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Vorwort

Ausbildungsforschung und Berufsbildungspraxis im Rahmen von Wissenschaft-Praxis-
Kommunikation sind Voraussetzungen fir moderne Ausbildungsordnungen, die im Bundes-
institut fur Berufsbildung erstellt werden. Entscheidungen Uber die Struktur der Ausbildung,
Uber die zu férdernden Kompetenzen und tber die Anforderungen in den Prifungen sind das
Ergebnis eingehender fachlicher Diskussionen der Sachverstidndigen und BIBB-Experten
und -Expertinnen.

Um gute Voraussetzungen fir eine reibungslose Umsetzung neuer Ausbildungsordnungen
im Sinne der Ausbildungsbetriebe wie auch der Auszubildenden zu schaffen, haben sich
Umsetzungshilfen als wesentliche Unterstitzung in der Ausbildungspraxis bewahrt. Die Er-
fahrungen der ,Ausbildungsordnungsmacher” aus der Erneuerung beruflicher Praxis, die bei
der Entscheidung Uber die neuen Kompetenzanforderungen wesentlich waren, sind deshalb
auch fur den Transfer der neuen Ausbildungsordnung und des Rahmenlehrplans fiir Stlwa-
rentechnologen und SiiRwarentechnologinnen in die Praxis von besonderem Interesse.

Vor diesem Hintergrund haben sich die Beteiligten dafiir entschieden, gemeinsam verschie-
dene Materialien zur Unterstitzung der Ausbildungspraxis zu entwickeln. Mit der vorliegen-
den Online-Berufsinformation werden die Ergebnisse der Neuordnung und die damit verbun-
denen Ziele und Hintergriinde aufbereitet und anschaulich dargestellt. Dazu werden prakti-
sche Handlungshilfen zur Planung und Durchfiihrung der betrieblichen und schulischen Aus-
bildung fir alle an der Ausbildung Beteiligten angeboten.

Damit leistet das vorliegende Praxishandbuch fiir den Ausbildungsberuf ,Stf3warentechnolo-
gen/SuRwarentechnologin® einen wichtigen Beitrag flir die Gestaltung einer gqualifizierten
Berufsausbildung.

Ich wiinsche mir eine umfassende Verbreitung und Anwendung bei betrieblichen Ausbildern
und Ausbilderinnen, Berufsschullehrern und Berufsschullehrerinnen, Prifern und Priferinnen
sowie den Auszubildenden selbst. Den Autorinnen und Autoren gilt mein herzlicher Dank fir
ihre engagierte und qualifizierte Arbeit.

Bonn, im September 2014

Prof. Dr. Friedrich Hubert Esser, Prasident
Bundesinstitut fir Berufsbildung
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HINWEIS: Die Online-Berufsinformation fur den Ausbildungsberuf ,StRRwarentechnolo-
ge/SuRwarentechnologin® wird aktuell gehalten. Sobald neue Informationen zum Beruf vor-
liegen, wie z. B. Erfahrungen mit der praktischen Priifung, werden diese in die
Online-Berufsinformation aufgenommen. Die aktualisierte Fassung kann dann wieder auf der

BIBB-Internetplattform heruntergeladen werden.
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1. Branchenportrait — Informationen zum Ausbildungsberuf

1.1 Warum eine Neuordnung?

Durch die Modernisierung der dreijahrigen Ausbildung ,Fachkraft fir Sti3warentechnik®, die
zukunftig ,SuRwarentechnologe und SuRwarentechnologin® lautet, werden die derzeit exis-
tierenden Verordnungen vom 3. Oktober 1980, mit den Fachrichtungen ,Konfekt”, ,Schoko-
lade” und ,,Zuckerwaren” sowie vom 11. Dezember 1989 (seinerzeit wurde die Fachrichtung

.Dauerbackwaren” erganzt) abgeldst.

Im Rahmen der Neuordnung in
den Jahren 2013/2014 konnten
Entwicklungen wie die stetig

wachsende Bedeutung von Le-
bensmittelsicherheit und Quali-

tatssicherung sowie technische

Fortschritte in der Herstellung von
SiuRwaren bertcksichtigt werden.

Das bisherige Strukturmodell ,Fachrichtungen” wird durch ,Einsatzgebiete" ersetzt, sodass
die Fachkrafte Uber eine breite einheitliche Qualifizierung verfligen werden. Zudem kann
eine Anpassung an berufspadagogische Anforderungen einer zeitgemafen, den Anforde-

rungen der Arbeitswelt entsprechenden Ausbildung erfolgen.

Die Prifungsbestimmungen sind prozessorientiert angelegt und folgen der BIBB-

Hauptausschuss-Empfehlung 158.
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1.2 Aufgaben und Tatigkeitsbereiche/Karriere- und Beschéaftigungsmaoglichkeiten

SuRwarentechnologen und SiRwarentechnologinnen arbeiten in der Produktion von SuRwa-

ren, insbesondere in den Bereichen:

+ Schokoladewaren und Konfekt
+ Bonbons und Zuckerwaren

+ feine Backwaren

+ Knabberartikel

+ Speiseeis

Diese Produktionsbereiche bzw. Differenzierungen werden als Einsatzgebiete genannt.

Dartiber hinaus arbeiten sie in Betrieben der industriellen Produktion von Lebensmitteln.

Kern der Tatigkeit ist die Herstellung von StRwaren unter Bertcksichtigung lebensmittel-
rechtlicher Vorschriften und produktspezifischer Rezepturen unter Anwendung der dazu er-

forderlichen Technologien.

Hierzu bereiten StiRwarentechnologen und StRRwarentechnologinnen Produktionsanlagen
vor, richten diese ein und nehmen sie in Betrieb. Sie wenden Prozessleittechnik an, stellen
Stérungen fest und ergreifen Malnahmen zu deren Beseitigung. Sie nutzen Qualitatssiche-
rungssysteme und fihren MaRnahmen der Personal-, Produkt- und Betriebshygiene durch.
Ausgebildete Fachkrafte wirken dartiber hinaus auch an der Entwicklung neuer Produkte
und der Erstellung von Rezepturen mit. Zudem prifen und lagern sie Roh-, Zusatz- und

Hilfsstoffe und wenden produktspezifische Verpackungstechnologien an.

Weiterbildung und Aufstiegsmadglichkeiten

Im Anschluss an die Ausbildung besteht die Mdglichkeit, einen Abschluss als Geprfter In-
dustriemeister und Geprufte Industriemeisterin — Fachrichtung StlRwaren, als Geprtfter In-
dustriemeister und Gepriifte Industriemeisterin — Fachrichtung Lebensmittel oder als Staat-
lich geprufter Techniker und Staatlich geprufte Technikerin in einschléagigen Fachrichtungen

zu erwerben.
An der Hochschule Ostwestfalen-Lippe besteht zudem die Moglichkeit, einen Abschluss

.Bachelor of Science” im Studiengang Lebensmitteltechnologie mit der Studienrichtung

Back- und SiiRwaren zu erwerben.
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1.3 Historische Entwicklung des Berufs

Die ersten Ausbildungsordnungen im Bereich der Herstellung von Sul3waren waren die Be-
rufe Konfektmacher und Konfektmacherin aus dem Jahr 1937 sowie Bonbonmacher und

Bonbonmacherin aus dem Jahr 1941.

Gultig waren diese beiden
Ausbildungsordnungen bis
ins Jahr 1980, in dem der
anerkannte Ausbildungsberuf
.Fachkraft fur Stl3waren-
technik® geschaffen wurde.
Die &uR3ere Differenzierung in
Gestalt der beiden Vorgan-
gerberufe wurde durch die
Bildung von zunachst drei

Fachrichtungen nach ,innen®

verlegt.

Dabei handelte es sich um die Fachrichtungen Konfekt, Schokolade und Zuckerwaren. Auf-
grund sich verandernder Anforderungen an SufRwarenprodukte kam dann im Jahr 1989 mit

Dauerbackwaren eine vierte Fachrichtung hinzu.

Mit der Modernisierung des anerkannten Ausbildungsberufes Fachkraft flr Stlwarentech-
nik, welcher jetzt SuRBwarentechnologe und SiRRwarentechnologin lautet, wird es anstelle
von vier Fachrichtungen zukuinftig finf Einsatzgebiete geben. Hierbei handelt es sich um die
Einsatzgebiete Konfekt und Schokoladewaren, Bonbons und Zuckerwaren, Feine Backwa-
ren, Knabberartikel sowie Speiseeis. Abgesehen vom letztgenannten Einsatzgebiet sind
samtliche Einsatzgebiete aus den vorherigen Fachrichtungen entsprungen; die Berticksich-
tigung der industriellen Speiseeisherstellung spiegelt dartiber hinaus den Bedarf an Fach-

kraften auch in diesem Bereich wider.
Mit diesem Wechsel des Strukturmodells wird die Grundlage fir eine umfassende Berufs-

ausbildung von Fachkraften im Bereich der StRwarenindustrie gelegt, die in allen genann-

ten Einsatzgebieten beruflich handlungsfahig sein sollen.
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1.4 Zum Unterschied zwischen Fachrichtungen und Einsatzgebieten

Der wesentliche Unterschied zwischen einem Einsatzgebiet und einer Fachrichtung besteht
zunéchst darin, dass ein Einsatzgebiet nicht zu einer inhaltlich-qualitativen Differenzierung

einer Ausbildungsordnung fihrt.

Weder auf Ebene des Berufshildes noch in den Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten im
Ausbildungsrahmenplan werden Inhalte differenziert ausgewiesen. Einsatzgebiete gelten
insoweit auch nicht als eigenstandiges Strukturmodell zur Differenzierung von Ausbildungs-
berufen. Fachrichtungen bilden hingegen in den Berufsbildern, wie auch im Ausbildungsrah-
menplan, solche Differenzierungen ab; tiblicherweise erfolgen diese im dritten Ausbildungs-
jahr und folgen damit im Hinblick auf den zeitlichen Umfang dem sogenannten ,Drittel-

Prinzip“.

Daruber hinaus werden fur jede Fachrichtung inhaltlich eigenstandige Prufungsanforderun-
gen formuliert. Bei der Verwendung von Einsatzgebieten gelten dieselben Prifungsanforde-
rungen uber alle Einsatzgebiete hinweg. Die Priifungsausschiisse kdnnen die unterschiedli-
chen Einsatzgebiete jedoch als jeweils thematische Grundlage fiir die Formulierung von Pri-
fungsaufgaben nutzen. In diesem Sinne ist in den Prifungsanforderungen des Prifungsbe-
reiches ,Produktion von StRwaren* flr die Abschlussprifung festgelegt, dass nach Wahl des
Priflings und zweckmafgigerweise der inhaltlichen Ausrichtung des Ausbildungsbetriebes

eine Tatigkeit aus einem der funf Einsatzgebiete auszuwahlen ist.

Das jeweilige Einsatzgebiet wird vom Ausbildungsbetrieb mit Abschluss des Ausbildungsver-
trages festgelegt. Im Rahmen einer Offnungsklausel sind aber auch andere als die genann-
ten funf Einsatzgebiete grundsatzlich zulassig, wenn in diesen die im Ausbildungsrahmen-

plan enthaltenen Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten vermittelt werden kdnnen.
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2. Betriebliche Umsetzung der Ausbildung

2.1 Der Ausbildungsrahmenplan

2.1.1 Grundsatzliches zum Ausbildungsrahmenplan

Der Ausbildungsrahmenplan bildet die Grundlage fir die betriebliche Ausbildung. Er listet die
Ausbildungsinhalte auf, die in den Ausbildungsbetrieben zu vermitteln sind. Die Ausbildungs-
inhalte sind in Form von zu vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten be-

schrieben.

Die Beschreibung der zu vermittelnden Qualifikationen orientiert sich an beruflichen Aufga-
benstellungen und den damit verbundenen Tatigkeiten. Die Lernziele weisen somit einen
deutlich erkennbaren Bezug zu den im Betrieb vorkommenden beruflichen Handlungen auf.
Auf diese Weise erhalten die Ausbilder und Ausbilderinnen eine Ubersicht dartiber, was sie
vermitteln und wozu die Auszubildenden beféhigt werden sollen. Die zu vermitteInden Fertig-
keiten, Kenntnisse und Fahigkeiten beschreiben die Qualifikationen fir den Beruf ,StulRwa-
rentechnologe/StRwarentechnologin® — die Wege und Methoden, die dazu fiihren, bleiben

den Ausbildern und Ausbilderinnen Uberlassen.

Die Reihenfolge der zu vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten innerhalb
einer Berufsbildposition richtet sich in der Regel nach dem Arbeitsablauf. Das erleichtert
Ausbildern und Ausbilderinnen sowie den Auszubildenden den Uberblick tiber die zu erwer-

benden Qualifikationen.

Die Ausbildungsinhalte im Ausbildungsrahmenplan beschreiben Mindestanforderun-
gen.

Die Vermittlung ist von allen Ausbildungsbetrieben sicherzustellen. Die Ausbildungsbetriebe

Tipp: Kénnen Ausbildungsbe- konnen hinsichtlich Vermittlungstiefe und Vermittlungsbrei-

triebe nicht samtliche Qualifika- | te des Ausbildungsinhaltes tiber die Mindestanforderungen
tionen vermitteln, kann dies z.
B. im Wege der Verbundaus- hinaus ausbilden, wenn die individuellen Lernfortschritte
bildung ausgeglichen werden,

beispielsweise im Rahmen von der Auszubildenden es erlauben und die betriebsspezifi-

Kooperationen zwischen Be- schen Gegebenheiten es zulassen oder gar erfordern. Die
trieben. Informationen finden ' ) _ _ '
Sie unter: www.jobstarter.de Vermittlung zusatzlicher Ausbildungsinhalte, deren Einbe-

ziehung sich als notwendig herausstellen kann, ist auch

moglich, wenn sich aufgrund der technischen oder arbeitsorganisatorischen Entwicklung
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weitere Anforderungen an die Berufsausbildung ergeben, die in diesen Ausbildungsrahmen-

planen nicht genannt sind.

Damit auch betriebsbedingte Besonderheiten bei der Ausbildung bertcksichtigt werden kén-
nen, wurde in die Ausbildungsverordnung eine sogenannte Flexibilitatsklausel aufgenom-
men, um deutlich zu machen, dass zwar die zu vermittelnden Fertigkeiten, Kenntnisse und
Féahigkeiten obligatorisch sind, aber von der Reihenfolge und insoweit auch von dem im
Ausbildungsrahmenplan vorgegebenen sachlichen und zeitlichen Zusammenhang abgewi-
chen werden kann: ,Eine vom Ausbildungsrahmenplan abweichende Organisation der Aus-
bildung ist insbesondere dann zulassig, wenn betriebspraktische Besonderheiten die Abwei-
chung erfordern.” (8 3 Absatz 2).

Der Ausbildungsrahmenplan fiir die betriebliche Ausbildung und der Rahmenlehrplan fir den
Berufsschulunterricht sind inhaltlich und zeitlich aufeinander abgestimmt. Es empfiehlt sich,
dass Ausbilder und Ausbilderinnen sowie Berufsschullehrer und Berufsschullehrerinnen im

Rahmen der Lernortkooperation regelmafiig zusammentreffen und sich beraten.

Auf der Grundlage des Ausbildungsrahmenplans werden die betrieblichen Ausbildungsplane
erarbeitet, welche die organisatorische und fachliche Durchfihrung der Ausbildung betriebs-

spezifisch regeln.
Methodisches Vorgehen zum Erreichen des Ausbildungsziels

Im Ausbildungsrahmenplan sind die Ausbildungsziele durch die Ausbildungsinhalte fachdi-
daktisch beschrieben und mit Absicht nicht die Wege (Ausbildungsmethoden) genannt, die

zu diesen Zielen fuhren.

Damit ist den Ausbildern und Ausbilderinnen die Wahl der Methoden freigestellt, mit denen
sie ihre Ausbildungskonzepte fur den gesamten Ausbildungsgang zusammenstellen kénnen.
Das heil3t: Fur die einzelnen Ausbildungsabschnitte sind — bezogen auf die jeweilige Ausbil-
dungssituation — die geeigneten Ausbildungsmethoden anzuwenden. Diese Offenheit in der
Methodenfrage sollten Ausbilder und Ausbilderinnen als eine Chance verstehen, die es
ihnen ermdglicht, bei unterschiedlichen Ausbildungssituationen methodisch flexibel vorzuge-
hen. In den 88 5, 6 und 7 der Ausbildungsverordnung wird aber ein wichtiger methodischer
Akzent mit der Forderung gesetzt, die genannten Ausbildungsinhalte so zu vermitteln,

.--- dass die Auszubildenden zur Ausiibung einer qualifizierten beruflichen Tatigkeit im Sinne
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des 8 1 Absatz 3 des Berufsbildungsgesetzes befahigt werden, was insbesondere selbstan-

diges Planen, Durchftihren und Kontrollieren einschlief3t".

In der betrieblichen Ausbildungspraxis sollte das Ausbildungsziel ,selbststandiges Handeln*®

durchgehendes Prinzip der Ausbildung sein und systematisch vermittelt werden.

2.1.2 Die vollstandige Handlung

Das Modell der vollstandigen Handlung kommt urspriinglich aus der Arbeitswissenschaft und
ist von dort als Lernkonzept in die betriebliche Ausbildung importiert worden. In Abgrenzung
zu anderen Begriffen lautet die genaue Bezeichnung ,Handlungsorientierung auf der Grund-
lage der Handlungsregulationstheorie“. Entsprechend kommen auch die damit verbundenen
theoretischen Vorstellungen aus der Arbeitswissenschaft. Die wichtigsten sollen hier genannt

werden (vgl. Hacker: Allgemeine Arbeitspsychologie):

Was soll
getan
werden?
Was kann
zuktinftig noch Inf ; Wie kann es
verbessert niormieren . umgesetzt
werden? werden?
Bewerten Planen
Volistandige
Handlung
Kontrollieren Entscheiden
Ist der a = b/ a " d— A
Arbeitsauftrag Stok Foivainen
sach- und Ausfiih L5
fachgerecht ustunren osungsfweg
i entscheiden.
ausgefihrt?

Arbeitsschritte

selbststandig

oder im Team
umsetzen,
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Arbeitshandlungen sind immer absichtlich und zielgerichtet auf der Grundlage von gedankli-
chen Handlungspléanen ausgerichtet. Die Handlungsplédne miissen nicht immer bewusst sein.

Handlungen kénnen auch automatisiert ablaufen.

Handlungsplane werden im Gedachtnis als ,,operative Abbildsysteme*® repréasentiert. Dabei
werden Handlungsablauf und erwartetes Ergebnis sowohl durch Bilder als auch durch Begrif-

fe abgebildet.

Handlungsregulation bedeutet, dass in einem Regelkreis die Handlungsausfiihrung durch
das operative Abbild sowohl als Ziel vorgegeben als auch als erwartetes Ergebnis kontrolliert

wird.

Handlungspléne sind hierarchisch organisiert und werden auch so abgearbeitet. Fir die Be-
waltigung einer komplexen Aufgabe mussen deshalb die Handlungsplane nicht bereits zu
Beginn vollstéandig bewusst sein. Sie werden vielmehr situationsgerecht wahrend der Bear-
beitung ins Bewusstsein geholt.

,operatives Abbild“ der
Arbeitsausfihrung

Antizipieren

Handlungs
regulation

Reflektieren Realisieren
Abbild bestatigen und Abbild Gberpriifen und
vertiefen verbessern
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Richtiges Arbeiten beginnt also immer im Kopf. Ohne operatives Abbild vom Ablauf und vom
Ziel der Arbeitstatigkeiten kommt kein richtiges Arbeitsergebnis zustande. Die Frage an die

Padagogik ist: Wie wird der Aufbau dieser Bilder bei den Auszubildenden gezielt geférdert?

Die Uberlegungen der Arbeitswissenschaft hierzu sind, dass sich der Lernprozess zwischen
Antizipation und Reflexion abspielt. Mit der Antizipation von Arbeitsablauf und Ergebnis bau-
en sich Lernende ein vorlaufiges operatives Abbild der Arbeitsausfiihrung auf. Wahrend der
Ausflihrung wird dieses Bild fortlaufend kontrolliert und bei Bedarf auch korrigiert. In einer
anschlieRenden Reflexion wird das bei der Bearbeitung gewonnene Bild bestatigt und ver-

tieft.

Hierarchisch organisierte Handlungsplane sind nur dann erfolgreich, wenn sie die Regulation
der Handlungen auf allen Hierarchieebenen gewahrleisten. Fir die Ausbildung kommt es
deshalb darauf an, dass Auszubildende bei der Bearbeitung einer Teilaufgabe immer auch
den Gesamtzusammenhang kennen, um die Teilaufgabe gedanklich-fachlich richtig zuord-

nen zu kénnen.

Mit der Ausbildung nach der Methode der vollstandigen Handlung wird dieser Lernprozess

durch Antizipation, Realisation und Reflexion systematisiert.

Quelle: foraus.de — Systematisch ausbilden in Arbeitsprozessen — Handlungsorientiert aus-
bilden (http://www.foraus.de/html/3148.php), Zugriff am 09.04.2014, 15:55 Uhr
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2.1.3 Lehr- und Lernmethoden in der Ausbildung

Ausbilderinnen und Ausbilder missen sich stets auf Verdnderungen und neue Qualifikati-
onsanforderungen einstellen und lernen, diese in der Ausbildungspraxis umzusetzen. Dazu
gehdrt u. a. auch die Ausbildung nach handlungs- und prozessbezogenen Grundsatzen.

Diese Ausrichtung verandert Rolle und Funktion des Bildungspersonals.

h (‘7 An die Stelle von Belehrung tritt Beratung, und statt
>

in Inhalten zu unterweisen, werden Lernprozesse in

/ Gang gesetzt. Ziel der Qualifizierung im Bereich des

Ausbildungspersonals muss es sein, Ausbilderinnen
’ und Ausbilder auf ihre neue Rolle als Lernberater
und Planer von Lernarrangements vorzubereiten und
hierfur das entsprechende methodische Instrumenta-

rium zu vermitteln.

Hierfur werden auf der Ausbilder-Plattform foraus.de methodisch-didaktische Hilfen fir die

f d Ausbildungspraxis (http://www.foraus.de/html/155.php), Hin-
oraus. e weise fir die Weiterbildung und Online-Seminar-

Forum fiir Ausbilderlnnen

Veranstaltungen zur Verfligung gestellt.

Insbesondere das Modulsystem ,Handlungs- und prozessorientiert ausbilden*

(http://www.foraus.de/html/156.php) bietet umfangreiche Hilfestellungen.

Je nach spezifischem Bedarf in der betrieblichen oder aulRerbetrieblichen Situation lassen
sich passende Lerneinheiten auswahlen, miteinander kombinieren und so ein individuelles

Lernprogramm erstellen.
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2.1.4 Ubersicht: Zeitliche Richtwerte

Die zeitliche Gliederung des Ausbildungsrahmenplans erfolgt durch Zeitrichtwerte. Dazu
werden den Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten der einzelnen Berufsbildpositionen
zeitliche Richtwerte in Wochen zugeordnet, die den zeitlichen Umfang angeben, der fir die
Vermittlung der Inhalte ungefahr zu veranschlagen ist. Aus den jeweiligen Zeiten lasst sich
erkennen, welche Bedeutung die einzelnen Berufsbildpositionen im Berufsprofil besitzen. Als
sogenannte ,Brutto-Zeiten* werden pro Ausbildungsjahr 52 Wochen zugrunde gelegt, in de-
nen Zeiten fur den Berufsschulunterricht sowie Urlaubs- und Ausfallzeiten enthalten sind; die

.Netto-Ausbildungszeit* im Betrieb betragt rund drei Tage pro Woche.

Zeitliche Richtwerte

in Wochen
Berufsbildposition
1.-18. 19. - 36.
Monat Monat

Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
1 Vorbereiten von Arbeitsablaufen, Arbeiten im Team, 5 5

" Organisation
2. Anwenden von Qualitatssicherungssystemen 7 11
3. Anwenden von Hygienemafinahmen 10 6
4 Annehmen, Lagern und Vorbereiten von Roh-, Zusatz- 18 4

" und Hilfsstoffen fur StiRwaren
5. Herstellen von SulRwaren 26 40
6. Verpacken von Produkten 7 7
7 Anwenden von Informations- und Kommunikationstech- 5 5

" niken
Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
1. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes
2. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht B

wahrend der gesamten Aus-
bildung zu vermitteln

3. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit
4. Umweltschutz
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2.1.5 Erlauterungen zu den Paragrafen der Ausbildungsordnung

Verordnung Uber die Berufsausbildung zum SufRRwarentechnologen und zur StRwaren-
technologin (SuRwarentechnologenausbildungsverordnung — SURwAusbV) vom 29. April
2014

Schnellnavigation:

Fir diese Umsetzungshilfe werden nachfolgend § 1 Staatliche Anerkennung des Aus-

einzelne Paragrafen der Ausbildungsordnung er- bildungsberufes _
_ 8 2 Dauer der Berufsausbildung
lautert (siehe gelbe Kasten). § 3 Ausbildungsrahmenplan
8 4 Struktur und Inhalte der Berufs-
ausbildung
Diese Rechtsverordnung ist eine Ausbildungsord- § 5 Durchfiihrung der Berufsausbil-
_ _ _ dung, schriftlicher Ausbildungsnach-
nung im Sinne des 8§ 4 des Berufsbildungsgeset- weis

8§ 6 Zwischenprifung
8 7 Abschlusspriifung
stimmte, von der Standigen Konferenz der Kultus- § 8 Gewichtung der Prifungsberei-

o . ) ) che, Bestehen der Abschlusspriifung
minister der Lander in der Bundesrepubllk Deutsch- 8 9 Inkrafttreten, AuRerkrafttreten

zes. Die Ausbildungsordnung und der damit abge-

land beschlossene Rahmenlehrplan fir die Berufs-

schule wurden im amtlichen Teil des Bundesanzeigers veroffentlicht.

Auf Grund des § 4 Absatz 1 des Berufsbildungsgesetzes, der durch Artikel 232 Nummer 1
der Verordnung vom 31. Oktober 2006 (BGBI. | S. 2407) geéndert worden ist, in Verbindung
mit § 1 Absatz 2 des Zustandigkeitsanpassungsgesetzes vom 16. August 2002 (BGBI. | S.
3165) und dem Organisationserlass vom 17. Dezember 2013 (BGBI. | S. 4310) verordnet
das Bundesministerium fur Wirtschaft und Energie im Einvernehmen mit dem Bundesminis-

terium fir Bildung und Forschung:

Ausbildungsordnungen sind als Rechtsverordnungen allgemein verbindlich. Das heif3t, die
Berufsausbildung zum SuRwarentechnologen und zur StiRwarentechnologin darf nur nach
den Vorschriften dieser Ausbildungsordnung erfolgen. Ausbildungsordnungen regeln bun-
deseinheitlich den betrieblichen Teil der dualen Berufsausbildung in anerkannten Ausbil-
dungsberufen. Sie richten sich an alle an der Berufsausbildung im dualen System Beteilig-
ten, insbesondere an Ausbildungsbetriebe, Auszubildende, das Ausbildungspersonal und an
die zustandigen Stellen, hier die Industrie- und Handelskammern.

Der duale Partner der betrieblichen Ausbildung ist die Berufsschule. Der Berufsschulunter-
richt erfolgt auf der Grundlage des abgestimmten Rahmenlehrplans. Da der Unterricht in
den Berufsschulen generell der Zustandigkeit der Lander unterliegt, kbnnen diese den
Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz, erarbeitet von Berufsschullehrern und
-lehrerinnen der Lander, in eigene Rahmenlehrplane umsetzen oder direkt anwenden. Aus-
bildungsordnungen und Rahmenlehrplane sind im Hinblick auf die Ausbildungsinhalte und
den Zeitpunkt ihrer Vermittlung in Betrieb und Berufsschule aufeinander abgestimmt. Die
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vorliegende Verordnung tber die Berufsausbildung zum Siwarentechnologen und zur
SiuRwarentechnologin wurde im Bundesinstitut fur Berufsbildung in Zusammenarbeit mit
Sachverstandigen der Arbeitnehmer- und der Arbeitgebervertretungen erarbeitet.

§ 1 Staatliche Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf des SuRwarentechnologen und der StiRwarentechnologin wird nach

8§ 4 Absatz 1 des Berufshildungsgesetzes staatlich anerkannt.

Fur einen staatlich anerkannten Ausbildungsberuf darf nur nach der Ausbildungsordnung
ausgebildet werden. Die vorliegende Verordnung bildet damit die Grundlage fir eine bun-
deseinheitliche Berufsausbildung in den Ausbildungsbetrieben. Die Aufsicht darlber flihren
die zustandigen Stellen, hier die Industrie- und Handelskammern, nach § 71 BBIG.

Die zustandige Stelle hat insbesondere die Durchfiihrung der Berufsausbildung zu tberwa-
chen und sie durch Beratung der Auszubildenden und der Ausbilder und Ausbilderinnen zu
fordern.

§ 2 Dauer der Berufsausbildung

Die Berufsausbildung dauert drei Jahre.

Die Ausbildungsdauer ist so bemessen, dass Auszubildenden die fir eine qualifizierte Be-
rufstatigkeit notwendigen Ausbildungsinhalte vermittelt werden kénnen und ihnen der Er-
werb der erforderlichen Berufserfahrung erméglicht wird (8 1 Absatz 3 BBIG).

Beginn und Dauer der Berufsausbildung werden im Berufsausbildungsvertrag angegeben
(8 11 Absatz 2 BBIG). Das Berufsausbildungsverhéaltnis endet mit dem Ablauf der Ausbil-
dungszeit oder mit dem Bestehen der Abschlussprifung (8 21 Absatz 1 und 2 BBIiG).

Verkirzung der Ausbildungszeit

In besonderen Fallen kann die zustandige Stelle auf gemeinsamen Antrag von Auszubil-
denden und Ausbildenden die Ausbildungszeit kiirzen, wenn zu erwarten ist, dass das Aus-
bildungsziel in der gekirzten Zeit erreicht wird. Die Verklrzungsdauer ist unterschiedlich
und héngt von der Vorbildung und/oder Leistung in der Ausbildung ab. Bei berechtigtem
Interesse kann sich der Antrag auch auf die Verkirzung der taglichen oder wochentlichen
Ausbildungszeit beziehen (Teilzeitberufsaushbildung).

Die Landesregierungen kénnen tber die Anrechnung von Bildungsgangen berufsbildender
Schulen oder einer Berufsausbildung in sonstigen Einrichtungen bestimmen. Voraussetzung
ist ein gemeinsamer Antrag der Auszubildenden und Ausbildenden an die zustandige Stelle.

Auszubildende kdnnen nach Anhérung der Ausbildenden und der Berufsschule vor Ablauf
ihrer Ausbildungszeit zur Abschlussprifung zugelassen werden, wenn ihre Leistungen dies
rechtfertigen. Die Verkirzungsdauer betragt meist sechs Monate. Gegebenenfalls ist eine
Verkirzung der Ausbildungsdauer fiir Auszubildende mdglich, die eine betriebliche Ein-
stiegsqualifizierung (EQ) erfolgreich abgeschlossen haben.
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Verlangerung der Ausbildungszeit

In Ausnahmeféallen kann die zusténdige Stelle die Ausbildungszeit verlangern, wenn dies
erforderlich ist. Die Ausbildungszeit muss auf Verlangen der Auszubildenden verlangert
werden (bis zur zweiten Wiederholungsprifung*, aber insgesamt héchstens um ein Jahr),
wenn diese die Abschlussprifung nicht bestehen (8§ 21 Absatz 3 BBIG).

* Urteil BAG vom 15.03.2000, Az. 5 AZR 74/ 99

8 3 Ausbhildungsrahmenplan

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindestens die im Ausbildungsrahmenplan (siehe
auch 2.1.6) genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten (berufliche Handlungsfahig-
keit).

(2) Eine vom Ausbildungsrahmenplan abweichende Organisation der Ausbildung ist insbe-

sondere dann zulassig, wenn betriebspraktische Besonderheiten die Abweichung erfordern.

8 4 Struktur und Inhalte der Berufsausbildung

(1) Die Berufsausbildung gliedert sich in
1. berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

2. integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten.

(2) Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:

. Vorbereiten von Arbeitsablaufen, Arbeiten im Team, Organisation,

. Anwenden von Qualitatssicherungssystemen,

. Anwenden von Hygienemalinahmen,

. Annehmen, Lagern und Vorbereiten von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen fir StlRwaren,
. Herstellen von SiuRwaren,

. Verpacken von Produkten sowie

N o o b~ N P

. Anwenden von Informations- und Kommunikationstechniken.

(3) Die berufsprofilgebenden Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind prozessbezogen

in einem der folgenden Einsatzgebiete zu vermitteln:

1. Schokoladewaren und Konfekt,
2. Bonbons und Zuckerwaren,
3. feine Backwaren,

4. Knabberartikel oder
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5. Speiseeis.

Andere Einsatzgebiete sind zulédssig, wenn in ihnen die berufsprofilgebenden Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten vermittelt werden kénnen. Das Einsatzgebiet wird vom Ausbil-

dungsbetrieb mit Abschluss des Ausbildungsvertrages festgelegt.

Einsatzgebiete flihren zu keinen inhaltlich-qualitativen Differenzierungen in Ausbildungsord-
nungen und somit auch nicht in Prifungsanforderungen und folglich auch nicht zu unter-
schiedlichen nachzuweisenden Qualifikationen. Dies schlief3t jedoch eine Beriicksichtigung
des Einsatzgebietes als thematische Grundlage fir die von den Prifungsausschiissen zu
beschlieRenden Prifungsaufgaben nicht aus.

(4) Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sind:
1. Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes,

2. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,

3. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

4. Umweltschutz.

8 5 Durchfihrung der Berufsausbildung, schriftlicher Ausbildungsnachweis

(1) Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sollen so
vermittelt werden, dass die Auszubildenden zur Ausiibung einer qualifizierten beruflichen
Tatigkeit im Sinne des 8§ 1 Absatz 3 des Berufshildungsgesetzes befahigt werden,

was insbesondere selbststéandiges Planen, Durchfiihren und Kontrollieren einschlief3t. Diese
Beféahigung ist auch in den Prifungen nach den 88 6 und 7 nachzuweisen.

(2) Die Ausbildenden haben auf der Grundlage des Ausbildungsrahmenplans einen Ausbil-
dungsplan fir die Auszubildenden zu erstellen.

(3) Die Auszubildenden haben jeweils einen schriftlichen Ausbildungsnachweis zu fihren.
Ihnen ist Gelegenheit zu geben, den schriftlichen Ausbildungsnachweis wéahrend der Ausbil-
dungszeit zu fiihren. Die Ausbildenden haben den schriftlichen Ausbildungsnachweis

regelmafig durchzusehen.

Ziel des Ausbildungsbetriebs ist es, Auszubildenden die berufliche Handlungsfahigkeit zu
vermitteln.

Um dieses Ziel zu erreichen, werden in der Ausbildung fachbezogene und fachibergreifen-
de Qualifikationen (Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten) vermittelt und in diesem Rah-
men Kompetenzen geférdert, die sich in konkreten Handlungen verwirklichen kénnen. Was
im Einzelnen darunter zu verstehen ist, beschreibt der Ausbildungsrahmenplan. Der Hand-
lungsspielraum, in dem sich Selbststandigkeit entfalten kann, wird von den Rahmenbedin-
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gungen des Betriebs beeinflusst. Demnach bedeutet:
Selbststandiges Planen:

Arbeitsschritte festlegen (Arbeitsablaufplan)
Maschinen, Gerate und Hilfsmittel festlegen
Materialbedarf ermitteln

Ausfihrungszeit einschatzen

Selbststandiges Durchfiihren:
o die Arbeit ohne Anleitung Dritter durchfiihren
Selbststandiges Kontrollieren:

e das Arbeitsergebnis mit den Vorgaben vergleichen
o feststellen, ob die Vorgaben erreicht wurden oder welche Korrekturen gegebenenfalls
notwendig sind

Diese Auffassung Uber die Berufsbefahigung soll vor allem zum Ausdruck bringen, dass
SuRwarentechnologen und StuRwarentechnologinnen im Rahmen ihrer Arbeit eigenstandige
Entscheidungen, beispielsweise zum Ablauf ihrer Arbeit im Betrieb, zur Qualitatssicherung
der durchgefiihrten Arbeiten, im Umgang mit Kunden und Kundinnen oder zur Arbeitssi-
cherheit sowie zum Gesundheits- und Umweltschutz, treffen kdnnen.

8 6 Zwischenprifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine Zwischenpriifung durchzufihren. Sie soll

vor dem Ende des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden.

(2) Die Zwischenprifung erstreckt sich auf

1. die in der Anlage fir die ersten drei Ausbildungshalbjahre genannten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sowie

2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er fur die Berufsausbildung

wesentlich ist.

(3) Die Zwischenprifung findet im Prifungsbereich ,Herstellen von Grundmassen, Teigen

oder Halbfabrikaten” statt.
(4) Fur den Prufungsbereich bestehen folgende Vorgaben:
1. Der Prifling soll nachweisen, dass er in der Lage ist,

a) Arbeitsschritte festzulegen,

b) Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe zu kontrollieren,
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c) Gerate und eingerichtete Maschinen in Betrieb zu nehmen, zu reinigen und zu pflegen,

d) Grundmassen, Teige oder Halbfabrikate nach Rezeptur zuzubereiten,

e) Grundmassen, Teige oder Halbfabrikate zu lagern,

f) seine Vorgehensweise zu begriinden,

g) Maflnahmen zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit, zur Qualitatssi-
cherung und Wirtschaftlichkeit sowie zum Umweltschutz zu ergreifen,

h) Daten zu erfassen, zu dokumentieren und auszuwerten;

2. Der Prifling soll eine Arbeitsaufgabe einschlielich schriftlicher Arbeitsplanung durchfih-

ren; Uber die Arbeitsaufgabe wird mit ihm ein situatives Fachgesprach gefiihrt;

3. Die Prufungszeit betragt insgesamt 150 Minuten; die schriftliche Arbeitsplanung soll

hdchstens 30 Minuten und das situative Fachgesprach héchstens 10 Minuten dauern.

In Kapitel 3.2 wird die Struktur der Zwischenprifung in einer Ubersichtsgrafik dargestellt.

Zwischenprifung: Die Prufungstermine werden rechtzeitig von der zustandigen Stelle be-
kannt gegeben. Der ausbildende Betrieb ist verpflichtet, Auszubildende fristgerecht zur Pri-
fung anzumelden und fir die Teilnahme freizustellen.

Ausbilder bzw. Ausbilderinnen sollten vor der Zwischenprifung das Berichtsheft auf Voll-
standigkeit prifen. Den Auszubildenden sollte in diesem Zusammenhang nochmals die Be-
deutung der Berichtshefte fir die Zulassung zur spateren Abschlussprifung erlautert wer-
den.

Die Zwischenprifung ist ein Kontrollinstrument fir Ausbildende und Auszubildende. Beide
sollen den jeweiligen Ausbildungsstand erkennen, um korrigierend, erganzend und férdernd
auf die weitere Ausbildung einwirken zu kénnen, wenn sich ein Ausbildungsriickstand zeigt.

Das Ergebnis der Zwischenprifung hat keine rechtlichen Folgen fir die Fortsetzung des
Ausbildungsverhéltnisses und geht auch nicht in das Ergebnis der Abschlussprifung ein.

Jedoch ist die Teilnahme an der Zwischenprifung Voraussetzung fur die Zulassung zur Ab-
schlussprifung (8 43 Absatz 1 Nummer 2 BBIG).

8 7 Abschlussprifung

(1) Durch die Abschlussprifung ist festzustellen, ob der Prifling die berufliche Handlungsfa-

higkeit erworben hat. In der Abschlusspriufung soll der Priifling nachweisen, dass er

1. die erforderlichen beruflichen Fertigkeiten beherrscht,

2. die notwendigen beruflichen Kenntnisse und Fahigkeiten besitzt und
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3. vertraut ist mit dem im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er fir die

Berufsausbildung wesentlich ist.

(2) Die Abschlussprifung erstreckt sich auf

1. die in der Anlage der Ausbildungsordnung genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahig-
keiten sowie
2. den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsausbildung

wesentlich ist.

(3) Die Abschlussprifung besteht aus den folgenden Prifungsbereichen:

1. Produktion von SifRwaren,
2. SuRwarentechnologie sowie
3. Wirtschafts- und Sozialkunde.

Abschlussprifung: Die Prufungstermine werden rechtzeitig von der zustandigen Stelle be-
kannt gegeben. Der ausbildende Betrieb ist verpflichtet, Auszubildende fristgerecht zur Pri-
fung anzumelden und fir die Teilnahme freizustellen.

Voraussetzung zur Zulassung zur Abschlussprifung ist u. a. die Teilnahme an der Zwi-
schenprifung und das vollstandig gefiihrte Berichtsheft (§ 43 Absatz 1 Nummer 2 BBIG).

(4) Far den Prufungsbereich Produktion von SuRwaren bestehen folgende Vorgaben:

1. Der Prifling soll nachweisen, dass er in der Lage ist,

a) Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe auszuwahlen,

b) eigene und vorgegebene Rezepturen umzusetzen,

c) Vorschriften zur Herstellung von Lebensmitteln zu beachten,

d) Vorgaben zur Wirtschaftlichkeit umzusetzen,

e) Anlagen einzurichten und in Betrieb zu nehmen,

f) Malnahmen zur Hygiene, zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit so-
wie zum Umweltschutz zu ergreifen,

g) Herstellungsprozesse zu steuern und zu dokumentieren,

h) Qualitatssicherungsmafinahmen anzuwenden und

i) Anlagen zu reinigen;
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2. fir den Nachweis nach Nummer 1 ist eine der folgenden Tatigkeiten zugrunde zu legen,

die der Prifling auswahilt:

a) Herstellen von Schokoladewaren und Konfekt,
b) Herstellen von Bonbons und Zuckerwaren,

c) Herstellen von feinen Backwaren,

d) Herstellen von Knabberartikeln oder

e) Herstellen von Speiseeis;

3. der Priifling soll zwei Arbeitsaufgaben durchfiihren, davon eine auf Basis einer eigenen
Rezeptur; tUber eine der beiden Arbeitsaufgaben wird mit ihm ein situatives Fachgesprach

gefuhrt;

4. die Prufungszeit betragt insgesamt 240 Minuten; das situative Fachgesprach soll héchs-

tens 20 Minuten dauern.
(5) Fur den Prufungsbereich ,StiRwarentechnologie® bestehen folgende Vorgaben:
1. der Prufling soll nachweisen, dass er in der Lage ist,

a) Arbeitsablaufe vorzubereiten und zu organisieren,

b) die Auswahl von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen zu begriinden,

¢) die Vorschriften zur Herstellung von Lebensmitteln zu beachten,

d) Vorgaben zur Wirtschaftlichkeit zu bertcksichtigen,

e) den Einsatz von Maschinen und Anlagen unter Bertlicksichtigung ihres Aufbaus und ihrer
Funktion fur Produktionsablaufe einschlie3lich des Verpackungsvorgangs zu planen,

f) fachspezifische Berechnungen durchzuftihren,

g) Ablaufe anhand von FlieBschemata zu steuern, zu kontrollieren und Mal3hahmen zur
Steuerung von Ablaufen aufzuzeigen,

h) Qualitatssicherungssysteme zu unterscheiden,

i) MalRnahmen zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit sowie zum Um-
weltschutz zu ergreifen und

j) Hygiene-, Reinigungs- und Desinfektionsmal3nahmen zu erlautern;

2. der Prifling soll Aufgaben schriftlich bearbeiten;

3. die Prufungszeit betragt 180 Minuten.
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(6) Fur den Prufungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde* bestehen folgende Vorgaben:

1. Der Prifling soll nachweisen, dass er in der Lage ist, allgemeine wirtschaftliche und ge-
sellschaftliche Zusammenhénge der Berufs- und Arbeitswelt darzustellen und zu beurtei-
len;
der Prifling soll praxisbezogene Aufgaben schriftlich bearbeiten;

3. die Prifungszeit betragt 60 Minuten.
§ 8 Gewichtung der Prufungsbereiche, Bestehen der Abschlusspriufung

(1) Die Prufungsbereiche sind wie folgt zu gewichten:
1. Produktion von SiuRwaren mit 50 Prozent,
2. SuRwarentechnologie mit 40 Prozent,

3. Wirtschafts- und Sozialkunde mit 10 Prozent.

(2) Die Abschlussprifung ist bestanden, wenn die Prifungsleistungen wie folgt bewertet

worden sind:

1. Im Gesamtergebnis mit mindestens ,ausreichend",
2. in mindestens zwei Prifungsbereichen mit mindestens ,ausreichend",

3. in keinem Prifungsbereich mit ,ungenigend".

(3) Auf Antrag des Priflings ist die Prufung in einem der Prufungsbereiche ,SilRwarentech-
nologie* oder ,Wirtschafts- und Sozialkunde* durch eine mindliche Prifung von etwa 15 Mi-

nuten zu erganzen, wenn

1. der Prufungsbereich schlechter als mit ,ausreichend” bewertet worden ist und

2. die mundliche Erganzungsprifung fur das Bestehen der Abschlussprifung den Ausschlag
geben kann. Bei der Ermittlung des Ergebnisses fiir diesen Prifungsbereich sind das bishe-
rige Ergebnis und das Ergebnis der mundlichen Erganzungsprifung im Verhaltnis 2 : 1 zu
gewichten.

8 9 Inkrafttreten, AulRerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2014 in Kraft. Gleichzeitig tritt die Verordnung tber die
Berufsausbildung zur Fachkraft fir Stl3warentechnik vom 3. Oktober 1980 (BGBI. | S. 1911),

Seite 26 BiBB



die zuletzt durch Artikel 2 § 34 des Gesetzes vom 20. Juli 2000 (BGBI. | S. 1045) geandert
worden ist, aul3er Kraft.

2.1.6 Erlauterungen und Hinweise zum Ausbildungsrahmenplan

Vorbemerkungen

Die einen Beruf pragenden Kompetenzen werden in einer Ausbildungsordnung durch das
Ausbildungsberufsbild beschrieben. Im nachfolgenden erweiterten Ausbildungsrahmenplan
mit Erlauterungen finden Sie die jeweilige Position, die einen Teil des Ausbildungsberufsbil-
des beschreibt, in der Zeile, mit der jeweils die laufende nachste Nummer beginnt. Teil A

beginnt also mit der laufenden Nummer 1 ,Vorbereiten von Arbeitsablaufen, Arbeiten im
Team, Organisation®.

Zeitliche Richt-

werte in Wochen Erlauterungen
1.-18. | 19.-36. °

Lfd Teil des Ausbildungsberufshildes/
' Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Monat | Monat

Vorbereiten von Arbeitsabldufen, Arbeiten im Team, Organisation (8§ 4 Absatz 2 Nummer 1)

a) Zu a)
Arbeitsauftrage entgegennehmen v Arbeitsauftrage erkennen
und prifen 5 v Arbeitsauftrage analysieren und deren

Realisierbarkeit bewerten
v" Roh-, Zusatz-, Verpackungs- und Hilfs-
stoffverflgbarkeit prifen

Fur den Beruf StiRwarentechnologe und Sildwarentechnologin ist in § 3 Absatz 2 der Ausbil-

dungsverordnung das Ausbildungsberufsbild mit insgesamt elf Positionen festgelegt worden.

Hiervon werden sieben Berufsbildpositionen als berufsprofilgebend bezeichnet, d. h. diese
beschreiben die Kernkompetenzen des Berufes (Abschnitt A des Ausbildungsrahmenplans).
Vier Positionen des Ausbildungsberufsbildes enthalten Kompetenzen, die als wesentlich fur
alle geregelten Ausbildungsberufe gelten (Abschnitt B des Ausbildungsrahmenplans). Diese
sollen im Verlauf der Ausbildung im Zusammenhang mit den berufsprofilgebenden Fertigkei-
ten, Kenntnissen und Fahigkeiten vermittelt werden und machen im modernen Berufsleben

einen wichtigen Bestandteil der Beruflichkeit insgesamt aus.
Im Ausbildungsrahmenplan erfolgt eine Aufschliisselung der Teile des Berufsbildes in kon-

krete Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten, die im Verlauf der Ausbildung vermittelt wer-

den mussen (in Spalte 2 des Ausbildungsrahmenplans mit Erlauterungen).
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Hierbei sind folgende Aspekte zu beachten:

1. Inder Ausbildung geht es um die Vermittlung von Fertigkeiten, Kenntnissen und Fa-
higkeiten im Sinne der beruflichen Handlungsfahigkeit. Daher wird der Grad der Ver-
mittlung immer auf der Stufe der Endqualifikation festgelegt. Das heif3t, es wird das
Anforderungsprofil auf dem Level der Qualifikation eines Facharbeiters bzw.einer
Facharbeiterin beschrieben. Die in dlteren Ausbildungsordnungen Ubliche Stufung der
Vermittlung von Ausbildungsinhalten Gber einzelne Ausbildungsjahre entfallt.

2.  Die im Ausbildungsrahmenplan enthaltenen Festlegungen zu den zu vermittelnden
Fertigkeiten, Kenntnissen und Fahigkeiten (beruflichen Handlungsfahigkeit) stellen
Mindestanforderungen an die Ausbildung dar mit der Folge, dass diese verpflichtend
im Verlauf der Ausbildung durch den Ausbilder oder die Ausbilderin vermittelt werden
missen. Die Vermittlung zusatzlicher Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten kann
und sollte also unter Beachtung der personlichen Leistungsfahigkeit der Auszubilden-
den im Verlauf der Ausbildung erfolgen. Im Sinne der Verbesserung der Arbeitsmarkt-
fahigkeit der zukinftigen Fachkréfte ist es allerdings auch wichtig, derartige zuséatzli-
che Qualifikationen im Zeugnis des Ausbildungsbetriebes (8§ 16 BBIiG) darzustellen.

3. Die zeitlichen Richtwerte (siehe Spalte 3 und 4) des Ausbildungsrahmenplans missen
durch den betrieblichen Ausbildungsplan, der Bestandteil des Ausbildungsvertrages
ist, unter Beachtung des § 3 Absatz 1 Satz 2 der Ausbildungsverordnung, bezogen auf
die konkreten Bedingungen des Ausbildungsbetriebes, prazisiert werden. Dabei ist zu
beachten, dass die zeitlichen Richtwerte auf Bruttozeiten beruhen; d. h., Berufsschul-
zeiten, Urlaub, Feiertage, Krankheit sowie ggf. vorliegende weitere erforderliche Frei-
stellungen der Auszubildenden sind hier nicht beriicksichtigt.

4. Bei Abschluss des Ausbildungsvertrages feststehende AusbildungsmalRnahmen au-
Berhalb der Ausbildungsstatten (z. B. Uberbetriebliche Ausbildung, Vertrags- oder Ver-
bundausbildung) kénnen sowohl bei der zeitlichen als auch inhaltlichen Ausgestaltung
des betrieblichen Ausbildungsplanes beriicksichtigt werden.

5. Vor dem Hintergrund, dass die Ausbildung handlungsorientiert und tiberwiegend im
Produktionsbetrieb erfolgt, sind die nach dem Ausbildungsrahmenplan zu vermitteln-
den Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten nicht als Facher zu interpretieren, son-
dern die Ausbildung ist zeitlich und inhaltlich jeweils auf diese Schwerpunkte zu kon-
zentrieren. Konkret geht es nicht darum, Ausbildungsabschnitte zu organisieren, in
denen ausschliellich einzelne Berufsbildpositionen wie z. B. Nummer 3 ,Hygienemal3-
nahmen anwenden” vermittelt werden, sondern darum, dass Ausbildungsabschnitte in
madglichst realen betrieblichen Prozessen organisiert werden, die einen Schwerpunkt
auf diese Berufshildposition legen.

6. Die in der nachfolgenden Darstellung aufgefihrten Inhalte der Spalte ,Erlauterungen®
sind als Hinweise zu verstehen und erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Je-
der Ausbildungsbetrieb ist aufgefordert, die Vorschlage mit den konkreten betriebli-
chen Gegebenheiten und Moglichkeiten abzugleichen.
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Abschnitt A: Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des Ausbildungsberufsbildes/

Zeitliche Richt-

I;\];? Zu vermittelnde Fertigkeiten, vi/e_rtle8|n V\i(s))c_haeGn Erlauterungen
' Kenntnisse und Fahigkeiten . : e
Monat | Monat
1 Vorbereiten von Arbeitsablaufen, Arbeiten im Team, Organisation (8§ 4 Absatz 2 Nummer 1)
a) zu a)
Arbeitsauftrage entgegennehmen v Arbeitsauftrdge erkennen
und priifen v' Arbeitsauftrage analysieren und deren
Realisierbarkeit bewerten
v" Roh-, Zusatz-, Verpackungs- und Hilfs-
stoffverflgbarkeit prifen
b) zu b)
Arbeitsschritte festlegen 5 v Arbeitsablaufe in Arbeitsschritte gliedern
v" Teilaufgaben und Arbeitsschritte festle-
gen
C) zuc)
Arbeitsaufgaben im Team umset- v' Auftrage im Team besprechen, Aufga-
zen ben untereinander verteilen
v' Auftrage gemeinsam realisieren
v' Verbesserungen anregen
d) zu d)
Arbeitsablaufe eigenstandig und im v" notwendige Informationen beschaffen
Team planen und dokumentieren v Einsatz von benétigten Betriebs- und
Arbeitsmitteln planen und festlegen (z. B.
Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe, Verpa-
ckungen)
v Ablaufdokumentation einsetzen
v" Reinigungs- und Wartungsplane erstel-
len
5
e) zZu e)
Arbeitsergebnisse kontrollieren, v" Methoden der Kontrolle und Bewertung,
bewerten und dokumentieren z. B. Erfolgskontrolle durch Soll-Ist-
Vergleich, betriebliche Informationssys-
teme
v" Checklisten fiihren, bei Abweichungen
Korrekturmaf3nahmen einleiten
2  Anwenden von Qualitatssicherungssystemen (8 4 Absatz 2 Nummer 2)

a)

Ziele, Aufgaben und Aufbau von
Qualitatsmanagementsystemen
beachten

Zu a)

v" Qualitatsverstandnis entwickeln, Quali-
tatspolitik und -ziele beachten und um-
setzen

v/ organisationsrelevante Prozesse, Nor-
men und Standards kennen

v" Anforderungen der lebensmittelrechtli-
chen Sorgfaltspflicht beachten
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes/
Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richt-
werte in Wochen

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

Erlauterungen

b)

Produkte im Rahmen der Prozess-
kontrolle priifen und Ergebnisse
dokumentieren

zu b)

v

v

produktrelevante Parameter aus den
Spezifikationen, rechtlichen Vorgaben
und Herstellungsprozessen kennen
Mdglichkeiten der Probenentnahme ken-
nen und geeignetes Verfahren anwen-
den

sensorische, chemische und physikali-
sche Prufungen durchfiihren
Prufergebnisse in geeigneter Systematik
dokumentieren

c)

betriebliches Qualitatssicherungs-
system anwenden, insbesondere
Produktstandards anhand von
Laborergebnissen und sensori-
schen Kriterien beurteilen und do-
kumentieren

d)

Qualitatssichernde Vorbeuge- und
KorrekturmafBnahmen einleiten,
durchfiihren und dokumentieren

11

Zu c)

v

v

arbeitsplatzrelevante Schnittstellen des
QM kennen

Systematik der betrieblichen QM-
Dokumentation kennen und Anweisun-
gen anwenden

lebensmittelrechtliche Gesetze und Ver-
ordnungen (diverse Produktverordnun-
gen) und ihren Einfluss auf die Qualitats-
vorgaben kennen, z. B. HACCP-Konzept
Qualitatsprufungen entsprechend Priif-
planung vornehmen

Priufergebnisse anhand der Vorgaben
beurteilen

Dokumentationen zur Sicherung der
Quialitat durchfiihren

Funktionsfahigkeit der Prufmittel sicher-
stellen

zu d)

v

v

v

v

bei Abweichungen von den Qualitatsvor-
gaben MaRRnahmen ergreifen

an Ubergreifenden Vorbeuge- und Kor-
rekturmafRnahmen mitwirken
Wirksamkeit von Vorbeuge- und Korrek-
turmafRnahmen Uberprifen

Maflnahmen dokumentieren

Anwenden von Hygienemalinahmen (8 4 Absatz 2 Nu

mmer 3)

a)

MalRnahmen der Personal-, Pro-
dukt- und Betriebshygiene durch-
fihren

10

Zu a)

v

v

v

rechtliche Vorgaben zur Lebensmittelhy-
giene beachten

betrieblichen MalRnahmenkatalog zur
Hygiene kennen und umsetzen, z. B.
Schulungen, Hygieneschleusen, Testver-
fahren

Hygienemaflinahmen dokumentieren
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Teil des Ausbildungsberufsbildes/

Zeitliche Richt-

L,\j? Zu vermittelnde Fertigkeiten, vi/e_rtlzm V\i(;c_r;%n Erlauterungen
' Kenntnisse und Fahigkeiten . : e
Monat | Monat
b) zu b)
Reinigungs- und Desinfektionslo- v' Eigenschaften und Wirkungsweise von
sungen unter Beachtung von Ar- Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
beitssicherheit, Gesundheitsschutz kennen
und Umweltschutz anwenden v" Reinigungs- und Desinfektionsmittel
unter Beachtung der Gebrauchsanwei-
sung und der Bestimmungen der Ar-
beitssicherheit lagern, vorbereiten und
handhaben
v Umweltgefahrdungen vermeiden
c) Zu c)
Reinigungsanlagen und -systeme v" Funktionsprinzip von automatischen
bedienen Reinigungsanlagen (z. B. CIP-Anlagen,
Molchsysteme) kennen
v" Reinigungs-, Wasch- und Spilanlagen
gemal Arbeitsanweisung bedienen
d) zu d)
Produktionsanlagen und Leitungs- v" Vorgehensweise zur optimalen Reini-
systeme reinigen und desinfizieren, gung und Desinfektion auswahlen
MalRnahmen dokumentieren v Einflussfaktoren auf den Reinigungser-
folg einschatzen
v" Vorgaben der betrieblichen Reinigungs-
und Desinfektionsvorschriften umsetzen
v"durchgefiihrte MaBnahmen dokumentie-
ren (z. B. Checklisten fiihren)
e) zZu e)
Ergebnisse bewerten, bei Abwei- v" Reinigungs- und Desinfektionserfolg
chungen Maflinahmen ergreifen ermitteln, z. B. visuell, Abklatschproben
und dokumentieren v' Prufergebnisse interpretieren und gege-
6 )
benenfalls Korrekturmaf3nahmen einlei-
ten, z. B. Nachreinigung und Desinfekti-
on
v" Dokumentation (z. B. Checklisten)
4  Annehmen, Lagern und Vorbereiten von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen fir SuBwaren

(8 4 Absatz 2 Nummer 4)

a)

Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe kon-
trollieren und annehmen

18

Zu a)

v

chemisch-physikalische und technologi-
sche Eigenschaften von Roh-, Zusatz-
und Hilfsstoffen kennen, z. B.:

1. Schokoladewaren und Konfekt: Ka-
kao und Erzeugnisse, Zucker, Tro-
ckenmilcherzeugnisse, Samenkerne
und daraus hergestellte Massen,
Emulgatoren, Aromen,

2. Zuckerwaren und Bonbons: Zucker
und SuRungsmittel, Sauren, Polyole,
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes/
Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richt-
werte in Wochen

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

Erlauterungen

b)

Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe lagern

c)

Lagerbestand kontrollieren, pflegen
und dokumentieren

Farbstoffe, Aromen, Geliermittel,
Kaubase, Formpuder

3. Feine Backwaren und Knabberarti-
kel: Getreideerzeugnisse, Zuckerar-
ten, Milch- und Eiprodukte, Fette,
Teiglockerungsmittel, Backmittel,
Gewlrze, Aromen, Trockenfriichte,
Kartoffelerzeugnisse

4. Speiseeis: Milchprodukte, Fette, Zu-
ckerarten, Friichte, Aromen, Farb-
stoffe, Kakao, Gelier- und Verdi-
ckungsmittel

Prufkriterien entsprechend lebensmittel-
rechtlicher Vorgaben und Spezifikations-
vorgaben kennen

Proben entnehmen und Warenein-
gangsprufungen nach Prifplanung
durchfiihren

sensorische, chemische und physikali-
sche Untersuchungsmethoden anwen-
den, z. B. sensorische Vergleichsprifun-
gen, Messung von Temperatur, Feuch-
tigkeit, pH-Wert, TS-Gehalt (Brix)

Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe bei Erfiil-
lung der Qualitatskriterien annehmen
inkl. Dokumentation

Methoden der Forder- und Antriebstech-
nik kennen und einsetzen

zu b)

v

v

geeignete Lagerbedingungen kennen
und realisieren

Vorgaben der Arbeitssicherheit, Lager-
ordnung, Rickverfolgbarkeit und Hygie-
ne beachten, z. B. Gefahrstoffe, Explosi-
onsschutz, FIFO, Mindesthaltbarkeit
MalRnahmen gegen Vorratsschadlinge
anwenden

Prozesse der Qualitatsveranderungen
bei Lagerung kennen (z. B. Reifung,
Verderb oxidativ/imikrobiell/enzymatisch)

zZu c)

v
v

v
v

Lagerverwaltungssysteme anwenden
Bestande, Lagerkennzahlen ermitteln
(z. B. Inventur, Listen, Meldungen)
Lagerlogistik handhaben

Kontrollen zur Einhaltung geeigneter
Lagerbedingungen durchfuhren (z. B.
Schéadlingsmonitoring)

Mess- und Wéagetechnik kennen und
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes/
Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richt-

werte in Wochen

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

Erlauterungen

v
v

anwenden (z. B. Temperatur,
Luftfeuchte, Fullstand, Masse, Volumen,
Anzahl)

KorrekturmafRnahmen ergreifen
Dokumentation

d)

Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe fur die
Weiterverarbeitung auswahlen,
prufen und vorbereiten

zu d)

v

v

spezielle Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe
kennen und auswahlen

Konditionierung von Roh-, Zusatz- und
Hilfsstoffen nach fertigungsspezifischen
Parametern (z. B. Nisse, Extrudate,
Waffeln, Fette) durchfiihren
Freigabeentscheidungen nach vorheriger
Qualitatsprufung treffen

Herstellen von SufRwaren (8§ 4 Absatz 2 Num

mer 5)

a)

FlieBschemata anwenden

b)

Bedienungsanleitungen umsetzen

c)

Mischungen unter Berticksichti-
gung produktspezifischer Rezeptu-
ren ansetzen

26

Zu a)

v

v

v

v

verschiedene Arten von FlieRschemata
unterscheiden (z. B. RI-, Grund-, Verfah-
rensflie3bild)

grafische Symbole der Prozesstechnik
kennen (z. B. Leitungen, Ventile, Moto-
ren, Messeinrichtungen, Verarbeitungs-
maschinen)

Anlagenplane interpretieren und den
betrieblichen Gegebenheiten zuordnen
Grundprozesse im Einsatzgebiet mittels
FlieRschemata darstellen

zu b)

v

v

technische Symbole und Fachbegriffe
(auch fremdsprachliche) kennen
produktspezifische Anweisungen kennen
und anwenden

Prozessleitsysteme bzw. Methoden der
Prozesssteuerung anwenden

Maschinen und Anlagen entsprechend
ihrer Funktionsweise bedienen

Zu c)

v

v
v

benétigte Komponenten und Mengen auf
Rezepturbasis ermitteln

Bereitstellung veranlassen

stoffliche Vorgange und Wechselwirkun-
gen bei der Herstellung von Mischungen
berlicksichtigen

Sortierprozesse (Sichten, Sieben, Sortie-
ren, Zerkleinern) und Dosierprozesse
sachgerecht einsetzen
Chargenverfolgung gewahrleisten
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes/
Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richt-
werte in Wochen

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

Erlauterungen

d)

Grundmassen, Teige und Halbfab-
rikate herstellen

e)

Grundmassen, Teige und Halbfab-
rikate, Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe
prufen, lagern und bereitstellen

zu d)

v

verfahrenstechnische Prozesse unter
Beachtung von stofflichen Veranderun-
gen im Einsatzgebiet kennen und an-
wenden, z. B.:

- Schokoladewaren und Konfekt: R6s-
ten, Mahlen, Mischen, Walzen, Con-
chieren, Temperieren, Ausformen,
Fullen, Uberziehen, Kiihlen, Vorgan-
ge bei Rostprozessen, Fettkristallisa-
tion/Fettreif, Fettmigration

- Zuckerwaren und Bonbons: Lose-
und Kochvorgénge, Formen (Strang-
former, Kegelroller, Prageanlagen),
Dosieren (GieRanlagen, Pudergiel3-
anlagen), Kuhlen, Kristallisieren,
Aromatisieren, Farben, Dragieren,
Gelbildung, Reifung, Maillard-
Reaktion, Karamellisieren, Inversion

- feine Backwaren und Knabberartikel:
Mischen/Kneten, Formen, Ba-
cken/Roésten, Extrudieren, Kleberbil-
dung, Starkeveranderung, Locke-
rung, Braunungsreaktionen

- Speiseeis: Mischen, Erhitzen, Auf-
schlagverfahren, Gefrieren, Formen,
Portionieren, Pasteurisieren, Homo-
genisieren, Reifen, Kristallisieren,
Schaumbildung

Grundmassen, Teige und Halbfabrikate
mit geeigneten Maschinen, Geraten und
Prozessparametern herstellen
Prozesskontrollen durchfiihren und do-
kumentieren

MalRnahmen zur Arbeitssicherheit und
zum Umweltschutz realisieren

zZu e)

v

Grundmassen, Teige und Halbfabrikate
entsprechend den Qualitatsvorgaben
prufen

Grundmassen, Teige und Halbfabrikate
unter qualitatserhaltenden Bedingungen
lagern

Ruckverfolgbarkeit sicherstellen und
Mindesthaltbarkeit beachten
Grundmassen, Teige und Halbfabrikate
und weitere Zutaten fiir die Weiterverar-
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes/
Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richt-
werte in Wochen

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

Erlauterungen

beitung prifen und freigeben

f)

produktspezifische Verfahren zur
Herstellung von SiRwaren unter-
scheiden

)

Produktionsanlagen, Maschinen
und Gerate vorbereiten, einrichten,
in Betrieb nehmen und Sicher-
heitsmalRnahmen beachten

h)

Produktionsprozesse uberwachen,
Storungen feststellen, Malinahmen
zur Beseitigung ergreifen und do-
kumentieren

40

zuf)

v

v

Anforderungen an die spezifischen SuR3-
waren im Einsatzgebiet kennen
spezifische StRRwarenprodukte im Ein-
satzgebiet herstellen, z. B.:

- Schokoladewaren und Konfekt: Ta-
felschokolade (massiv und gefiillt),
Honhlfiguren, Pralinen, Krokant,
Nougat, Marzipan

- Zuckerwaren und Bonbons: Hart-
und Weichkaramellen, Gummi- und
Gelee-Artikel, Fondant, Kaugummi,
Zuckerdragees, Komprimate

- feine Backwaren und Knabberartikel:
Murbegeback, Hartkeks, Lebkuchen,
Cracker, Laugengeback, Nussmi-
schungen, Kartoffelprodukte, Extru-
date

- Speiseeis: Eiscreme, Einfacheiscre-
me, Milcheis, Sahneeis, Cremeeis,
Fruchteiskrem, Fruchteis als Stieleis,
Waffeleis, Bechereis

zZu g)

v

v

Montage und Umbau entsprechend den
Produktionserfordernissen vornehmen
Einsatzfahigkeit der Anlage, insbesonde-
re im Hinblick auf den Hygienezustand
sicherstellen

Schutz- und NotfallmalZnahmen ergrei-
fen

Produktionsanlagen gemaR dem vorge-
sehenen Procedere in Betrieb nehmen,
z. B. Anlagen auf Betriebstemperatur
bringen, Materialien gemaf Rezeptur be-
reitstellen, anfahren

zu h)

v

v

Prozessparameter im Rahmen der vor-
gegebenen Toleranzen wahlen
Uberwachungsinstrumente und
-einrichtungen inkl. LenkungsmafR3nah-
men kennen, z. B. CCP
Produktionsablauf auf Einhaltung der
Richt- und Grenzwerte Giberwachen und
erforderlichenfalls KorrekturmafRnahmen
ergreifen

Prozessverlauf dokumentieren
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Teil des Ausbildungsberufsbildes/

Zeitliche Richt-

L,\j? Zu vermittelnde Fertigkeiten, vi/e_rtlzm V\i(;c_r;%n Erlauterungen
' Kenntnisse und Fahigkeiten . : e
Monat | Monat
i) zu i)
Prozessleittechnik unter Beriick- v" manuelle und automatische Prozess-
sichtigung technologischer, wirt- steuerung nutzen
schaftlicher und 6kologischer As- v" Produktionsergebnis riickmelden
pekte bedienen
) zuj)
Betriebsstoffe prifen und einset- v' System zur Wartung und Instandhaltung
zen, Produktionsanlagen, Maschi- kennen
nen und Gerate warten und priifen v' Wartungstatigkeiten und Reparaturen,
(z. B. Dichtungswechsel, Kontrolle von
Betriebsstoffen) im Rahmen der betrieb-
lichen Vorgaben vornehmen
v' Erfolg vorgenommener Wartungen und
Reparaturen prifen
v'  Tatigkeiten dokumentieren
k) zu k)
neue SulRwarenprodukte entwi- v" Merkmale fiir Neuprodukte finden
ckeln v" Produktideen praktisch umsetzen
v" Neuprodukte beurteilen und Prozessfa-
higkeit sicherstellen
v' bestehende Produkte optimieren
6  Verpacken von Produkten (8§ 4 Absatz 2 Nummer 6)

a)

Verpackungsmaterialien anneh-
men, prifen und hinsichtlich des
Verpackungszwecks bereitstellen

b)

Abfull- und Verpackungsanlagen
beschicken und bedienen

Zu a)

v" Arten von Verpackungsmaterialien (z. B.
Papier, Karton, Pappe, Kunststoff) und
Aufbau verschiedener Verpackungen
(z. B. Verbundmaterialien, Siegelfolie)
kennen

v" Anforderungen an Verpackungen, z. B.
Lebensmitteltauglichkeit, Wechselwir-
kungen mit dem Fullgut, GroR3en, Inhalt,
Materialkenndaten beachten

v' Eingangskontrollen durchfiihren und
dokumentieren

v' Materialien entsprechend Stticklisten
auswahlen und bereitstellen

zu b)

v' Lagerungsbedingungen fir Packstoffe
und beeinflussende Faktoren (z. B. Tro-
ckenheit, Feuchtigkeit, Temperatur,
Licht) kennen und beriicksichtigen

v" Vorratshaltung, Lagerung und Sichtkon-
trolle von Packmaterial durchfiihren

v" Aufbau und Bedienung produktspezifi-
scher Abflll- und Verpackungsanlagen
inkl. Sicherheitseinrichtungen kennen

v" Anlagen mit Packmaterial beschicken
und Prozess Uberwachen
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Teil des Ausbildungsberufsbildes/

Zeitliche Richt-

L,\j? Zu vermittelnde Fertigkeiten, vi/e_rtlzm V\i(;c_hseesn Erlauterungen
' Kenntnisse und Fahigkeiten . : e
Monat | Monat
v' Storungen erkennen, MalRnahmen er-
greifen und dokumentieren
c) Zu c)
Vorgaben fiir die Produktkenn- v' lebensmittelrechtliche, firmen- und kun-
zeichnung umsetzen denspezifische Vorgaben zur Produkt-
kennzeichnung kennen

v" Funktionsweise von Codiergeraten und
Etikettierern (z. B. zur Chargen- und
MHD-Kennzeichnung) beachten

v" Sichtkontrollen zur Umsetzung der Vor-
gaben durchfihren und dokumentieren

d) zu d)

Fertigpackungen prufen, beurteilen v" Anforderungen an die Fertigpackungen

und Ergebnisse dokumentieren kennen (z. B. Erscheinungsbild, Nenn-
fullmenge inkl. Toleranzgrenzen, korrek-
ter Verschluss)

v" Proben entsprechend Priifplanung ent-
nehmen und untersuchen, z. B. Fill-
menge, Dichtigkeit

v" Abweichungen erkennen, MaBnahmen
ergreifen und dokumentieren

v" Rickstellproben nach Vorgaben ziehen
und verwalten

e) Zu e)

Abfull- und Verpackungsanlagen v' Leerfahren der Verpackungsanlagen

einrichten v" Sorten- und Formatwechsel nach pro-
duktspezifischer Vorgabe vornehmen

v" Funktionsfahigkeit der Anlage prifen und
gegebenenfalls Korrektureinstellungen
vornehmen

f) zuf)

Produkte versandfertig verpacken v" Ablaufe zum Produktversand kennen,

und Versandeinheiten prifen z. B. Kommissionierung, Umverpackung,
7 Stretchen, Lieferpapiere

v' produktspezifische Vorgaben zu Lager-
fristen (z. B. Reifezeit, Restlaufzeit) be-
ricksichtigen

v Lieferung auf Einhaltung der Auftragspa-
rameter prifen

v" Prozedere der Produktfreigabe und
-sperrung anwenden

9) zu g)
Versandeinheiten abgeben und v" Versandbedingungen (z. B. Transportart,
Abgabe dokumentieren Temperatur, Sauberkeit, Ladungssiche-
rung) kennen und berlicksichtigen
v'Arten von Lieferpapieren unterscheiden
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Teil des Ausbildungsberufsbildes/ ZeltI|<_:he i
Lfd. . e werte in Wochen ..
NI Zu vermntelnde Fglrtl_gkellten, 1 -18. | 1936 Erlauterungen
Kenntnisse und Fahigkeiten - e
Monat | Monat
7  Anwenden von Informations- und Kommunikationstechniken (8§ 4 Absatz 2 Nummer 7)
a) Zu a)
Informationen beschaffen, auswer- v"interne und externe Informationsquellen
ten und einordnen (z. B. Produktdaten, Mengen und Analy-
seergebnisse, Herstellungs- und Produk-
tionsprotokolle, Marktberichte, Fachlite-
ratur)
v" Vergleichsmaf3stabe und -daten
v" Fundstellen fuir Grenz- und Sollwerte
v"Informations- und Meldewege
5 v" Nutzung und Handhabung von Internet
und Intranet
b) zu b)
betriebliche Kommunikations- und v' Telefonanlagen, Ruf- und Benachrichti-
Informationssysteme nutzen, ins- gungssysteme einschlie3lich Mailsyste-
besondere arbeitsplatzspezifische me
Software anwenden v' Blroprogramme wie Word, Excel,
Powerpoint
v’ visualisierte Programme zur Anlagen-
steuerung
c) Zu c)
Daten erfassen, sichern und pfle- v' Systeme und Strukturen der Datenerfas-
gen; Regeln zum Datenschutz und sung
zur Datensicherheit beachten v' Datensicherung, Backup-Systeme, Da-
tenkopien, Datensammlungen
v' Aufbewahrungsfristen
v" Verschwiegenheitspflicht, Geheimhal-
tung
v" produkt- und betriebsbezogene Daten
(z. B. Mengen, Ergebnisse, Rezepturen)
v' Systematik der Datenspeicherung,
-sammlung und -hinterlegung
d) zu d)
Sachverhalte, auch unter Anwen- 5 Grundregeln der Gesprachsfiihrung berufs-
dung fremdsprachlicher Fachbe- bezogen anwenden wie:
griffe, darstellen und Gespréache
situationsgerecht fiihren - aktiv zuhéren/Gesprachspartner
ernst nehmen
- sich gut und verstandlich ausdriicken
- angemessene Lautstarke wahlen
- Sach- und Beziehungsebene unter-
scheiden
- notwendige Grenzen ziehen (inhalt-
lich und zeitlich)
- Blickkontakt halten/Offenheit signali-
sieren
- Regeln der Hoflichkeit beachten
- Gesprachsnotizen fihren/Restiimee
ziehen kdnnen
- Selbsteinschatzung formulieren
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Teil des Ausbildungsberufsbildes/

Zeitliche Richt-

L,\j? Zu vermittelnde Fertigkeiten, vi/e_rtlzm V\i(;c_h3eGn Erlauterungen
' Kenntnisse und Fahigkeiten . : e
Monat | Monat
- eigenen Standpunkt vertreten
- Kiritik tben und Kritik annehmen
e) Zu e)
Konflikte im Team I6sen v" Konflikte im Team erkennen, analysieren
und lésen
v" Konsens, Kompromiss
v' Kooperation
v" Rickzug
v" nachgeben und durchsetzen
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Abschnitt B: Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Teil des Ausbildungsberufsbildes/

Zeitliche Richt-

I;\];(rj Zu vermittelnde Fertigkeiten, vlve_r;e8|n V\i(;c_geGn Erlauterungen
' Kenntnisse und Fahigkeiten . : e
Monat | Monat
1 Aufbau und Organisation des Ausbildungsbetriebes (8 4 Absatz 4 Nummer 1)
a) ZU a)
Aufbau und Aufgaben des ausbil- v" Branchenzugehorigkeit
denden Betriebes erlautern v' Tarifbindung
v" Rechtsform
v' Unternehmensstruktur und Organisation
v Produktpalette und Markte
v’ Zielsetzung
v Arbeitsablaufe
v' Aufgabenteilung
v innerbetriebliche Organisation
b) zu b)
Grundfunktionen des ausbildenden v' Ablauforganisation
Betriebes, wie Beschaffung, Ferti- v' Zusammenwirken der Betriebsteile und
gung, Absatz und Verwaltung, er- -bereiche
klaren
) wahrend der 20 0)
gesamten Aus-
Beziehungen des ausbildenden blldunqiggtélli]ver- v' branchenspezifische Gewerkschaften
Betriebes und seiner Beschaftigten und Arbeitgeberverbénde
zu Wirtschaftsorganisationen, Be- v/ Wirtschaftsorganisationen
rufsvertretungen und Gewerkschaf- v' berufsstandische Vertretungen und Or-
ten nennen ganisationen
v' zustandige Stellen und Behoérden und
deren Ziele und Aufgaben
d) zu d)
Grundlagen, Aufgabe und Arbeits- v/ Grundsatz der vertrauensvollen Zusam-
weise der betriebsverfassungs- und menarbeit zwischen Arbeitgeber- und
personalvertretungsrechtlichen Arbeitnehmervertretern als Inhalt des
Organe des ausbildenden Betrie- Betriebsverfassungsgesetzes
bes beschreiben v Betriebsrat, Jugend-, und Auszubilden-
denvertreter und deren Informations-,
Beratungs-, und Mitbestimmungsrechte,
Betriebsvereinbarungen
v' Tarifgebundenheit
2  Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht (§ 4 Absatz 4 Nummer 3)

a) ZU a)
Bedeutung des Ausbildungsvertra- v/ Bestimmungen der 88 10 und 11 des
ges, insbesondere Abschluss, wahrend der BBIiG
Dauer und Beendigung, erklaren v' wesentliche Inhalte des Ausbildungsver-
gesamten Aus- .
bildung zu ver- W (.§ 4o BB'G)_
: v’ betrieblicher Ausbildungsplan
mitteln
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes/
Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richt-
werte in Wochen

1.-18.
Monat

19.-36.
Monat

Erlauterungen

b)

gegenseitige Rechte und Pflichten
aus dem Ausbildungsvertrag nen-
nen

zu b)

AN

AN NI NN

Pflichten des Auszubildenden
(8 14 BBIG):

sorgfaltige Aufgabenerledigung
Befolgen von Weisungen

Fuhren des schriftlichen Ausbildungs-
nachweises

Teilnahme an Ausbildungsmaflinahmen,
fur die eine Freistellung erfolgt (z. B. Be-
rufsschulunterricht, Uberbetriebliche
Ausbildung)

Wahrung von Ordnung

pflegliche Behandlung von Ausbildungs-
einrichtungen (Werkzeug, Maschinen,
Anlagen)

Verschwiegenheit zu Betriebs- und Ge-
schaftsgeheimnissen

Pflichten des Ausbildenden
(8 15 bis 19 BBIG):

Ausbildung so durchfiihren, dass das
Ausbildungsziel in der vorgesehenen
Ausbildungszeit erreicht werden kann
Ausbildung selbst oder durch ausdriick-
lich damit beauftragten Ausbilder durch-
fuhren

Ausbildungsmittel kostenlos fir Ausbil-
dung sowie fur die Zwischen- und Ab-
schlusspriufung zur Verfigung stellen
Auszubildende zum Berufsschulbesuch
und zum Fihren schriftlicher Ausbil-
dungsnachweise anhalten, diese durch-
sehen

Aufgabenibertragung am Ausbildungs-
zweck und an der kdrperlichen Kraft des
Auszubildenden ausrichten

Freistellen fur Berufsschulunterricht,
Prufung und tberbetriebliche Ausbildung
Ausstellung eines Zeugnisses (Art, Dau-
er und Ziel der Berufsausbildung; die
erworbenen beruflichen Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten; auf Antrag
auch Uber Verhalten und Leistung) zum
Ausbildungsende
Ausbildungsvergiitung (Anspruch, Be-
messung und Falligkeit, Fortzahlung)

Betriebliche Regelungen, u. a.:

Ausbildungsplan

Aufgaben- und Vertretungsregelungen
Arbeits- und Pausenzeiten

Inhalte der Arbeitsordnung
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Teil des Ausbildungsberufsbildes/

Zeitliche Richt-

L,\j? Zu vermittelnde Fertigkeiten, vlve_riesm V\ic;c_g%n Erlauterungen
' Kenntnisse und Fahigkeiten . : e
Monat | Monat
v' Beschwerderecht und -wege
v Uberbetriebliche Berufsausbil-
dung/Ausbildungskooperation
v Teilzeitberufsausbildung
c) Zu ¢)
Mdoglichkeiten der beruflichen Fort- v' Madoglichkeiten der Anpassungsfortbil-
bildung nennen dung
v Aufstiegsfortbildung, z. B. Meister,
Techniker, Ingenieur
v betriebliche Weiterbildung
v' personliche Weiterbildung
v' lebenslanges Lernen im Beruf
v' Forderungsmaglichkeiten
d) zu d)
wesentliche Teile des Arbeitsver- Inhalte des Arbeitsvertrages:
trages nennen
v Tatigkeitsbeschreibung
v' Arbeitszeit
v/ Beginn und Dauer des Beschéaftigungs-
verhaltnisses
v' Probezeit
v' Kundigung
v' Vergltung
v' Urlaub
v' Datenschutz
v' Arbeitsunfahigkeit
v Arbeitsschutz
v Arbeitssicherheit
v' Mutterschutz
e) Zu e)
wesentliche Bestimmungen der fur v Tarifvertragsparteien, Tarifverhandlun-
den ausbildenden Betrieb gelten- gen
den Tarifvertrdge nennen v' Geltungsbereich (raumlicher, fachlicher,
personlicher) der Tarifvertrage der Bran-
che
v" Anwendung der Tarifvertrage
3 Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit (§ 4 Absatz 4 Nummer 3)

a)

Geféhrdung von Sicherheit und
Gesundheit am Arbeitsplatz fest-
stellen und Maflnahmen zu ihrer

wahrend der

ZU a)

Gesundheits- und Arbeitsschutzvor-
schriften:

Vermeidung ergreifen v Arbeitsschutzgesetz
gesamten Aus- e .
; v' Arbeitssicherheitsgesetz
bildung zu ver- v fekii h
mitteln In e_'uons.sc utzgesetz
v' Betriebssicherheitsverordnung
v' Gefahrdungen erkennen und vermeiden,
z. B. mechanisch, elektrisch und ther-
misch, chemisch, ergonomisch, akus-
tisch
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Teil des Ausbildungsberufsbildes/ At G

L,\j? Zu vermittelnde Fertigkeiten, vlve_riesm V\ic;c_g%n Erlauterungen
' Kenntnisse und Fahigkeiten . : e
Monat | Monat
v erkannte Gefahren weitermelden
v' Beachten moglicher Gefahren
v Sicherheitshinweise aus der Gefahr-
stoffverordnung
v' Gefahrsymbole und Sicherheitskennzei-
chen
v Beratung und Uberwachung der Betrie-
be durch Aufsichtsbehérden und Berufs-
genossenschaften; Vorschriften, Anwei-
sungen und Hinweise
v' besondere Firsorgepflicht des Arbeitge-
bers
b) zu b)
berufsbezogene Arbeitsschutz- und v" Umsetzung der Vorschriften im betriebli-
Unfallverhiitungsvorschriften an- chen und persoénlichen Arbeitsablauf
wenden v' Umgang mit Gefahrpotenzialen
v' Routine, Betriebsblindheit
v'gesundheitserhaltende Verhaltensre-
geln, personliche Schutzmittel
c) Zu c)
Verhaltensweisen bei Unféllen v Erste-Hilfe-MaRnahmen und Einrichtun-
beschreiben sowie erste MalRnah- gen
men einleiten v" Notrufe
v' Meldeketten
v" Fluchtwege
v' Unfallmeldung (Meldepflicht)
d) zu d)
Vorschriften des vorbeugenden v/ Bestimmungen fiir den Brand- und Ex-
Brandschutzes anwenden; Verhal- plosionsschutz
tensweisen bei Bréanden beschrei- v' Verhaltensregeln im Brandfall und MafR3-
ben und MalRBnahmen zur Brandbe- nahmen zur Brandbekampfung
kampfung ergreifen v' Zundquellen und leichtentflammbare
Stoffe
v' Wirkungsweise und Einsatzbereiche von
Léscheinrichtungen und -hilfsmitteln
v Einsetzen von Handfeuerléschern und
Léschdecken
v" Notrufe und Meldeketten
4 Umweltschutz (§ 4 Absatz 4 Nummer 4)
Zur Vermeidung betriebsbedingter Zu a)
Umweltbelastungen im beruflichen
Einwirkungsbereich beitragen, ins- v' Feststellen und Vermeiden maoglicher
besondere: wahrend der Umweltbelastungen, z. B. durch Larm,
gesamten Aus- Abluft, wasser- und bodengefahrdende
a) mogliche Umweltbelastungen bildung zu ver- Stoffe usw.
durch den Ausbildungsbetrieb und mitteln v' Begriffe ,, Emission® und ,Immission*
seinen Beitrag zum Umweltschutz v spezifische Risiken der SiiRwarenindust-

an Beispielen erklaren

rie
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Lfd.
Nr.

Teil des Ausbildungsberufsbildes/
Zu vermittelnde Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten

Zeitliche Richt-
werte in Wochen

1.-18. | 19.-36.
Monat Monat

Erlauterungen

b)

fiir den Ausbildungsbetrieb gelten-
de Regelungen des Umweltschut-
zes anwenden

c)

Mdoglichkeiten der wirtschaftlichen
und umweltschonenden Energie-
und Materialverwendung nutzen

d)

Abfélle vermeiden, Stoffe und Ma-
terialien einer umweltschonenden
Entsorgung zufiihren

zu b)

v' Erfassen, Lagern und Entsorgen pro-
duktspezifischer Betriebsabfalle
v' Immissionsschutzgesetz

Zu c)

v/ sparsamer Umgang mit Roh- und Hilfs-
stoffen

v' Madglichkeiten der sparsamen Energie-
nutzung, z. B. Vermeidung von Leckstel-
len, Warmenutzung und optimale Be-
leuchtung

zu d)

v' Abfallvermeidung

v'  Reststoffe und Abfélle kennzeichnen,
getrennt lagern, verwerten und entsor-
gen

v' Rechtsfolgen bei Nichteinhaltung
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2.2 Planung und Durchfihrung der Ausbildung

2.2.1 Ubersichtsgrafik: Die duale Berufsausbildung

Betrieb

=

Rechtliche Grundlagen:

Ausbildungsordnung
Bestandteile der AO sind nach § 5 BBIiG:

Berufsbezeichnung
Ausbildungsdauer
Ausbildungsberufsbild
Ausbildungsrahmenplan
Prufungsanforderungen

Ausbildungsrahmenplan

Der Ausbildungsrahmenplan ist Anlage zu § 3
der Ausbildungsverordnung. Er beinhaltet die
sachliche und zeitliche Gliederung der
Berufsausbildung und konkretisiert nach Breite
und Tiefe die im Ausbildungsberufsbild
festgelegten Ausbildungsberufsbildpositionen
(Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten).

Betrieblicher Ausbildungsplan

Der entsprechende Ausbildungsrahmenplan wird
in einen betrieblichen Ausbildungsplan
umgesetzt, der die Grundlage fir die individuelle
Ausbildung im Betrieb bildet.

Ausbildungszeugnis

als einfaches oder qualifiziertes Zeugnis des
Ausbildungsbetriebes.

Berufsschule

Rechtliche Grundlagen:

Schulgesetze der Lander

Rahmenlehrplan

Der Rahmenlehrplan ist Grundlage fir den
berufsbezogenen Unterricht in der Berufsschule
und zeitlich sowie inhaltlich mit dem
Ausbildungsrahmenplan abgestimmt. Der
Unterricht in den allgemeinbildenden Fachern
folgt den jeweiligen landesrechtlichen
Vorschriften. Der Rahmenlehrplan fir den
berufsbezogenen Unterricht wird in Lernfelder
unterteilt.

Lehrplane
Der Rahmenlehrplan wird von den

Bundeslandern tibernommen oder in Anlehnung
daran auf Landerebene Uberarbeitet.

Zeugnis der Berufsschule

Uber die Leistungen, die in der Berufsschule
erbracht wurden.

Prafungszeugnis

Das Prufungszeugnis enthalt u.a.

e die Personalien des Priflings (Name, Vorname, Geburtsdatum),

e die Bezeichnung des Ausbildungsberufs mit Fachrichtung,

e die Ergebnisse (Punkte) der Prifungsbereiche und das Gesamtergebnis (Note), soweit ein
solches in der Ausbildungsverordnung vorgesehen ist,

e das Datum des Bestehens der Prifung.
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2.2.2 Betrieblicher Ausbildungsplan

Ein Muster fur einen betrieblichen Ausbildungsplan (bitte individuell den betrieblichen Anfor-

derungen anpassen):
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2.2.3 Schriftlicher Ausbildungsnachweis

In § 5 Absatz 3 der Ausbildungsordnung ist geregelt, dass Auszubildende jeweils einen
schriftlichen Ausbildungsnachweis zu fuihren haben. lhnen ist Gelegenheit zu geben, den
Ausbildungsnachweis wahrend der Ausbildungszeit zu fihren. Die Ausbildenden, haben den
Ausbildungsnachweis regelméRig durchzusehen. Der Betrieb kann vorgeben, ob der Ausbil-
dungsnachweis taglich, wochentlich oder monatlich zu fihren ist. Beispiel fur einen Ausbil-

dungsnachweis (siehe auch: Hauptauschussempfehlung 156)

Anlage 2 b: Ausbildungsnachweis (wichentlich)

Mame des/der Auszubildenden:

Ausbildungsjahr- lG-gf._AusbiIdende Abtel-
ung:
Ausbildungswoche vom: bis: |
Betriebliche Tatigkeiten Stunden

Unterweisungen bzw. berbetnebliche Unterweisungen (z. B. im Handwerk), be- Stund
trieblicher Unternicht, sonstige Schulungen H

Themen des Berufsschuluntermichts Stunden

Dwrch die nachfolgende Unterschnift wird die Richtigkeit und Vollstindigkeit der cbigen Angaben bestatigt.

Datum, Unterschrift Auszubildends/r Datum, Unterschrift Ausbildende/r
oder Aushilderin
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3. Berufsschule
3.1 Der Rahmenlehrplan

Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf ,StiRwarentechnologe/StiRwarentechnologin®

(Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 28.03.2014).

Der Rahmenlehrplan wurde mit freundlicher Genehmigung der KMK fir die Verdéffentlichung

in der Umsetzungshilfe zur Verfligung gestellt.
3.1.1 Vorbemerkungen

Dieser Rahmenlehrplan fur den berufsbezogenen Unterricht der Berufsschule ist durch die
Standige Konferenz der Kultusminister der Lander beschlossen worden und mit der entspre-
chenden Ausbildungsordnung des Bundes (erlassen vom Bundesministerium fir Wirtschaft
und Energie oder dem sonst zustandigen Fachministerium im Einvernehmen mit dem Bun-

desministerium fir Bildung und Forschung) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan baut grundsatzlich auf dem Niveau des Hauptschulabschlusses bzw.
vergleichbarer Abschlisse auf. Er enthalt keine methodischen Festlegungen fur den Unter-
richt. Der Rahmenlehrplan beschreibt berufsbezogene Mindestanforderungen im Hinblick auf

die zu erwerbenden Abschliisse.

Die Ausbildungsordnung des Bundes und der Rahmenlehrplan der Kultusministerkonferenz
sowie die Lehrplane der Lander fir den berufsiibergreifenden Lernbereich regeln die Ziele

und Inhalte der Berufsausbildung. Auf diesen Grundlagen erwerben die Schiler und Schile-
rinnen den Abschluss in einem anerkannten Ausbildungsberuf sowie den Abschluss der Be-

rufsschule.

Die Lander ubernehmen den Rahmenlehrplan unmittelbar oder setzen ihn in eigene Lehrpla-
ne um. Im zweiten Fall achten sie darauf, dass die Vorgaben des Rahmenlehrplanes zur
fachlichen und zeitlichen Abstimmung mit der jeweiligen Ausbildungsordnung erhalten blei-

ben.
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3.1.2 Bildungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfiillen in der dualen Berufsausbildung einen

gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule ist dabei ein eigenstandiger Lernort, der auf der Grundlage der Rahmen-
vereinbarung Uber die Berufsschule (Beschluss der Kultusministerkonferenz vom 15.03.1991
in der jeweils glltigen Fassung) agiert. Sie arbeitet als gleichberechtigter Partner mit den
anderen an der Berufsausbildung Beteiligten zusammen und hat die Aufgabe, den Schiilern
und Schilerinnen berufsbezogene und berufsiibergreifende Handlungskompetenz zu vermit-
teln. Damit werden die Schiler und Schulerinnen zur Erfullung der spezifischen Aufgaben im
Beruf sowie zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, 6konomischer
und okologischer Verantwortung, insbesondere vor dem Hintergrund sich wandelnder Anfor-

derungen, beféhigt. Das schlief3t die Forderung der Kompetenzen der jungen Menschen

e zur personlichen und strukturellen Reflexion,
o zum lebensbegleitenden Lernen,
e zur beruflichen sowie individuellen Flexibilitat und Mobilitat im Hinblick auf das

Zusammenwachsen Europas

ein.

Der Unterricht der Berufsschule basiert auf den fir jeden staatlich anerkannten Ausbildungs-
beruf bundeseinheitlich erlassenen Ordnungsmitteln. Dartiber hinaus gelten die fur die Be-
rufsschule erlassenen Regelungen und Schulgesetze der Lander.

Um ihren Bildungsauftrag zu erfullen, muss die Berufsschule ein differenziertes Bildungsan-
gebot gewahrleisten, das

- in didaktischen Planungen fur das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung abge-
stimmte handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

- einen inklusiven Unterricht mit entsprechender individueller Forderung vor dem Hin-
tergrund unterschiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabungen aller Schuler
und Schilerinnen ermdéglicht,

- fur Gesunderhaltung sowie spezifische Unfallgefahren in Beruf, Privatleben und Ge-

sellschaft sensibilisiert,
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- Perspektiven unterschiedlicher Formen von Beschéftigung einschlief3lich un-
ternehmerischer Selbststandigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Berufs-
und Lebensplanung zu unterstitzen,

- an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im Hinblick auf

Kompetenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet ist.

Zentrales Ziel der Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender Handlungskompetenz
zu férdern. Handlungskompetenz wird verstanden als die Bereitschaft und Beféahigung des
Einzelnen, sich in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachgerecht

durchdacht sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten.

Handlungskompetenz entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkom-
petenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz — Die Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens
und Konnens Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und
selbststandig zu I6sen und das Ergebnis zu beurteilen.

Selbstkompetenz — Die Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Personlichkeit die Ent-
wicklungschancen, Anforderungen und Einschrankungen in Familie, Beruf und 6ffentlichem
Leben zu klaren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfalten sowie
Lebenspléane zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaften wie Selbststandig-
keit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Verantwortungs- und Pflichtbewusst-
sein. Zu ihr gehdren insbesondere auch die Entwicklung durchdachter Wertvorstellungen
und die selbstbestimmte Bindung an Werte. Der Begriff ,Selbstkompetenz” ersetzt den bis-
her verwendeten Begriff ,Humankompetenz“. Er berticksichtigt stérker den spezifischen
Bildungsauftrag der Berufsschule und greift die Systematisierung des DQR auf.

Sozialkompetenz — Die Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu
gestalten, Zuwendungen und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit
anderen rational und verantwortungsbewusst auseinanderzusetzen und zu verstandigen.
Hierzu gehdrt insbesondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung und Solidaritéat.

Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz sind immanenter

Bestandteil von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompetenz.

Methodenkompetenz — Die Bereitschaft und Fahigkeit zu zielgerichtetem, planmaRigem
Vorgehen bei der Bearbeitung von Aufgaben und Problemen (z. B. bei der Planung der Ar-
beitsschritte).

Kommunikative Kompetenz — Die Bereitschaft und Fahigkeit, kommunikative Situationen
zu verstehen und zu gestalten. Hierzu gehort es, eigene Absichten und Bedurfnisse sowie
die der Partner wahrzunehmen, zu verstehen und darzustellen.
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Lernkompetenz — Die Bereitschaft und Fahigkeit, Informationen tber Sachverhalte und
Zusammenhénge selbststandig und gemeinsam mit anderen zu verstehen, auszuwerten
und in gedankliche Strukturen einzuordnen. Zur Lernkompetenz gehért insbesondere auch
die Fahigkeit und Bereitschaft, im Beruf und tber den Berufsbereich hinaus Lerntechniken
und Lernstrategien zu entwickeln und diese fur lebenslanges Lernen zu nutzen.

3.1.3 Didaktische Grundséatze

Um dem Bildungsauftrag der Berufsschule zu entsprechen werden die jungen Menschen zu
selbststandigem Planen, Durchfiihren und Beurteilen von Arbeitsaufgaben im Rahmen ihrer

Berufstatigkeit befahigt.

Lernen in der Berufsschule zielt auf die Entwicklung einer umfassenden Handlungskompe-
tenz. Mit der didaktisch begrtindeten praktischen Umsetzung — zumindest aber der gedankili-
chen Durchdringung — aller Phasen einer beruflichen Handlung in Lernsituationen wird dabei

Lernen in und aus der Arbeit vollzogen.

Handlungsorientierter Unterricht im Rahmen der Lernfeldkonzeption orientiert sich prioritar
an handlungssystematischen Strukturen und stellt gegeniiber vorrangig fachsystematischem
Unterricht eine veranderte Perspektive dar. Nach lerntheoretischen und didaktischen Er-
kenntnissen sind bei der Planung und Umsetzung handlungsorientierten Unterrichts in Lern-

situationen folgende Orientierungspunkte zu berucksichtigen:

¢ Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fur die Berufsausiibung bedeutsam
sind.

e Lernen vollzieht sich in vollstandigen Handlungen, moglichst selbst ausgefuhrt oder
zumindest gedanklich nachvollzogen.

¢ Handlungen férdern das ganzheitliche Erfassen der beruflichen Wirklichkeit, zum Bei-
spiel technische, sicherheitstechnische, 6konomische, rechtliche, 6kologische, sozia-
le Aspekte.

¢ Handlungen greifen die Erfahrungen der Lernenden auf und reflektieren sie in Bezug
auf ihre gesellschaftlichen Auswirkungen.

¢ Handlungen berlcksichtigen auch soziale Prozesse, z. B. die Interessenerklarung
oder die Konfliktbewéltigung, sowie unterschiedliche Perspektiven der Berufs- und

Lebensplanung.
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3.1.4 Berufsbezogene Vorbemerkungen

Der vorliegende Rahmenlehrplan fir die Berufsausbildung zum SiaR3warentechnologen und

zur SuRwarentechnologin ist mit der Verordnung tber die Berufsausbildung zum SiRwaren-
technologen und zur StuRwarentechnologin (StiRwarentechnologenaushildungsverordnung)
vom 29.04.2014 (BGBI. | S. 444) abgestimmt.

Der Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf Fachkraft fir SiRwarentechnik (Beschluss
der Kultusministerkonferenz vom 23.01.1981) wird durch den vorliegenden Rahmenlehrplan

aufgehoben.

Die fur den Prifungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde® erforderlichen Kompetenzen

wer-den auf der Grundlage der ,Elemente fur den Unterricht der Berufsschule im Bereich

Wirt-schafts- und Sozialkunde gewerblich-technischer Ausbildungsberufe” (Beschluss der
Kultus-ministerkonferenz vom 07.05.2008) vermittelt.

SuRwarentechnologen und SuRwarentechnologinnen arbeiten in der Produktion von SuRwa-
ren, insbesondere in den Bereichen Konfekt und Schokoladewaren, Bonbon- und Zuckerwa-
ren, Feine Backwaren, Knabberartikel sowie Speiseeis. Darliber hinaus arbeiten sie in Be-

trieben der industriellen Produktion von Lebensmitteln.

Uber technische und technologische Kenntnisse hinausgehend miissen SiiBwarentechnolo-

gen und SuRwarentechnologinnen Uber Personlichkeitsmerkmale wie Belastbarkeit aufgrund
des Schichtdienstes, Zuverlassigkeit, Teamfahigkeit und Fahigkeit zur selbststandigen Arbeit
im Rahmen des jeweiligen Arbeitsauftrages verfiigen. Das setzt neben einer entsprechenden

Fachkompetenz auch eine ausgepragte Selbst-, Sozial- und Methodenkompetenz voraus.

Die Gestaltung der Lernfelder orientiert sich an den Arbeits- und Produktionsprozessen in
der betrieblichen Realitat. Sie sind didaktisch-methodisch so umzusetzen, dass sie zur be-
rufsbezogenen und berufstibergreifenden Handlungskompetenz fihren. Die Zielformulierun-
gen beschreiben die Mindestanforderungen der zu vermittelnden Kompetenzen und den
Quialifikationsstand am Ende der Berufsausbildung. Bei der Umsetzung der Lernfelder in

Lernsituationen ist von diesen Zielformulierungen auszugehen.
Bei der Umsetzung der Lernfelder sind die Dimensionen der Nachhaltigkeit — Okonomie,

Okologie und Soziales — zu beriicksichtigen. Kompetenzen in den Bereichen Hygiene, Quali-

tatssicherung, Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz sind durchgangige Ziele aller Lern-
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felder. Einschlagige Normen und Rechtsvorschriften sind auch dort zugrunde zu legen, wo

sie nicht explizit erwdhnt werden.

Mathematische und naturwissenschaftliche Kompetenzen und der Umgang mit Informations-

und Kommunikationstechnologien sowie die Présentation von Ergebnissen sind integrativer

Bestandteil der Lernfelder. Die fremdsprachlichen Ziele sind mit 40 Stunden in die Lernfelder

integriert.

In den Lernfeldern ist das Reinigen, Warten und Pflegen der Gerate, Maschinen und Anla-

gen sowie der Umgang mit Betriebsstoffen eingegliedert.

Wegen der weitgehend inhaltlichen Ubereinstimmung ist im ersten Ausbildungsjahr eine ge-

meinsame Beschulung mit der Fachkraft fir Lebensmitteltechnik moglich.

3.1.5 Lernfelder

Lernfelder fur den Ausbildungsberuf Suf3warentechnologe und SifBwarentechnolo-

gin
Zeitrichtwerte in Unterrichts-
stunden

Nr. 1. Jahr 2. Jahr 3. Jahr

1  Ausbildungsbetrieb prasentieren 40

2  Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe prifen und beurteilen 80

3  Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe lagern 80

4  Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe vorbehandeln 80

5 Grundmassen, Teige und Halbfabrikate herstellen 80

6  SuRwaren verpacken 60

7  Bonbons und Zuckerwaren herstellen 80

8  Feine Backwaren und Knabberartikel herstellen 60

9  Schokoladewaren und Konfekt herstellen 100

10 Speiseeis herstellen 40

11 Qualitat von Sulwaren sichern 60

12 SuRwarenprodukte entwickeln 80

Summe insgesamt 840 Stunden 280 280 280
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Lesehinweise zu den nachfolgenden Erlauterungen der Lernfelder

-

fortlaufende Kernkompetenz der ubergeordneten beruflichen Angabe des Aushildungsjahres;
Nummer Handlung ist niveauangemessen beschrieben 40, 60 oder 80 Stunden

Lernfeld 12: SuRwarenprodukte 3. Ausbildungsjahr
entwickeln Zeitrichtwert:
80 Stunden

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, unter Beruick
sichtigung der Marktsituation und der technologischen Méglichkeiten
ein SuRBwarenprodukt zu entwickeln, als Versuchsmuster herzustellen

und zu prasentieren.

1. Satz enth&lt gene-
ralisierte Beschrei-
bung der Kernkom-
petenz (siehe Be-
zeichnung des Lern-
feldes) am Ende des
Lernprozesses des
Lernfeldes

Die Schiilerinnen und Schiller verschaffen sich einen Uberblick tiber die
Methoden der Produktentwicklung (Ideenfindungsmethoden, Versuchsp

nung und -durchfihrung, Dokumentation, Bewertung). Sie erkunden die
Marktsituation (Marktanalyse) und erfassen Produkttrends auch mit Hilfe

verbindliche Min-
destinhalte sind
kursiv markiert

von Fachinformationendna-einer Fremdsprache.

Die Schilerinnen und Schiler entwickeln im Team Produktideen und wéah-
len eine aus. Sie entscheiden sich fir geeignete Dokumentations- und Pra-

Fremdsprache ist
berlcksichtigt

sentationsformen und erstellen Konzepte zur Produktentwicklung und

-vorstellung.

Sie erarbeiten Entwicklungsvorgaben fir das neue StuRwarenprodukt (Ser<
sorik des Produktes, Rezeptur, Nahrwertberechnung, Herstellungsverfah-
ren) und stellen es unter Beachtung der Arbeitssicherheit, der Hygienevor-
schriften sowie 6konomischer und ©6kologischer Aspekte her (Versuchsrei-
hen). Sie dokumentieren die Ergebnisse der Entwicklungsarbeit und Her-
stellung in Produktmappen unter Verwendung von Informations- und Kom-

offene Formulierun-
gen ermdoglichen
unterschiedliche
methodische Vorge-
hensweisen unter
Beriicksichtigung
der Sachausstattung
der Schulen

munikationstechniken.

Die Versuchsmuster werden von den Schilerinnen und Schilern auf die
Einhaltung der Entwicklungsvorgaben geprift und bewertet. Verbesse-
rungsvorschldge werden gemeinsam erarbeitet, realisiert und dokumentiert.

Komplexitat und
Wechselwirkungen
von Handlungen
sind bericksichtigt

Die Schilerinnen und Schuler diskutieren die Umsetzbar
SuRwarenprodukte in der Gro3produktion, analysieren und diskuti€
packungsmadoglichkeiten und geben diesbezliglich Empfehlungen.

Die Schiilerinnen und Schiler
einem Plenum und stellen sic
menarbeit im Team wahrend

asentieren die neuen SiuRwarenprodukte
er Diskussion. Sie beurteilen ihre Zusam-
Produktentwicklung.

offene Formulierun-
gen ermdglichen den
Einbezug organisa-
torischer und tech-
nologischer Verén-
derungen

h-, Selbst-, Sozialkompetenz; Metho-

Fac
den-, Lern- und kommunikative Kompetenz
sind bericksichtigt

Gesamttext gibt
Hinweise zur Ge-
staltung ganzheitli-
cher Lernsituationen
tber die Hand-
lungsphasen hinweg
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Lernfeld 1: Ausbildungsbetrieb prasentieren 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, den Aufbau und die Organi-
sation des Ausbildungsbetriebes zu prasentieren.

Die Schilerinnen und Schiler erkunden den Aufbau und die Rechtsform sowie die Unter-
nehmensziele und das Produktsortiment des eigenen Unternehmens. Dazu nutzen sie die
von den Ausbildungsbetrieben zur Verfligung gestellten Informationen ebenso wie informa-
tionstechnische Systeme. Sie informieren sich tber berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhitungsvorschriften sowie weitergehende betriebliche MalRnahmen zur Erhaltung
der Gesundheit der Mitarbeiter. Sie erkennen die Notwendigkeit grundlegender Hygiene-
maflinahmen und erkunden deren Umsetzung im Betrieb. Sie recherchieren externe und
interne Moglichkeiten der Fort- und Weiterbildung (Mitarbeiterqualifikation) in ihrem Beruf.

Die Schilerinnen und Schiiler planen ihre Présentationen zielgruppenorientiert. Sie wéhlen
die geeigneten Medien und die zu vermittelnden Inhalte aus und erstellen Termin-, Ablauf-
und Materialplanungen fur die Préasentationen. Zur Bewertung von Présentationen erstel-
len sie einen Kriterienkatalog.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren ihre Ausbildungsbetriebe und beachten dabei
Datenschutz und Urheberrecht. Sie vergleichen ihren Ausbildungsbetrieb mit anderen Be-
trieben der Branche und arbeiten Gemeinsamkeiten und Unterschiede heraus. Sie wenden
Informations- und Kommunikationstechniken an.

Sie reflektieren die Arbeitsplanungen und die Umsetzung. Sie bewerten ihre Prasentation

nach dem erstellten Kriterienkatalog, geben Riickmeldungen und gehen konstruktiv mit
Kritik um.

Lernfeld 2: Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe prifen und 1. Ausbildungsjahr
beurteilen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, die Eigenschaften von Roh-,
Zusatz- und Hilfsstoffen zu prifen und unter Berticksichtigung von Produktionszie-
len zu beurteilen.

Die Schilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber Roh-, Zusatz- und
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Hilfsstoffe und unterscheiden diese nach betriebswirtschaftlicher und technologischer De-
finition. Sie machen sich mit lebensmittelrechtlichen Bestimmungen vertraut und erkennen
dabei insbesondere die rechtliche Bedeutung bei der Verwendung von Zusatzstoffen. Sie
informieren sich tber die Eigenschaften, Wirkungsweisen und die technologische, sensori-
sche sowie erndhrungsphysiologische Bedeutung von Roh- (Zucker, Kakao, Getreideer-
zeugnisse, Samenkerne, Milch, Fette, Aromen), Zusatz- (Emulgatoren, Gelier- und Verdi-
ckungsmittel, Teiglockerungsmittel, Sauren) und Hilfsstoffen, auch unter Berticksichtigung
des chemischen Aufbaus, soweit dieser daftr relevant ist.

Zur Beurteilung der Eigenschaften von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen verschaffen sich die
Schiilerinnen und Schiiler einen Uberblick Giber Standards und Prifkriterien. Sie informie-
ren sich tber chemische, physikalische, mikrobiologische und sensorische Untersu-
chungsmethoden und machen sich mit der dazugehdrigen Messtechnik vertraut. Dazu
bedienen sie sich schriftlicher Anleitungen, auch in einer Fremdsprache.

Fur die Untersuchungen planen die Schilerinnen und Schiiler die Arbeitsablaufe und den
Einsatz der Messtechnik und beschaffen die erforderlichen Arbeitsanweisungen und Da-
tenblatter. Sie wahlen Kriterien und Vorgehensweisen fur die Probennahmen und die
Durchfiihrung der Untersuchungen aus.

Entsprechend der Prifplane aus den Arbeitsanweisungen fiihren die Schilerinnen und
Schiler Probennahmen durch und nehmen chemische, physikalische, mikrobiologische
und sensorische Untersuchungen von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen vor. Dabei fiihren sie
Berechnungen durch (Dichte, Dimensionsumrechnungen, Berechnung von Anteilen). Sie
dokumentieren die Ergebnisse der Untersuchungen in den Datenblattern. Wahrend des
gesamten Prozesses beachten sie die Arbeitssicherheit und den Gesundheitsschutz sowie
Hygiene- und Umweltschutzaspekte.

Die Schilerinnen und Schiler vergleichen die Untersuchungsergebnisse unter Verwen-

dung von Kommunikations- und Informationssystemen mit den vorgegebenen Standards
und Prifkriterien sowie lebensmittelrechtlichen Vorgaben. Sie treffen eine Entscheidung

Uber die Eignung der untersuchten Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe zur Weiterverarbeitung

unter technologischen, wirtschaftlichen und rechtlichen Aspekten.

Lernfeld 3: Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe lagern 1. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Lagerprozesse fur Roh-, Zu-
satz- und Hilfsstoffe durchzufiihren und zu beurteilen.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Uber die Lagerbedingungen und Lager-
technik der Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe unter Berticksichtigung der Veranderungen und
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des Verderbs durch das Lagern. Im Rahmen der Lagertechnik fir Roh-, Zusatz- und Hilfs-
stoffe machen sie sich auch mit den Méglichkeiten der Antriebstechnik vertraut. Hierzu
nutzen sie auch fremdsprachliche Unterlagen. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber
die Bekdmpfungs- und FernhaltungsmalRnahmen von Lagerschadlingen.

Die Schulerinnen und Schiiler erstellen Ubersichten iiber die notwendige Lagertechnik
(Lagerarten, Transport) fur die jeweiligen Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe. Sie planen die An-
wendung der Fordertechnik fir Feststoffe und Flissigkeiten und fiihren fordertechnische
Berechnungen (Volumenstrom, Massenstrom, Geschwindigkeit, Energie, Leistung, Wir-
kungsgrad) durch. Sie erheben Lagerbestande und aktualisieren diese unter Verwendung
der ermittelten Lagerdaten. Sie initiieren Beschaffungsprozesse mit Hilfe der Daten der
Lagerverwaltung (Bestandsarten, Umschlagshaufigkeit, Lagerdauer).

Die Schilerinnen und Schuler pflegen die Bestande an Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen un-
ter Nutzung von Checklisten aus den Arbeitsanweisungen. Sie wirken an der Inventur mit
und wenden Informations- und Kommunikationssysteme an. Sie identifizieren Lebensmit-
telschadlinge, ordnen deren Schadbilder zu und leiten Malihahmen ein.

Die Schilerinnen und Schuler kontrollieren die Lagerprozesse und dokumentieren die Ein-
haltung der Lagerbedingungen.

Sie analysieren und bewerten die Ablaufe der Beschaffungsprozesse und die Lagerorgani-
sation im Hinblick auf Wirtschaftlichkeit der Lagerbestande sowie Umweltschutz und zei-
gen Optimierungsmoglichkeiten auf.

Lernfeld 4: Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe 1. Ausbildungsjahr
vorbehandeln Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, die Vorbehandlung von
Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen fir die Verarbeitung durchzufihren und zu kontrollie-
ren.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tber mechanische und thermische Grund-
operationen (Klassieren, Sortieren, Zerkleinern, Warmebehandeln) unter Berticksichtigung
des Aufbaus und der Funktionsweise der Produktionsanlagen, Maschinen und Gerate.

Die Schilerinnen und Schuler wahlen produktspezifische Arbeitsschritte und Verfahren zur
Vorbehandlung aus und erstellen FlielRschemata (Grundflie3bild, Verfahrensflie3bild,
Rohrleitungs- und Instrumentenflie3bild). Sie wenden dazu Kommunikations- und Informa-
tionssysteme an.

Die Schilerinnen und Schiler prifen technische Anlagen mithilfe entsprechender Unterla-

gen, auch in einer Fremdsprache, und richten diese ein. Sie wenden MalRhahmen der vor-
beugenden Instandhaltung an und dokumentieren diese. Bei allen Schritten gewéhrleisten
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sie den Arbeitsschutz und die Arbeitssicherheit. Sie fiihren produktspezifische Verfahren
zum Vorbehandeln unter besonderer Beriicksichtigung der Personal-, Produkt- und Be-
triebshygiene durch. Sie nehmen prozessspezifische Berechnungen (Rezepturumrech-
nung, Mischungsrechnen, Zerkleinerungsgrad, Warmemengen) vor.

Die Schilerinnen und Schiler kontrollieren die Zwischenprodukte anhand von vorgegebe-
nen Standards, reagieren auf Abweichungen, um Qualitatsmangel zu vermeiden und do-
kumentieren die Ergebnisse und die eingeleiteten Malinahmen.

Die Schilerinnen und Schiiler beurteilen die produktspezifischen Verfahren beztglich
Wirtschaftlichkeit und Umweltvertraglichkeit.

Lernfeld 5: Grundmassen, Teige und Halbfabrikate 2. Ausbildungsjahr
herstellen Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, die Herstellung von Grund-
massen, Teigen und Halbfabrikaten unter Berticksichtigung von Produktionszielen
durchzufihren und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schuler grenzen Grundmassen, Teige und Halbfabrikate (Kakao-
und Schokoladenmasse, Massen aus Samenkernen, Zuckerldsungen mit und ohne Ge-
liermittel, Geb&ckteige, Eisgrundmasse) voneinander ab und informieren sich tiber die Re-
zepturen. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber verfahrenstechnische Grundlagen zur
Herstellung von Grundmassen, Teigen und Halbfabrikaten (Mischen, Kneten, Rihren, Zer-
kleinern, Conchieren, Kochen, Backen, Formen, Kihlen, Temperieren, Kristallisieren) und
die zugehdrigen produktspezifischen Maschinen und Anlagen. Sie erschlie3en sich die
erforderlichen Prozessstandards.

Die Schilerinnen und Schiiler machen sich mit den Stoffveranderungen wahrend der Her-
stellungsprozesse vertraut (Braunungs- und Aromabildungsreaktionen, Teigbildung und
-entwicklung, Zuckerabbaureaktionen, Gelbildung, Reifungsvorgénge).

Sie wahlen produktspezifische Herstellungsverfahren aus und filhren Berechnungen durch
(Maschinenbelegung, Ausbringung). Sie erstellen Arbeitsablaufplane unter Berticksichti-
gung der Funktionsweise der Maschinen und Anlagen.

Die Schilerinnen und Schiiler richten die erforderlichen Produktionsanlagen, Maschinen
und Gerate ein, stellen Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe laut Rezeptur bereit und setzen Vor-
mischungen an. Sie stellen die Grundmassen, Teige und Halbfabrikate unter Beriicksichti-
gung der Personal-, Produkt- und Betriebshygiene (Reinigungs- und Desinfektionsverfah-
ren) her und fiihren notwendige Berechnungen (Konzentrationsberechnungen) durch. Sie
verpacken und lagern die Grundmassen, Teige und Halbfabrikate entsprechend der Vor-
gaben.
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Die Schilerinnen und Schiler fiihren Prozesskontrollen und qualitétssichernde MalRnah-
men (pH- und Brix-Wert-Messung, Wassergehaltsbestimmung) insbesondere unter Be-
riicksichtigung sensorischer Untersuchungen durch. Sie Gbernehmen Verantwortung fir
die Sicherheit am Arbeitsplatz fir sich und andere, indem sie die Auswirkungen bei Nicht-
beachtung der Unfallverhtitungsvorschriften verinnerlichen.

Sie vergleichen die Prozessdaten mit den Sollvorgaben und erkennen Abweichungen. Sie
grenzen die Ursachen fir die Abweichungen ein und wagen Korrekturmaflinahmen ab,
wahlen sie aus und leiten sie ein. Sie dokumentieren die Prozessdaten und die eingeleite-
ten MalRnahmen und kommunizieren diese auch unter Nutzung von Informations- und
Kommunikationssystemen.

Die Schilerinnen und Schiuler reflektieren die Herstellungsprozesse von Grundmassen,
Teigen und Halbfabrikaten und die angewendeten Verfahren. Sie vergleichen die Vor- und
Nachteile der produktspezifischen Technologien. Sie diskutieren Optimierungsmaglichkei-
ten hinsichtlich der Produktionsziele sowie 6konomischer und 6kologischer Gegebenhei-
ten.

Lernfeld 6: SuRwaren verpacken 2. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, unter Berticksichtigung der
produktspezifischen Anforderungen an Verpackungen und der Auswahl geeigneter
Verpackungsmaterialien das Verpacken von SitfRwaren durchzufihren sowie die
Qualitat der Packung zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tGber die Funktionen der Verpackung
(Schutz, Kundeninformation, Werbetrager) und Anforderungen an die Verpackung (Pack-
stoffe, Packmittel, Packhilfsmittel, Verpackung, Packung, Verpackungseinfliisse, Funktio-
nalitat, Umweltvertraglichkeit), auch in einer Fremdsprache. Sie machen sich mit eichrecht-
lichen Vorschriften und Vorgaben zur Kennzeichnung von Fertigpackungen vertraut. Sie
verschaffen sich einen Uberblick tiber produktspezifische Abfiill- und Verpackungsanlagen
(Wageflullmaschinen, Zahlfillmaschinen, Schlauchbeutelmaschinen, Einschlagmaschinen).

Die Schilerinnen und Schuler analysieren die Arbeitsauftrdge und wahlen Packstoffe
(Kunststoffe, Aluminium, Papier, Pappe, Verbundwerkstoffe, Weil3blech) hinsichtlich pro-
duktspezifischer Anforderungen unter Beachtung des Umweltschutzes (Entsorgungsma-
nagement) aus. Sie realisieren Arbeitsschritte beim Einrichten von Maschinen unter Be-
ricksichtigung von Bedienungsanleitungen. Sie fiihren prozessspezifische Berechnungen
(Netto, Brutto, Tara, Kostenrechnung, Packverluste, Flachen- und Volumenberechnung)
durch.
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Die Schilerinnen und Schiler tberprifen die Funktionsweise der Anlagen und setzen
Verpackungsmaterialien laut Verwendungszweck ein. Sie verpacken Sif3waren unter Be-
achtung von Hygienevorgaben und Arbeitssicherheit, fiihren produktspezifische Prifmal3-
nahmen (Dichtigkeitsprifung) durch und leiten bei Abweichungen MalRhahmen ein. Sie
dokumentieren die Ergebnisse und die eingeleiteten MalRnahmen.

Die Schilerinnen und Schiler kontrollieren die Einhaltung der rechtlichen Bestimmungen
und die Ergebnisse des Verpackungsprozesses.

Sie diskutieren die Vor- und Nachteile unterschiedlicher Packstoffe und Packmittel, neh-
men zur Bedeutung des Verpackens fur den Umwelt- und Verbraucherschutz (Manipulati-
onssicherheit) Stellung und vergleichen verschiedene Entsorgungskonzepte hinsichtlich
der Wirtschaftlichkeit miteinander.

Lernfeld 7: Bonbons und Zuckerwaren herstellen 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, die Herstellung von Bon-
bons und Zuckerwaren unter Berucksichtigung von Produktionszielen durchzufiih-
ren und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schiiler grenzen Bonbons und Zuckerwaren (Hart- und Weichkara-
mellen, Gummi- und Geleeartikel, Schaumzuckerwaren, Fondant, Kaugummi, Zuckerdra-
gees) voneinander ab und informieren sich tUber die Rezepturen. Sie beriicksichtigen die
Verwendung von Halbfabrikaten. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber verfahrens-
technische Grundlagen zur Herstellung dieser Produkte (Losen, Aufschdumen, Trocknen,
Aufbaugranulation) und die zugehérigen produktspezifischen Produktionsanlagen unter
Bertcksichtigung von Koch-, Knet- und Ausformanlagen, Maschinen und Gerate. Sie er-
schliel3en sich die erforderlichen Prozessstandards. Sie erkunden den Einfluss aromatisie
render und farbender Zutaten auf die Endprodukte.

Die Schilerinnen und Schiler machen sich mit den Stoffveranderungen wahrend der Her-
stellungsprozesse und innerhalb der Haltbarkeitsdauer vertraut (Inversion, Gelbildung,
Rekristallisation). Sie recherchieren produktspezifische Verpackungsmadglichkeiten (Dreh-
und Beuteleinschlagmaschinen).

Sie wéhlen produktspezifische Herstellungsverfahren aus und fihren Berechnungen (Ab-
trocknungs-, Verlustrechnung) durch. Sie erstellen Arbeitsablaufplane unter Bertcksichti-
gung der Funktionsweise der Produktionsanlagen, Maschinen und Gerate.

Die Schilerinnen und Schiiler richten die erforderlichen Produktionsanlagen, Maschinen

sowie Gerate ein und stellen Halbfabrikate, Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe laut Rezeptur
bereit. Sie stellen Bonbons und Zuckerwaren unter Berlcksichtigung der Personal-, Pro-
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dukt- und Betriebshygiene (hygienische Herstellungspraxis) her, verpacken und lagern
diese.

Die Schilerinnen und Schiler fiihren Prozesskontrollen und qualitétssichernde MalRnah-
men (Temperaturmessung, Bestimmung des Trockenmassegehaltes) insbesondere unter
Berlicksichtigung sensorischer Untersuchungen durch. Sie tbernehmen Verantwortung fur
die Sicherheit am Arbeitsplatz fur sich und andere, indem sie die Auswirkungen bei Nicht-
beachtung der Unfallverhtitungsvorschriften verinnerlichen.

Sie vergleichen die Prozessdaten mit den Sollvorgaben und erkennen Abweichungen. Sie
grenzen die Ursachen fiir die Abweichungen ein, wagen Korrekturmal3nahmen ab, wahlen
sie aus und leiten sie ein. Sie dokumentieren die Prozessdaten und die eingeleiteten Maf3-
nahmen und kommunizieren diese auch unter Nutzung von Informations- und Kommunika-
tionssystemen.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren die Herstellungsprozesse von Bonbons und Zu-
ckerwaren und die angewendeten Verfahren. Sie vergleichen die Vor- und Nachteile der
produktspezifischen Technologien. Sie diskutieren Optimierungsmaglichkeiten hinsichtlich
der Produktionsziele sowie 6konomischer und 6kologischer Gegebenheiten.

Lernfeld 8: Feine Backwaren und Knabberartikel 2. Ausbildungsjahr
herstellen Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, die Herstellung von feinen
Backwaren und Knabberartikeln unter Berticksichtigung von Produktionszielen
durchzufihren und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schuler grenzen feine Backwaren und Knabberartikel (MUrbege-
back, Hartkeks, Waffeln, Lebkuchen, Cracker, Laugengebéck, Nussmischungen, Kartoffel-
produkte, Extrudate) voneinander ab und informieren sich Gber die Rezepturen. Sie be-
riicksichtigen die Verwendung von Teigen und Halbfabrikaten. Sie verschaffen sich einen
Uberblick tiber verfahrenstechnische Grundlagen zur Herstellung dieser Produkte (Koch-
extrudieren, Konditionieren, Schneiden) und die zugehérigen produktspezifischen Produk-
tionsanlagen unter Berlcksichtigung von Knetern, Backtfen und Gebackausformern, Ma-
schinen und Geréaten. Sie erschliefen sich die erforderlichen Prozessstandards.

Die Schilerinnen und Schiler machen sich mit den Stoffveranderungen wahrend der Her-
stellungsprozesse und innerhalb der Haltbarkeitsdauer vertraut (Starkeverkleisterung,
Braunungsverhalten, Retrogradation). Sie recherchieren produktspezifische Verpa-
ckungsmaoglichkeiten (Weil3blechverpackung, Dosenherstellung).

Sie wahlen produktspezifische Herstellungsverfahren aus und fihren Berechnungen
(Bandberechnungen) durch. Sie erstellen Arbeitsablaufplane unter Bertcksichtigung der
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Funktionsweise der Produktionsanlagen, Maschinen und Geréte.

Die Schilerinnen und Schiiler richten die erforderlichen Produktionsanlagen, Maschinen
sowie Gerate ein und stellen Teige, Halbfabrikate, Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe laut Re-
zeptur bereit. Sie stellen feine Backwaren und Knabberartikel unter Berticksichtigung der
Personal-, Produkt- und Betriebshygiene her, verpacken und lagern diese.

Die Schilerinnen und Schiiler fiihren Prozesskontrollen und qualitatssichernde Maf3nah-
men unter Berlcksichtigung von Prozesstemperaturen, Braunungsgrad, Wassergehalt
sowie sensorischer Untersuchungen durch. Sie tbernehmen Verantwortung fur die Si-
cherheit am Arbeitsplatz fur sich und andere, indem sie die Auswirkungen bei Nichtbeach-
tung der Unfallverhitungsvorschriften verinnerlichen.

Sie vergleichen die Prozessdaten mit den Sollvorgaben und erkennen Abweichungen. Sie
grenzen die Ursachen fiir die Abweichungen ein, wagen Korrekturmal3nahmen ab, wahlen
sie aus und leiten sie ein. Sie dokumentieren die Prozessdaten und die eingeleiteten Maf3-
nahmen und kommunizieren diese auch unter Nutzung von Informations- und Kommunika-
tionssystemen.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren die Herstellungsprozesse von feinen Backwaren
und Knabberartikeln und die angewendeten Verfahren. Sie vergleichen die Vor- und Nach-
teile der produktspezifischen Technologien. Sie diskutieren Optimierungsmdaglichkeiten
hinsichtlich der Produktionsziele sowie 6konomischer und 6kologischer Gegebenheiten.

Lernfeld 9: Schokoladewaren und Konfekt 3. Ausbildungsjahr
herstellen Zeitrichtwert: 100 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, die Herstellung von Schoko-
ladewaren und Konfekt unter Berticksichtigung von Produktionszielen durchzufiih-
ren und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schiiler grenzen Schokoladewaren und Konfekt (massive und gefuill-
te Tafelschokolade, Hohlfiguren, Pralinen, Marzipan, Nougat, Krokant) voneinander ab und
informieren sich lber die Rezepturen. Sie bericksichtigen die Verwendung von Grund-
massen und Halbfabrikaten. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber verfahrenstechni-
sche Grundlagen zur Herstellung dieser Produkte (Fillen, Uberziehen) und die produkt-
spezifischen Produktionsanlagen unter Berticksichtigung von Giel3- und Kiihlanlagen, Ma-
schinen und Geraten. Sie erschlief3en sich die erforderlichen Prozessstandards.

Die Schilerinnen und Schiler machen sich mit den Stoffveranderungen wahrend der Her-
stellungsprozesse und innerhalb der Haltbarkeitsdauer vertraut (Fettkristallisation, Fettreif,
Fettmigration). Sie recherchieren produktspezifische Verpackungsmaglichkeiten (Alumini-
umverpackung, Tafeleinschlaganlagen).
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Sie wahlen produktspezifische Herstellungsverfahren aus und fihren Berechnungen (Auf-
fettmengen-, Abpressmengenberechnung) durch. Sie erstellen Arbeitsablaufplane unter
Bertcksichtigung der Funktionsweise der Produktionsanlagen, Maschinen und Geréte.

Die Schilerinnen und Schiiler richten die erforderlichen Produktionsanlagen, Maschinen
und Geréte ein, stellen Grundmassen, Halbfabrikate, Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe laut
Rezeptur bereit und setzen Vormischungen an. Sie stellen Schokoladewaren und Konfekt
unter Bertcksichtigung der Personal-, Produkt- und Betriebshygiene her, verpacken (Ver-
packen von Tafelware) und lagern diese.

Die Schilerinnen und Schiler fiihren Prozesskontrollen und qualitétssichernde MalRnah-
men (Bestimmung des Temperiergrades und der Viskositat) insbesondere unter Bertick-
sichtigung sensorischer Untersuchungen durch. Sie Gibernehmen Verantwortung fur die
Sicherheit am Arbeitsplatz fur sich und andere, indem sie die Auswirkungen bei Nichtbe-
achtung der Unfallverhiitungsvorschriften verinnerlichen.

Sie vergleichen die Prozessdaten mit den Sollvorgaben und erkennen Abweichungen. Sie
grenzen die Ursachen fir die Abweichungen ein und wagen Korrekturmafinahmen ab,
wahlen sie aus und leiten sie ein. Sie dokumentieren die Prozessdaten und die eingeleite-
ten MalRnahmen und kommunizieren diese auch unter Nutzung von Informations- und
Kommunikationssystemen.

Die Schilerinnen und Schiler reflektieren die Herstellungsprozesse von Schokoladewaren
und Konfekt und die angewendeten Verfahren. Sie vergleichen die Vor- und Nachteile der
produktspezifischen Technologien. Sie diskutieren Optimierungsmaglichkeiten hinsichtlich
der Produktionsziele sowie 6konomischer und 6kologischer Gegebenheiten.

Lernfeld 10: Speiseeis herstellen 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 40 Stunden

Die Schulerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, die Herstellung von Speise-
eis unter Berticksichtigung von Produktionszielen durchzufihren und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schiiler grenzen Speiseeissorten (Cremeeis, Rahmeis, Milcheis,
Eiskrem, Fruchteis, Fruchteiskrem, Sorbet, Wassereis) als Stiel-, Waffel- und Bechereis
voneinander ab und informieren sich Gber die Rezepturen. Sie beriicksichtigen die Ver-
wendung von Halbfabrikaten. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber verfahrenstechni-
sche Grundlagen zur Herstellung dieser Produkte (Homogenisieren, Pasteurisieren, Auf-
schlagen, Gefrieren) und die produktspezifischen Produktionsanlagen unter Berticksichti-
gung von Warmetauschern und Freezern, Maschinen und Geréaten. Sie erschliel3en sich
die erforderlichen Prozessstandards.
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Die Schilerinnen und Schuler informieren sich tiber Mechanismen der Vermehrung und
Abtétung von Mikroorganismen unter Berlcksichtigung produktspezifischer Besonderhei-
ten (pathogene und toxinogene Mikroorganismen). Die Schulerinnen und Schuler machen
sich mit den Stoffveranderungen wéahrend der Herstellungsprozesse und innerhalb der
Haltbarkeitsdauer vertraut (Reifeprozesse, Viskositatsveranderungen, Rekristallisation).
Sie recherchieren produktspezifische Verpackungsmoglichkeiten (Umverpackungen).

Sie wahlen produktspezifische Herstellungsverfahren aus und fihren Berechnungen
(warmemengenberechnung) durch. Sie erstellen Arbeitsablaufplane unter Beriicksichti-
gung der Funktionsweise der Produktionsanlagen, Maschinen und Geréte.

Die Schilerinnen und Schiiler richten die erforderlichen Produktionsanlagen, Maschinen
sowie Gerate ein und stellen Halbfabrikate, Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe laut Rezeptur
bereit. Sie stellen Speiseeis unter besonderer Berticksichtigung der Personal-, Produkt-
und Betriebshygiene her, verpacken und lagern dieses.

Die Schilerinnen und Schiiler fiihren Prozesskontrollen und qualitatssichernde Maf3nah-
men unter Berlicksichtigung von Prozesstemperaturen, Aufschlagvolumen, Trockenmas-
segehalt sowie sensorischer Untersuchungen durch. Sie ibernehmen Verantwortung fur
die Sicherheit am Arbeitsplatz fur sich und andere, indem sie die Auswirkungen bei Nicht-
beachtung der Unfallverhitungsvorschriften verinnerlichen.

Sie vergleichen die Prozessdaten mit den Sollvorgaben und erkennen Abweichungen. Sie
grenzen die Ursachen fiir die Abweichungen ein, wagen Korrekturmal3nahmen ab, wahlen
sie aus und leiten sie ein. Sie dokumentieren die Prozessdaten und die eingeleiteten Maf3-
nahmen und kommunizieren diese auch unter Nutzung von Informations- und Kommunika-
tionssystemen.

Die Schilerinnen und Schiiler reflektieren die Herstellungsprozesse von Speiseeis und die
angewendeten Verfahren. Sie vergleichen die Vor- und Nachteile der produktspezifischen
Technologien. Sie diskutieren Optimierungsmaoglichkeiten hinsichtlich der Produktionsziele
sowie 6konomischer und 6kologischer Gegebenheiten.

Lernfeld 11: Qualitat von SuRwaren sichern 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 60 Stunden

Die Schulerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Produktstandards von Suf3-
waren auszuwahlen, zu Gberprifen und KorrekturmalRnahmen bei Qualitatsabwei-
chungen einzuleiten.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tber Ziele, Aufgaben und Aufbau von Qua-
litatsmanagementsystemen (betriebliche, nationale, internationale Standards sowie Zertifi-
zierungsverfahren) unter Beriicksichtigung lebensmittelrechtlicher Vorgaben (Eichrecht,

Lebensmittelkennzeichnung, Fullmengenstatistik, Produkthaftung) sowie die Lebensmittel-
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uberwachung (Aufgaben, Instrumente, Zustandigkeiten). Sie verschaffen sich einen Uber-
blick Gber Systeme zur Gewéhrleistung der Lebensmittelsicherheit und erfassen die Be-
deutung der Identifizierung von Risiken sowie der Festlegung von Kontrollpunkten und
deren Uberwachung. Sie machen sich mit den Instrumenten der betrieblichen Qualitatssi-
cherungssysteme (Probennahme, Prifplane, Gute Herstellungspraxis, Umfeldmonitoring,
Validierung, Rickverfolgbarkeit) vertraut.

Die Schilerinnen und Schiiler identifizieren qualitatsrelevante Prozessparameter und nut-
zen die Mdglichkeiten der statistischen Aufbereitung der Daten (Methoden zur Erhebung,
Auswertung, Beurteilung, Dokumentation und Darstellung von Ablaufen und Daten).

Die Schilerinnen und Schiler planen Maflinahmen zur Sicherstellung der festgelegten
Produktstandards. Dabei bericksichtigen sie Toleranzen sowie Warn- und Eingriffsgren-
zen und begriinden diese. Auf der Grundlage von Prifplanen aus Arbeitsanweisungen
wahlen sie notwendige Materialien, Werkzeuge und Gerate aus und fihren Kontroll- und
KorrekturmafRnahmen durch. Sie werten die ermittelten Daten aus und stellen sie unter
Nutzung von Informations- und Kommunikationstechniken dar.

Die Schiilerinnen und Schiiler fiihren MaRnahmen zur Uberwachung der Personal-, Pro-
dukt- und Betriebshygiene durch. Sie identifizieren Kontrollpunkte und wenden MalRnah-
men bei Prozessabweichungen an. Im Rahmen der Lebensmittelsicherheitssysteme fiih-
ren sie Untersuchungen zur Einhaltung von Prozessparametern, Produkt- und Sicherheits-
standards durch (Rohwarenmonitoring, Umfeldmonitoring, Reinigungsmonitoring, vorbeu-
gende Instandhaltung).

Die Schilerinnen und Schiler dokumentieren die Ergebnisse aller Qualitatssicherungs-
und KorrekturmafRnahmen mithilfe von Informations- und Kommunikationssystemen unter
Berticksichtigung der Datensicherheit und des Datenschutzes. Sie analysieren und bewer-
ten die Ergebnisse und leiten mithilfe von Soll-Ist-Vergleichen Verbesserungspotenziale in
technischer, technologischer, wirtschaftlicher und 6kologischer Hinsicht ab.

Lernfeld 12: SuRwarenprodukte entwickeln 3. Ausbildungsjahr
Zeitrichtwert: 80 Stunden

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, unter Berlicksichtigung der
Marktsituation und der technologischen Moéglichkeiten ein Stuliwarenprodukt zu
entwickeln, als Versuchsmuster herzustellen und zu présentieren.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber die Methoden der
Produktentwicklung (Ideenfindungsmethoden, Versuchsplanung und -durchfiihrung, Do-
kumentation, Bewertung). Sie erkunden die Marktsituation (Marktanalyse) und erfassen
Produkttrends auch mithilfe von Fachinformationen in einer Fremdsprache.
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Die Schilerinnen und Schiler entwickeln im Team Produktideen und wéahlen eine aus. Sie
entscheiden sich fur geeignete Dokumentations- und Prasentationsformen und erstellen
Konzepte zur Produktentwicklung und -vorstellung.

Sie erarbeiten Entwicklungsvorgaben fur das neue Su3warenprodukt (Sensorik des Pro-
duktes, Rezeptur, Nahrwertberechnung, Herstellungsverfahren) und stellen es unter Be-
achtung der Arbeitssicherheit, der Hygienevorschriften sowie 6konomischer und 6kologi-
scher Aspekte her (Versuchsreihen). Sie dokumentieren die Ergebnisse der Entwicklungs-
arbeit und Herstellung in Produktmappen unter Verwendung von Informations- und Kom-
munikationstechniken.

Die Versuchsmuster werden von den Schilerinnen und Schilern auf die Einhaltung der
Entwicklungsvorgaben geprift und bewertet. Verbesserungsvorschlage werden gemein-
sam erarbeitet, realisiert und dokumentiert.

Die Schilerinnen und Schiler diskutieren die Umsetzbarkeit der neuen Sufwarenprodukte
in der Grol3produktion, analysieren und diskutieren Verpackungsmaglichkeiten und geben
diesbeziglich Empfehlungen.

Die Schilerinnen und Schiler prasentieren die neuen Sulwarenprodukte einem Plenum

und stellen sich der Diskussion. Sie beurteilen ihre Zusammenarbeit im Team wahrend der
Produktentwicklung.

Seite 66 BiBB



4. Prufungen

4.1 Anforderungen an Prufungen

Begriffe, die im Zusammenhang mit Prifungen genannt werden:

Prifungsbereich: Strukturelement zur Gliederung von
Prufungen. Prufungsbereiche orientieren sich an Téatig-
keitsfeldern der Berufspraxis. Jeder Prifungsbereich
wird durch die Anforderungen an den Prifling be-
schrieben (erste Ebene) und kann durch die Angabe
von Gebieten bzw. Tétigkeiten (zweite Ebene) prazi-

siert werden.

Das Prufungsinstrument beschreibt das Vorgehen
des Prifens und den Gegenstand der Bewertung. Fur
jeden Prifungsbereich sind die Prifungsinstrumente
festzulegen. Erforderliche und mogliche Kombinationen

von Prifungsinstrumenten werden in der Anlage 2 dar-

gestellt.

Soweit die Ausbildungsordnung inhaltliche Differenzierungen vorsieht, sind diese in der Ab-
schlussprifung entsprechend zu bertcksichtigen. Das Ausmal3 hangt dabei vom Grad der
Differenzierung ab. Im Berufsbhild StiBwarentechnologe/SuRwarentechnologin gibt es flnf

unterschiedliche Einsatzgebiete:

4+ Schokoladewaren und Konfekt
4 Bonbons und Zuckerwaren

4+ feine Backwaren

4+ Knabberartikel

4+ Speiseeis

Einsatzgebiete fuhren zu keinen inhaltlich-qualitativen Differenzierungen in Ausbildungsord-
nungen und somit auch nicht in Prifungsanforderungen und folglich auch nicht zu unter-
schiedlichen nachzuweisenden Qualifikationen. Dies schlief3t jedoch eine Beriicksichtigung
des Einsatzgebietes als thematische Grundlage fir die von den Prifungsausschissen zu

beschlieRenden Prifungsaufgaben nicht aus.
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4.2 Vorbemerkungen zur Zwischenprifung

Bei Ausbildungsberufen mit dreijahriger Ausbildungsdauer soll sich die Zwischenprifung auf

die in den ersten drei Ausbildungshalbjahren ausgewiesenen Ausbildungsinhalte erstrecken.
Gegenstand der Zwischenpriufung

Die Zwischenprufung erstreckt sich auf die in der Ausbildungsordnung und die im Ausbil-
dungsrahmenplan fur die ersten drei Ausbildungshalbjahre aufgefiihrten Fertigkeiten, Kennt-
nisse und Fahigkeiten sowie auf den im Berufsschulunterricht zu vermitteInden Lehrstoff,
soweit er fur die Berufsausbildung wesentlich ist. Die Zwischenprifung soll vor dem Ende

des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden.

Prifungsbereiche fir die Zwischenprifung

Der Priufungsbereich der Zwischenprifung ist auf der Grundlage ihres Gegenstandes so
konkret zu bezeichnen, dass sich eine tUber die Auflistung der nachzuweisenden Qualifikati-
onen hinausgehende weitere Prézisierung durch die Benennung von Gebieten/Tétigkeiten

erdbrigt.

Fur die Zwischenprifung im Beruf ,,StiBwarentechnologe/StlRwarentechnologin® gibt es ei-

nen Prifungsbereich: Herstellen von Grundmassen, Teigen oder Halbfabrikaten.
Priafungsinstrumente

Prifungsinstrument, Prifungsdauer und ggf. Anzahl der Aufgaben sind festzulegen. Pru-
fungsinstrument ist eine Arbeitsaufgabe einschliel3lich schriftlicher Arbeitsplanung; Uber die
Arbeitsaufgabe wird mit den Priflingen ein situatives Fachgesprach gefihrt.

Prifungszeit/Dauer der Prifung

Die Prifungszeit betragt insgesamt 150 Minuten; die schriftliche Arbeitsplanung soll héchs-
tens 30 Minuten und das situative Fachgesprach héchstens 10 Minuten dauern.

Die Arbeitsaufgabe besteht aus der Durchfiihrung einer komplexen berufstypischen Aufgabe.

Es werden eigene Prifungsanforderungen formuliert. Die Arbeitsaufgabe erhélt daher eine
eigene Gewichtung. Bewertet werden
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o die Arbeits-/Vorgehensweise und das Arbeitsergebnis oder

e nur die Arbeits-/Vorgehensweise.

Das situative Fachgesprach bezieht sich auf Situationen wéhrend der Durchfiihrung einer

Arbeitsaufgabe und unterstitzt deren Bewertung; es hat keine eigenen Prifungsanforderun-
gen und erhalt daher auch keine gesonderte Gewichtung. Es werden Fachfragen, fachliche

Sachverhalte und Vorgehensweisen sowie Probleme und Lésungen erértert. Es findet wah-

rend der Durchfihrung der Arbeitsaufgabe statt; es kann in mehreren Gesprachsphasen

durchgefuhrt werden. Bewertet werden

¢ methodisches Vorgehen und Lésungswege und/oder

e Verstandnis fur Hintergrinde und Zusammenhange.

Siehe auch: BIBB-Hauptausschuss-Empfehlung 158

4.3 Vorbemerkungen zur Abschlusspriufung

Durch die Abschlussprifung ist festzustellen, ob der Prifling die berufliche Handlungsféahig-
keit erworben hat. In der Abschlussprifung soll der Priifling nachweisen, dass er die dafir
erforderlichen beruflichen Fertigkeiten beherrscht, die notwendigen beruflichen Kenntnisse
und Fahigkeiten besitzt und mit dem im Berufsschulunterricht zu vermittelnden, fiir die Be-
rufsausbildung wesentlichen Lehrstoff vertraut ist. Die Ausbildungsordnung ist zugrunde zu

legen.

Prifungsbereiche

Die Abschlussprifung soll grundsatzlich nicht weniger als drei und nicht mehr als funf Pri-
fungsbereiche, einschlielilich des Prifungsbereichs ,Wirtschafts- und Sozialkunde®, umfas-
sen. Fir die Prifungsbereiche sind aussagekraftige Bezeichnungen zu wahlen, die nicht mit
Bezeichnungen von Berufsbildpositionen identisch sein diirfen.

Fur SuRwarentechnologen gibt es im Rahmen der Abschlussprifung drei Prifungsbereiche:

1. Produktion von SiuRRwaren,

2. SuRwarentechnologie sowie
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3. Wirtschafts- und Sozialkunde.

Fiur den Bereich ,Produktion von Stif3waren* ist der Nachweis in einem der funf Einsatzge-

biete zu erbringen:

Herstellen von Schokoladewaren und Konfekt,
Herstellen von Bonbons und Zuckerwaren,
Herstellen von feinen Backwaren,

Herstellen von Knabberartikeln oder

-+ F F ¥

Herstellen von Speiseeis

In 8 7 der Ausbildungsordnung werden die drei Prufungsbereiche inhaltlich prazisiert und die

Anforderungen konkret benannt.

Prafungsinstrumente und Dauer der Prifung

Far die Produktion von Sifwaren sollen zwei Arbeitsaufgaben durchgefiihrt werden, wovon

eine auf Basis einer eigenen Rezeptur erfiillt werden muss. Uber eine der beiden Arbeitsauf-
gaben wird ein situatives Fachgesprach gefiihrt. Die Prifungszeit betragt insgesamt 240 Mi-

nuten; das situative Fachgesprach soll héchstens 20 Minuten dauern.

Fur den Prifungsbereich StRwarentechnologie sollen anhand der Vorgaben aus § 7 Aufga-

ben schriftlich bearbeitet werden, wobei die Prifungszeit 180 Minuten betragt.

Fur den Prifungsbereich ,Wirtschafts- und Sozialkunde® sollen praxisbezogene Aufgaben

schriftlich bearbeitet werden. Die Prifungszeit betragt 60 Minuten.
Gewichtung der Prifungsbereiche

1. Produktion von SifRwaren mit 50 Prozent,

2. SuRwarentechnologie mit 40 Prozent,

3. Wirtschafts- und Sozialkunde mit 10 Prozent.

Bestehen der Abschlusspriufung

Die Abschlusspriifung ist bestanden, wenn die Prifungsleistungen wie folgt bewertet worden
sind:
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1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,ausreichend",
2. in mindestens zwei Prifungsbereichen mit mindestens ,ausreichend®,

3. in keinem Prifungsbereich mit ,ungeniigend®.

Auf Antrag des Priiflings ist die Prifung in einem der Prifungsbereiche ,StfRwarentechnolo-
gie” oder ,Wirtschafts- und Sozialkunde* durch eine mindliche Prifung von etwa 15 Minuten

ZU erganzen, wenn
1. der Prufungsbereich schlechter als mit ,ausreichend" bewertet worden ist und
2. die mundliche Erganzungsprifung fir das Bestehen der Abschlusspriifung den Ausschlag

geben kann.

Bei der Ermittlung des Ergebnisses fir diesen Prufungsbereich sind das bisherige Ergebnis
und das Ergebnis der mindlichen Erganzungsprifung im Verhdltnis 2 : 1 zu gewichten.
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4.4 Infografik: Struktur der Zwischenprifung

Die Zwischenprifung erstreckt sich auf:

die im Ausbildungsrahmenplan* fir die ersten drei Ausbildungshalbjahre genannten
Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten sowie

den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er fir die Berufsaus-
bildung wesentlich ist.

Prifungsbereich: Herstellen von Grundmassen, Teigen oder Halbfabrikaten

Vorgaben fur den Prifling, bezogen auf den Prifungsbereich , Herstellen von
Grundmassen, Teigen oder Halbfabrikaten*
Der Prufling soll in der Lage sein,

a)
b)
c)

d)
e)
f)
9)

h)

Arbeitsschritte festzulegen,

Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe zu kontrollieren,

Gerate und eingerichtete Maschinen in Betrieb zu nehmen, zu reinigen und zu pfle-
gen,

Grundmassen, Teige oder Halbfabrikate nach Rezeptur zuzubereiten,
Grundmassen, Teige oder Halbfabrikate zu lagern,

seine Vorgehensweise zu begriinden,

MafRnahmen zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit, zur Quali-
tatssicherung und Wirtschaftlichkeit sowie zum Umweltschutz zu ergreifen,

Daten zu erfassen, zu dokumentieren und auszuwerten;

Arbeitsaufgabe:

Der Prifling soll eine Arbeitsaufgabe einschlief3lich schriftlicher Arbeitsplanung durchfiihren.
Uber die Arbeitsaufgabe wird mit ihm ein situatives Fachgespréach gefiihrt.

Dauer der Prifung:

Die Prifungszeit betragt insgesamt 150 Minuten; die schriftliche Arbeitsplanung soll héchs-
tens 30 Minuten und das situative Fachgesprach hochstens 10 Minuten dauern.

* Der Ausbildungsrahmenplan ist Bestandteil der Ausbildungsordnung (Anlage zu § 3 Absatz 1)
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4.5 Infografik: Struktur der Abschlussprifung

Die Abschlussprifung erstreckt sich auf:

die im Ausbildungsrahmenplan genannten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten
sowie

den im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehrstoff, soweit er fir die Berufsaus-
bildung wesentlich ist.

Prifungsbereiche:

1.
2.
3.

Produktion von SiRwaren,
SiuRwarentechnologie sowie
Wirtschafts- und Sozialkunde.

Vorgaben fur den Prifling, bezogen auf den Priafungsbereich ,, Produktion von
SuRwaren*
Der Prifling soll in der Lage sein,

a)
b)
c)
d)
e)

f)

9)
h)
i)

Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe auszuwéhlen,

eigene und vorgegebene Rezepturen umzusetzen,

Vorschriften zur Herstellung von Lebensmitteln zu beachten,

Vorgaben zur Wirtschaftlichkeit umzusetzen,

Anlagen einzurichten und in Betrieb zu nehmen,

Malnahmen zur Hygiene, zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit
sowie zum Umweltschutz zu ergreifen,

Herstellungsprozesse zu steuern und zu dokumentieren,
Qualitatssicherungsmalinahmen anzuwenden und

Anlagen zu reinigen;

Der Kenntnisnachweis ist in einem der nachfolgend aufgefihrten Einsatzgebiete zu
erbringen, das vom Prifling ausgewahlt wird:

a)
b)
c)
d)
e)

Herstellen von Schokoladewaren und Konfekt,
Herstellen von Bonbons und Zuckerwaren,
Herstellen von feinen Backwaren,

Herstellen von Knabberartikeln oder
Herstellen von Speiseeis;

Arbeitsaufgaben: Der Prifling soll zwei Arbeitsaufgaben durchfiihren, davon eine auf Basis
einer eigenen Rezeptur. Uber eine der beiden Arbeitsaufgaben wird mit ihm ein situatives
Fachgesprach gefihrt.

Dauer der Prifung:
Die Prifungszeit betragt insgesamt 240 Minuten. Das situative Fachgesprach soll hochstens
20 Minuten dauern.

Vorgaben fur den Prfling, bezogen auf den Prifungsbereich , SiBwarentechno-
logie®
Der Prifling soll in der Lage sein,

a)
b)

Arbeitsablaufe vorzubereiten und zu organisieren,
die Auswahl von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen zu begrtinden,
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c) die Vorschriften zur Herstellung von Lebensmitteln zu beachten,

d) Vorgaben zur Wirtschaftlichkeit zu beriicksichtigen,

e) den Einsatz von Maschinen und Anlagen unter Bericksichtigung ihres Aufbaus und
ihrer Funktion fir Produktionsablaufe einschlie3lich des Verpackungsvorgangs zu
planen,

f) fachspezifische Berechnungen durchzufiihren,

g) Ablaufe anhand von Flie3schemata zu steuern, zu kontrollieren und Maf3nahmen zur
Steuerung von Ablaufen aufzuzeigen,

h) Qualitatssicherungssysteme zu unterscheiden,

i) Malnahmen zur Sicherheit und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit sowie zum
Umweltschutz zu ergreifen und

i) Hygiene-, Reinigungs- und DesinfektionsmaRnahmen zu erlautern;

Arbeitsaufgaben: Der Prifling soll Aufgaben schriftlich bearbeiten.

Dauer der Prifung: Die Prufungszeit betragt 180 Minuten.

Vorgaben fur den Prifling, bezogen auf den Prifungsbereich ,, Wirtschafts- und Sozi-
alkunde*

Der Prufling soll nachweisen, dass er in der Lage ist, allgemeine wirtschaftliche und gesell-
schaftliche Zusammenhénge der Berufs- und Arbeitswelt darzustellen und zu beurteilen.

Arbeitsaufgaben: Der Prifling soll praxisbezogene Aufgaben schriftlich bearbeiten.

Dauer der Prifung: Die Prufungszeit betragt 60 Minuten.
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4.6 Zeugniserlauterung

Vorbemerkungen

Vor dem Hintergrund eines zunehmend zusammenwachsenden Europas dient der europass
insgesamt als Instrument zur Férderung der europaischen Mobilitat in beruflichen und au-
Rerberuflichen Zusammenhangen. In finf unterschiedlichen Dokumenten kénnen erworbene

Kompetenzen und Qualifikationen dargestellt werden (siehe http://www.europass-info.de). Im

Einzelnen handelt es sich dabei um

e den europass Lebenslauf,

e den europass Sprachenpass,

e die europass Zeugniserlauterung,
e den europass Mobilitat sowie

e das europass Diploma Supplement.

Insbesondere im Hinblick auf einen zusammenwachsenden européischen Arbeitsmarkt sor-
gen die europass Zeugniserlauterungen fir mehr Transparenz bei européaischen Berufsab-
schlissen. Es handelt sich um berufsbezogene Informationen zur Bezeichnung des Zeug-
nisses, zum Profil der beruflichen Handlungsféahigkeit, Giber berufliche Tatigkeitsfelder, amtli-
che Grundlagen des Zeugnisses sowie offiziell anerkannte Wege zur Erlangung des Zeug-
nisses. Derzeit liegen diese Informationen fir die meisten der im dualen System ausgebilde-

ten anerkannten Ausbildungsberufe sowie fur vollzeitschulische Ausbildungsgange vor.

Eine Ubersicht der zur Verfugung stehenden Zeugniserlauterungen der im dualen System

ausgebildeten anerkannten Ausbildungsberufe finden Sie unter:

http://www.bibb.de/de/europasszeugniserlaeuterungen.php
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S
¢ e tauterun © m—
europass Zeugniserlauterung o

1. BEZEICHNUNG DES ZEUGNISSES (DE)

Abschlussprifung im staatlich anerkannten Ausbildungsberuf
SuRwarentechnologe und SitfRwarentechnologin

2. UBERSETZTE BEZEICHNUNG DES ZEUGNISSES (..)

Diese Ubersetzung besitzt keinen Rechtsstatus

3. PROFIL DER BERUFLICHEN HANDLUNGSFAHIGKEIT

e Herstellen von SuBwaren unter Berticksichtigung lebensmittelrechtlicher Vorschriften und produktspezi-
fischer Rezepturen und Anwenden der dazu erforderlichen Technologien

e Mitwirken an der Entwicklung neuer Produkte, Erstellen von Rezepturen

e Vorbereiten, Einrichten und Inbetriebnehmen von Produktionsanlagen

e Anwenden von Prozessleittechnik, Feststellen von Stérungen und Ergreifen von MaRnahmen zur Besei-
tigung

¢ Anwenden von Qualitatssicherungssystemen

e Durchfiihren von MalZnahmen der Personal-, Produkt- und Betriebshygiene

e Prifen und Lagern von Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffen

¢ Anwenden produktspezifischer Verpackungstechnologien

e Planen und Dokumentieren von Arbeiten, Festlegen von Arbeitsschritten sowie Kontrollieren und Be-
werten von Arbeitsergebnissen

e Durchfiihren von Arbeiten selbststéandig oder im Team auf der Grundlage von Arbeitsauftragen unter
Beachtung des Umweltschutzes, der Arbeitssicherheit und des Gesundheitsschutzes

¢ Anwenden von Kommunikations- und Informationstechniken

4. BERUFLICHE TATIGKEITSFELDER

SuRwarentechnologen und SiRRwarentechnologinnen arbeiten in der Produktion von SufRwaren, insbesondere
in den Bereichen Schokoladewaren und Konfekt, Bonbon- und Zuckerwaren, feine Backwaren, Knabberartikel
sowie Speiseeis. Dartber hinaus arbeiten sie in Betrieben der industriellen Produktion von Lebensmitteln.
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Erlauterung

Dieses Dokument wurde entwickelt, um zusétzliche Informationen uber einzelne Zeugnisse zu liefern. Es besitzt selbst keinen Rechtsstatus.
Die vorliegende Erlauterung bezieht sich auf die EntschlieBungen 93/C 49/01 des Rates vom 3. Dezember 1992 zur Transparenz auf dem
Gebiet der Qualifikationen und 96/C 224/04 vom 15. Juli 1996 zur Transparenz auf dem Gebiet der Ausbildungs- und Beféahigungsnachwei-
se, sowie auf die Empfehlung 2001/613/EG des Europaischen Parlaments und des Rates vom 10 Juli 2001 uber die Mobilitat von Studie-
renden, in der Ausbildung stehenden Personen, Freiwilligen, Lehrkraften und Ausbildern in der Gemeinschaft.

Weitere Informationen zum Thema Transparenz finden Sie unter: www.cedefop.eu.int/transparency

© Européaische Gemeinschaften 2002

5. AMTLICHE GRUNDLAGE DES ZEUGNISSES

Bezeichnung und Status der ausstellenden Stelle

Industrie- und Handelskammer

Name und Status der nationalen/regionalen Behor-
de, die fir die Beglaubigung/Anerkennung des
Abschlusszeugnisses zustandig ist

Industrie- und Handelskammer

Niveau des Zeugnisses (national oder international)

ISCED (1997) 3B

Dieser Abschluss ist im Deutschen und Europaischen Qualifikati-
onsrahmen dem Niveau 4 zugeordnet; vergleiche Bekanntma-
chung vom 1. August 2013 (BAnz AT 20.11.2013 B 2)

Bewertungsskala / Bestehensregeln

100-92 Punkte = 1 = sehr gut

91 - 81 Punkte = 2 = gut

80 - 67 Punkte = 3 = befriedigend
66 - 50 Punkte = 4 = ausreichend
49 - 31 Punkte = 5 = mangelhaft
30 - 0 Punkte = 6 = ungenligend

Zum Bestehen der Priifung sind insgesamt mindestens
ausreichende Leistungen (50 Punkte) erforderlich.

Zugang zur nachsten Ausbildungsstufe

Geprifter Industriemeister und Geprufte Industriemeisterin -
Fachrichtung Suf3waren

Geprufter Industriemeister und Geprufte Industriemeisterin -
Fachrichtung Lebensmittel

Staatlich geprufter Techniker und Staatlich geprifte Technikerin
in einschlagigen Fachrichtungen

Internationale Abkommen

Gemeinsame Erklarungen lber die grundséatzliche
Vergleichbarkeit von Ausbildungsabschlissen im beruf-
lichen Bereich bestehen mit Osterreich (vom 31.8.2005)
und Frankreich (vom 26.10.2004)

Rechtsgrundlage

Verordnung Uber die Berufsaushildung zum SuiBwarentechnologen und zur SiiRwarentechnologin vom ... (BGBI. 1 S. ..))
sowie Rahmenlehrplan fiir die Berufsschule (Beschluss der KMK vom ...)

6. OFFIZIELL ANERKANNTE WEGE ZUR ERLANGUNG DES ZEUGNISSES

Abschlusspriifung bei der zustandigen Stelle:

1. nach Absolvieren einer dualen Ausbildung in Betrieb und Schule (Regelfall)
2. nach beruflicher Umschulung fur einen anerkannten Ausbildungsberuf
3. durch Externenprifung fur Berufstatige ohne Berufsausbildung oder Personen, die in berufshildenden Schulen oder sons-

tigen Berufsbildungseinrichtungen ausgebildet worden sind
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Zusétzliche Informationen

Zugang: Zugangsberechtigungen sind gesetzlich nicht geregelt; in der Regel nach Erflllung der allgemein bildenden Schule
(neun bzw. zehn Jahre).

Ausbildungsdauer: 3 Jahre.

Ausbildung im ,Dualen System*:

Die in einem Ausbildungsberuf vermittelten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten (berufliche Handlungsfahigkeit) orien-
tieren sich an den fir Arbeits- und Geschaftsprozessen typischen Anforderungen und bereiten auf eine konkrete Berufsta-
tigkeit vor. Die Ausbildung erfolgt in Betrieb und Schule: Im Betrieb erwerben die Auszubildenden praxishezogene Kom-
petenzen im realen Arbeitsumfeld. An einem bis zwei Tagen pro Woche absolvieren die Auszubildenden die Berufsschule,
in der allgemeine und berufliche Lerninhalte verzahnt zum Ausbildungsberuf vermittelt werden.

Weitere Informationen finden Sie unter:
www.berufenet.arbeitsagentur.de

Nationales Europass-Center
Www.europass-info.de
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5. Nutzliche Informationen

5.1 Méglichkeiten der Fortbildung

Nach erfolgreich bestandener Abschlusspriifung gibt es unterschiedliche Méglichkeiten fiir

eine Fortbildung:

Geprufte/-r Industriemeister/-in — Fachrichtung StRRwaren

Geprifte Industriemeister/-innen der Fachrichtung Su3waren tibernehmen Fach- und Fiih-
rungsaufgaben in der Produktion von StRRwarenprodukten. Sie Glberwachen alle Stufen der
Herstellung sowie die Maschinen bzw. technischen Anlagen und sorgen dafir, dass Produk-
tionsziele, wie z. B. Menge und Qualitat der Produkte, Termineinhaltung und Wirtschatftlich-

keit, erreicht werden.

Industriemeister/-innen der Fachrichtung StiRwaren arbeiten in Betrieben der Stlwarenher-
stellung. Aber auch industrielle Konditoreien, Hersteller von Speiseeis oder Konfitiiren kom-

men als Arbeitgeber fur sie infrage.

Es handelt sich um eine berufliche Weiterbildung nach dem Berufsbildungsgesetz (BBIiG).

Die Industriemeisterprifung ist bundesweit einheitlich geregelt.

Die Bildungseinrichtungen von Industrie- und Handelskammern sowie anderen Bildungstra-
gern bieten Vorbereitungskurse auf die Industriemeisterpriifung an (vier mal finf Wochen
Blockunterricht verteilt Gber ca. zwei Jahre). Fur die Zulassung zur Meisterprifung ist eine

Teilnahme an Vorbereitungslehrgangen nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie hier:
http://www.bibb.de/de/berufeinfo.php/profile/advanced training/6299393

Geprufte/-r Industriemeister/-in — Fachrichtung Lebensmittel

Geprufte Industriemeister/-innen der Fachrichtung Lebensmittel Gbernehmen Fach- und Fuh-
rungsaufgaben in der Produktion von verkaufsfertigen Nahrungs- und Genussmitteln. Sie
Uberwachen alle Stufen der Herstellung sowie die Maschinen, technischen Anlagen und sor-
gen daflr, dass Produktionsziele, wie z. B. Menge und Qualitat der Produkte, Termineinhal-

tung und Wirtschaftlichkeit, erreicht werden.
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Industriemeister/-innen der Fachrichtung Lebensmittel arbeiten hauptsachlich in Betrieben
der Nahrungs- und Genussmittelindustrie, z. B. in der Fleisch-, Obst- oder Gemuseverarbei-
tung, in der Getrénkeherstellung, in industriellen GroRbackereien oder Molkereibetrieben.
Dabei bieten beispielsweise Siidwarenhersteller, Kaffeerdstereien oder auch Nudelprodu-
zenten Beschaftigungsmoglichkeiten. Ebenso kénnen sie in der Ol- und Fettherstellung oder
bei Herstellern fir Babynahrung tétig sein. Dartber hinaus finden sich auch in der Tabakin-

dustrie potenzielle Arbeitgeber.

Industriemeister/-in der Fachrichtung Lebensmittel ist eine berufliche Weiterbildung nach
dem Berufsbildungsgesetz (BBiG). Die Industriemeisterprifung ist bundesweit einheitlich

geregelt.

Die Bildungseinrichtungen von Industrie- und Handelskammern sowie anderen Bildungstra-
gern bieten Vorbereitungskurse auf die Industriemeisterprifung an (Vollzeit ca. funf bis zehn
Monate, Teilzeit ca. 18 bis 32 Monate). Fur die Zulassung zur Meisterprifung ist eine Tell-
nahme an Vorbereitungslehrgédngen nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie hier:
http://www.bibb.de/de/berufeinfo.php/profile/advanced training/6295133

Staatlich geprufte/-r Techniker/-in der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit unter-

schiedlichen Schwerpunkten

Staatlich geprufte Techniker und Technikerinnen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik sind

fur die Entwicklung, Herstellung und Qualitatssicherung von Nahrungsmitteln zustandig.

Staatlich geprufte/-r Techniker/-in der Fachrichtung Lebensmitteltechnik ist eine landesrecht-

lich geregelte Weiterbildung, die an Fachschulen durchgefihrt wird.
Im Vollzeitunterricht dauert die Weiterbildung zwei Jahre, im Teilzeitunterricht bis zu funf
Jahre. In manchen Bundeslandern wird die Weiterbildung in Schwerpunkten angeboten,

z. B.:

o Staatlich geprufter Techniker/Staatlich geprifte Technikerin — Fachrichtung Lebens-

mitteltechnik, Schwerpunkt ,Backereitechnik*
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e Staatlich geprufter Techniker/Staatlich geprifte Technikerin — Fachrichtung Lebens-
mitteltechnik, Schwerpunkt ,Feinkost und Fertiggerichte®

o Staatlich geprifter Techniker/Staatlich geprifte Technikerin — Fachrichtung Lebens-
mitteltechnik, Schwerpunkt ,Fleischereitechnik*

o Staatlich geprifter Techniker/Staatlich geprifte Technikerin — Fachrichtung Lebens-
mitteltechnik ,Schwerpunkt Kiichentechnik*

e Staatlich geprufter Techniker/Staatlich geprifte Technikerin — Fachrichtung Lebens-
mitteltechnik, Schwerpunkt ,Lebensmittelverpackung”

e Staatlich geprifter Techniker/Staatlich geprifte Technikerin — Fachrichtung Lebens-
mitteltechnik, Schwerpunkt ,Systemgastronomie”

e Staatlich geprifter Techniker/Staatlich geprifte Technikerin — Fachrichtung Lebens-

mitteltechnik, Schwerpunkt ,Lebensmittelverarbeitungstechnik*”

Auch eine Weiterbildung ohne Schwerpunkte wird angeboten:

Staatlich geprufter Techniker/staatlich geprifte Technikerin — Fachrichtung ,Lebensmittel-
technik” (ohne Schwerpunkt)

Weitere Informationen finden Sie unter: http://berufenet.arbeitsagentur.de

Studium
An der Hochschule Ostwestfalen-Lippe besteht die Méglichkeit, einen Abschluss zum/zur
Bachelor of Science im Studiengang Lebensmitteltechnologie mit der Studienrichtung Back-

und SuRwaren zu erwerben.

Zur Seite der Hochschule: http://www.hs-owl.de/campus/wir-ueber-uns.html
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5.2 Ausbildungsmaterialien/Fachliteratur/Fachzeitschriften

Lebensmittelpraxis: www.lebensmittelpraxis.de

Lebensmittel-Technik: www.lebensmitteltechnik-online.de

Lebensmittel-Zeitung: www.lebensmittelzeitung.net

Sweets Global Network: www.sg-network.org

Sweet Vision: www.sweetvision.de

Rundschau fiir den Lebensmittelhandel: www.rundschau.de

Jobborse: www.foodjobs.de

Weitere Informationsquellen und Materialien zum Download:

Ausbildungsvertragsmuster: www.bibb.de/veroeffentlichungen/de/publication/show/id/1499

Musterprufungsordnungen: www.prueferportal.org/html/548.php

Hauptausschussempfehlungen gesamt: www.bibb.de/de/11703.php

Berufshildungsgesetz (BBiG): www.prueferportal.org/html/550.php

Broschiren:

Handreichung fur ausbildende Fachkréafte:

www.bmbf.de/pub/handreichung ausbildende Fachkraefte.pdf

Ausbildungsordnungen und wie sie entstehen:

www.bibb.de/veroeffentlichungen/de/publication/show/id/2061

Ausbildung und Beruf — Rechte und Pflichten wéhrend der Berufsausbildung:
www.bmbf.de/pub/ausbildung und beruf.pdf

Ratgeber Ausbildung:
http://www.arbeitsagentur.de/web/wcm/idc/groups/public/documents/webdatei/mdaw/mdk4/~
edisp/16019022dstbai390235.pdf? ba.sid=L6019022DSTBAI390238

Kriterienkatalog zur Ausbildungsreife:

http://www.arbeitsagentur.de/web/wcm/idc/groups/public/documents/webdatei/mdaw/mdk1/~
edisp/16019022dstbai378703.pdf

Kosten und Nutzen der betrieblichen Berufsausbildung:
https://www2.bibb.de/tools/fodb/pdf/eb 21203.pdf
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5.3 Adressen

Bundesverband der Deutschen StRRwarenindustrie e. V.

Schumannstral3e 4-6

53113 Bonn

Telefon: 0228 260070
Mail: bdsi@bdsi.de
Internet: www.bdsi.de

Deutscher Gewerkschaftsbund — Bundesvorstand

Henriette-Herz-Platz 2

10178 Berlin

Telefon: 030 240600
Mail: info.bvww@dgb.de
Internet: www.dgb.de

Gewerkschaft Nahrung-Genuss-Gaststatten
Haubachstral3e 76
22765 Hamburg

Telefon: 040 380130
Mail: hauptverwaltung@ngg.net
Internet: www.ngg.net

Kuratorium der Deutschen Wirtschaft fur Berufsbildung

SimrockstralRe 13

53113 Bonn

Telefon: 0228 915230

Mail: kwb@kwb-berufshildung.de
Internet: www.kwb-berufsbildung.de

Zentralfachschule der Deutschen SulRwarenwirtschaft e. V. (ZDS)
De-Leuw-Stral3e 3-9
42653 Solingen

Telefon: 0212 59610
Mail: info@zds-solingen.de
Internet: www.zds-solingen.de
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