilnahme an TQ 3 oder vergleichbare Arbeitserfahrung
Dauer 14 Wochen, davon mindestens 6 Wochen im Betrieb
betriebliche Einsatzfelder e Vorbeugende Instandhaltung, Wartung und Inspektion der

Maschinen und Anlagen

e Inbetriebnahme lebensmitteltechnischer
Produktionsanlagen und -maschinen

e Einstellung, Priifung und Optimierung von Prozessdaten

e Ubergabe und Ubernahme der Maschinen und Anlagen im
Prozessablauf

Die Teilnehmenden kénnen MalRnahmen zur vorbeugenden Instandhaltung sowie die Wartung und
Inspektion von lebensmitteltechnischen Produktionsanlagen und -maschinen unter Beriicksichtigung
von technologischen und hygienischen Vorschriften durchfiihren. Sie fiihren eine Stérungsanalyse
durch und beseitigen Storungen. Die Teilnehmenden nehmen lebensmitteltechnische
Produktionsmaschinen und -anlagen in Betrieb. Die Teilnehmenden kdnnen Verfahrensparameter
und Prozessdaten einstellen, priifen und optimieren. Sie fiihren die Ubergabe und Ubernahme der
lebensmitteltechnischen Produktionsmaschinen und -anlagen im Prozessablauf durch.

Lfd. Nr. | Lerninhalte TQ 4 Bezug zum Rahmenlehrplan
im ARP Ausbildungsordnung vom 27.04.2004 vom 26.09.2014
§ 4 Nr. Steuerungs- und Regelungstechnik Fachkraft fur
10 a) Regelkreise fiir Temperatur, Druck, Lebensmitteltechnik
Maschinengeschwindigkeit, Produktdurchsatz und
Konzentration iberwachen LF 5: Produktionsanlagen

b) Anderungen von Produkteigenschaften an Maschinen | reinigen, pflegen und warten
und Anlagen steuern

§ 4 Nr. 7 | Planen und Vorbereiten von Arbeitsabldaufen
a) Arbeitsabldufe und Teilaufgaben unter Beachtung
wirtschaftlicher und terminlicher Vorgaben planen

b) Arbeitsablaufe mit vor- und nachgelagerten
Bereichen abstimmen

§ 4 Nr. Warten und Inspizieren von Maschinen und Anlagen
13 a) Austausch von VerschleiRteilen im Rahmen der
vorbeugenden Instandhaltung durchfiihren und
veranlassen

b) instand gesetzte Maschinen und Anlagen auf
Betriebsbereitschaft priifen und in Betrieb nehmen




Hinweise zur Kompetenzfeststellung

Kompetenzfeststellung TQ 4

Art der Methodik (Auswahl) zeitlicher Gewichtung
Kompetenz- Umfang
feststellung
schriftlich e Schriftliche Aufgaben e mind.30 | 50%
Minuten
praktisch e Praktischer Arbeitsauftrag oder situatives e mind.30 | 50%
Fachgesprach wahrend der Umsetzung der Minuten

Aufgabenstellung

Beide Teile der Kompetenzfeststellung missen bestanden werden. Im Fall des Nichtbestehens wird

eine Moglichkeit zur Wiederholung der Kompetenzfeststellung gegeben.




TQ 5: Qualitatssicherung und Produktionsplanung in der Lebensmitteltechnik

Voraussetzungen Teilnahme an TQ 4 oder vergleichbare Arbeitserfahrung
Dauer 14 Wochen, davon mindestens 6 Wochen im Betrieb
betriebliche Einsatzfelder e Produktionsplanung zur Herstellung von Lebensmitteln und

Getrdanken nach technischen Unterlagen und Rezepturen

e Produktionskontrolle und Optimierung mit geeigneten Prif-
und Kontrollverfahren

e Qualitatsmanagement und Dokumentation nach
betrieblichen und rechtlichen Vorgaben

e Bericksichtigung und Kommunikation mit vor- und
nachgelagerten Bereichen

Die Teilnehmenden planen Arbeitsschritte und bereiten Produktionsabldaufe nach technischen und
rechtlichen Vorgaben vor. Sie Giberwachen die Produktion und verbessern Produktionsablaufe und -
ergebnisse. Sie flihren die produktionsspezifische Qualitatssicherung durch und veranlassen
KorrekturmalRnahmen bzw. leiten diese ein. Sie stimmen Arbeits- und Produktionsablaufe mit vor-
und nachgelagerten Bereichen ab und beherrschen die dafiir notwendigen Kommunikationsformen.
Sie kdnnen qualitatssichernde MaRnahmen in kundenorientierter Arbeitsweise durchfihren.

Lfd. Nr. | Lerninhalte TQ 5 Bezug zum Rahmenlehrplan
im ARP Ausbildungsordnung vom 27.04.2004 vom 26.09.2014
§ 4 Nr. 7 | Planen und Vorbereiten von Arbeitsablaufen Fachkraft fur
a) Arbeitsabliufe und Teilaufgaben unter Beachtung Lebensmitteltechnik
wirtschaftlicher und terminlicher Vorgaben planen
b) Arbeitsablaufe mit vor- und nachgelagerten LF 6: Lebensmittelqualitat
Bereichen abstimmen priafen und sicherstellen

8§ 4 Nr. Steuern des Materialflusses
12 a) Materialfluss im eigenen Arbeitsbereich iberwachen
und sicherstellen

b) Stérungen im Materialfluss feststellen und
beseitigen, Materialfluss optimieren

§ 4 Nr. Durchfiihren von qualitdtssichernden MaRBnahmen
14 a) Ursachen von produktspezifischen
Qualitatsabweichungen feststellen,
KorrekturmaRnahmen einleiten

b) zur kontinuierlichen Verbesserung von
Arbeitsvorgangen im eigenen Arbeitsbereich beitragen
c) Arbeiten kundenorientiert durchfiihren

d) produktions- und instandsetzungstechnische Daten
dokumentieren




Hinweise zur Kompetenzfeststellung

Kompetenzfeststellung TQ 5

Art der Methodik (Auswahl) zeitlicher Gewichtung
Kompetenz- Umfang
feststellung
schriftlich e Schriftliche Aufgaben e mind.30 | 50%
Minuten
praktisch e Praktischer Arbeitsauftrag oder situatives e mind.30 | 50%
Fachgesprach wahrend der Umsetzung der Minuten

Aufgabenstellung

Beide Teile der Kompetenzfeststellung missen bestanden werden. Im Fall des Nichtbestehens wird

eine Moglichkeit zur Wiederholung der Kompetenzfeststellung gegeben.




Anhang 1: Standardberufsbildpositionen (zum 1. August 2021 eingefiihrt)

Lfd. Fertigkeiten, Kenntnisse und zeitliche
Nr. Fahigkeiten Zuordnung
1 Organisation des Ausbildungsbetriebes, Berufsbildung sowie Arbeits-
und Tarifrecht (§ x Absatz y Nummer 1)
a) den Aufbau und die grundlegenden Arbeits- und Geschaftsprozesse
des Aushildungsbetriebes erlautern
b) Rechte und Pflichten aus dem Ausbildungsvertrag sowie Dauer und
Beendigung des Ausbildungsverhaltnisses erlautern und Aufgaben
der im System der dualen Berufsausbildung Beteiligten beschreiben
c) die Bedeutung, die Funktion und die Inhalte der
Ausbildungsordnung und des betrieblichen Ausbildungsplans
erldutern sowie zu deren Umsetzung beitragen
d) die fiir den Ausbildungsbetrieb geltenden arbeits-, sozial-, tarif- und wihrend
mitbestimmungsrechtlichen Vorschriften erlautern der
e) Grundlagen, Aufgaben und Arbeitsweise der betriebsverfassungs- gesamten
oder personalvertretungs- rechtlichen Organe des Ausbildung
Ausbildungsbetriebes erlautern
f) Beziehungen des Ausbildungsbetriebs und seiner Beschaftigten zu
Wirtschaftsorganisationen und Gewerkschaften erlautern
g) Positionen der eigenen Entgeltabrechnung erlautern
h) wesentliche Inhalte von Arbeitsvertragen erlautern
i) Moglichkeiten des beruflichen Aufstiegs und der beruflichen
Weiterentwicklung erldutern
2 Sicherheit und Gesundheit bei der Arbeit (§ x Absatz y Nummer 2)
a) Rechte und Pflichten aus den berufsbezogenen Arbeitsschutz-
und Unfallverhiitungsvorschriften kennen und diese
Vorschriften anwenden
b) Gefdahrdungen von Sicherheit und Gesundheit am Arbeitsplatz und
auf dem Arbeitsweg priifen und beurteilen
c) sicheres und gesundheitsgerechtes Arbeiten erlautern
d) technische und organisatorische Malknahmen zur Vermeidung von
Gefahrdungen sowie von psychischen und physischen Belastungen wdhrend
fiir sich und andere, auch praventiv, ergreifen der
e) ergonomische Arbeitsweisen beachten und anwenden gesamten
Ausbildung

f)

Verhaltensweisen bei Unfallen beschreiben und erste MalRhahmen




bei Unfallen einleiten

g)

betriebsbezogene Vorschriften des vorbeugenden Brandschutzes
anwenden, Verhaltens- weisen bei Branden beschreiben und erste
Malnahmen zur Brandbekampfung ergreifen

Umweltschutz und Nachhaltigkeit (§ x Absatz y Nummer 3)

a)

Moglichkeiten zur Vermeidung betriebsbedingter Belastungen fir
Umwelt und Gesellschaft im eigenen Aufgabenbereich erkennen
und zu deren Weiterentwicklung beitragen

b)

bei Arbeitsprozessen und im Hinblick auf Produkte, Waren oder
Dienstleistungen Materialien und Energie unter wirtschaftlichen,
umweltvertraglichen und sozialen Gesichtspunkten der
Nachhaltigkeit nutzen

fur den Ausbildungsbetrieb geltende Regelungen des
Umweltschutzes einhalten

Abfalle vermeiden sowie Stoffe und Materialien einer
umweltschonenden Wiederverwertung oder Entsorgung zufiihren

Vorschlage fiir nachhaltiges Handeln fiir den eigenen Arbeitsbereich
entwickeln

f)

unter Einhaltung betrieblicher Regelungen im Sinne einer
okonomischen, dkologischen und

sozial nachhaltigen Entwicklung zusammenarbeiten und
adressatengerecht kommunizieren

wahrend
der
gesamten
Ausbildung

Digitalisierte Arbeitswelt (§ x Absatz y Nummer 4)

a)

mit eigenen und betriebsbezogenen Daten sowie mit Daten
Dritter umgehen und dabei die Vorschriften zum Datenschutz
und zur Datensicherheit einhalten

b)

Risiken bei der Nutzung von digitalen Medien und
informationstechnischen Systemen einschatzen und bei deren
Nutzung betriebliche Regelungen einhalten

ressourcenschonend, adressatengerecht und effizient
kommunizieren sowie Kommunikationsergebnisse
dokumentieren

Stérungen in Kommunikationsprozessen erkennen und zu ihrer
Losung beitragen

Informationen in digitalen Netzen recherchieren und aus digitalen
Netzen beschaffen sowie Informationen, auch fremde, priifen,
bewerten und auswahlen

f)

Lern- und Arbeitstechniken sowie Methoden des selbstgesteuerten

wahrend
der
gesamten
Ausbildung




Lernens anwenden, digitale Lernmedien nutzen und Erfordernisse
des lebensbegleitenden Lernens erkennen und ableiten

g) Aufgaben zusammen mit Beteiligten, einschlieBlich der Beteiligten
anderer Arbeits- und Geschaftsbereiche, auch unter Nutzung
digitaler Medien, planen, bearbeiten und gestalten

h) Wertschatzung anderer unter Berlcksichtigung gesellschaftlicher
Vielfalt praktizieren

Quelle: Empfehlung 172 des Hauptausschusses des Bundesinstituts fir Berufsbildung vom
17. November 2020.



https://www.bibb.de/dokumente/pdf/HA172.pdf

