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Der schulinterne Lehrplan bezieht sich auf den berufskundlichen Unterricht gemass Leis-
tungsziele flr die Berufsfachschule des Bildungsplanes zur Verordnung Uber die berufliche
Grundbildung vom 5. September 2012. Die Zeitpunkte, an welchen die entsprechenden Leis-

tungsziele vermittelt werden, sind im Stoffverteilungsplan festgehalten.
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1. Vorbereiten von Rohstoffen

Das fachgerechte Bereitstellen von Rohstoffen stellt eine wichtige Voraussetzung fur die
Herstellung von qualitativ hochstehenden Lebensmitteln dar.

LMT nehmen Rohstoffe fachgerecht an, kontrollieren und lagern sie gemass betrieblichen
Vorgaben. Sie verteilen sie betriebsintern mit den betrieblichen Férdereinrichtungen und An-
lagen gemass Vorgaben und bereiten sie fur die weitere Verarbeitung vor.

LMT sind sich bewusst, dass mit Rohstoffen schonend umgegangen werden muss. Sie
nehmen Rohstoffe und Materialien fachgerecht an, kontrollieren und lagern sie gemass den
betrieblichen Vorgaben.

Definitionen sind gemass dem Definitionenblatt Rohstoffkunde zu erklaren.

Definitionen
Die Definitionen der Lebensmittelverordnung erklaren, z.B. Zutaten, Inhaltsstoffe, Zu-
satzstoffe, Verarbeitungshilfsstoffe etc.
Die Stoffe den entsprechenden Uberbegriffen zuordnen

Annahme / Lagern / Kontrolle
Die wichtigsten Verfahren bei der Warenannahme, Wareneingangskontrolle, Lagerung
und Verteilung (manuell und automatisiert) erklaren
Lagerbedingungen, Konditionierung von Rohmaterial, Zwischenprodukte und Verpa-
ckungsmaterial beschreiben.
Die Lagerbedingungen welche uberwacht werden erlautern
Erklaren Sie die wichtigsten Lagersysteme (inklusiv Silo- und Tanklager), die Vor- und
Nachteile beurteilen
Die Forderanlagen von Lebensmitteln und deren Behaltnisse beschreiben
Die wichtigsten Kriterien der Gaslagerung begriinden

Salz
Die Gewinnung von Steinsalz, Huttensalz, Meersalz und Solesalz beschreiben
Die technologischen Eigenschaften von Salz aufzahlen
Die ernahrungsphysiologischen Eigenschaften erlautern
Die Bedeutung von Fluor und Jod erklaren
Den chemischen Aufbau von Kochsalz erklaren

Zucker, Zuckeraustauschstoffe und Siissstoffe
Die Einteilung der Zuckerarten und deren Aufbau nennen
Die Herkunft von Zucker beschreiben
Die Herstellung von Zucker erklaren
Die Zucker, Sussstoffe und Zuckeraustauschstoffe unterscheiden
Die technologischen Eigenschaften und Anwendungen erklaren
Ernahrungsbedeutung erlautern

Kakao- und kakaohaltige Produkte
Die Anbaulander den Kontinenten zuordnen
Die Qualitatskriterien und die Kakaosorten beschreiben
Die Ernte, Fermentation und Trocknung der Kakaobohne beschreiben
Die Herstellung Kakaopulver, Kakaobutter und Schokolade erklaren
Die Zusammensetzung von Schokolade und Fettglasur beschreiben
Die Einsatzmdglichkeiten von Schokolade, Kakaopulver und Fettglasur beschreiben
Die physikalischen Eigenschaften und Lagerbedingungen von Schokolade und Kakao-
pulver erklaren
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Gemiise, Kartoffeln und Pilze
- Die wichtigsten Gemusearten und Pilze zuordnen und die Veredlung erklaren
Die Haltbarmachung von Gemise und Pilzen beschreiben
Die gute Qualitdt von Gemuse und die Einflisse darauf erldutern
Die Begriffe Wartefrist, Pflanzenschutzmittel, Tenderometerwert, Acrylamid erlautern
Den Anbau und die Ernte von Gemiuse und Pilzen an einem Beispiel beschreiben
Die Eigenschaften der Kartoffelsorten fir die Verarbeitungsindustrie beschreiben und der
Verwendung zuordnen
Die Grundsatze der Kartoffellagerung beschreiben

Friichte und Fruchtprodukte
Definitionen Obst, Tafelobst, Einmachobst und Obst aus 6kologischem Anbau erklaren
Die in der LM-Industrie Gblichen Obstarten und Beispiele von Untersorten aufzahlen und
zuordnen
Eigenschaften und Einkaufsnormen von Obst fur die LM-Industrie aufzéhlen
Die Verwendung der Frichte erklaren
Handelslbliche Halbfabrikate, Konzentrate, Pulpen, Extrakte, Mark erklaren

Getreide, Mehle, Malz
Getreidearten und Getreidesorten (Weizen, Mais, Reis) zuordnen
Verarbeitung von Weizen (Schwarzreinigung, Konditionierung, Weissreinigung, Vermah-
lung) beschreiben
Die entsprechenden Verarbeitungsmaschinen erlautern
Verarbeitung von Reis erklaren
Einsatz der Getreide in der LM-Industrie zuordnen
Mahlprodukte beschreiben
Mehlprifungsmethoden erlautern
Die Malzherstellung und die Ziele der Vermalzung erklaren

Ei und Eiprodukte
Die wichtigsten Inhaltsstoffe vom Ei beschreiben
Aufbau vom Ei beschriften
Die richtigen Lagerungsbedingungen erklaren
Veranderungen beim Ei wahrend der Lagerung beschreiben
Die Anwendungsmoglichkeiten von Eiprodukten erklaren
Die Herstellung von Eiprodukten erlautern
Die richtigen Hygienemassnahmen im Umgang mit Eiern erklaren

Hefen
- Den Unterschied zwischen Wild- und Kulturhefen erklaren
Den Herstellungsprozess von Presshefe erlautern
Die Angebotsformen von Hefe nennen (z.B. Flissighefe)
Die Begriffe und die Funktion der Backhefe, Bierhefe (Obergarig, Untergarig), Weinhefe,
Biotechhefe erklaren

Starken
Die wichtigsten Starkequellen nennen
Die Begriffe Retrogradation, Gelbildung, Verkleisterung, Starkekorner erklaren
Die Struktur und Eigenschaften von Amylose und Amylopektin (Molekiilebene)
verdeutlichen
Modifizierte Starken und ihre Anwendungen in der LM-Industrie erklaren
Herstellung von Starken schematisch beschreiben
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Kaffee
Die Kaffeesorten nennen
Aufbau der Kaffeebohne beschriften
Die Produktionslander den Kontinenten zuordnen
Die Lagerung beschreiben
Die Grundzlige der Kaffeeaufbereitung (Verarbeitung) erklaren
Die industrielle Verarbeitung der Réstung, Extraktion, Gefriertrocknung beschreiben
Die Anwendung von Kaffee in Produkten erklaren

Nusse und Kerne

- Die wichtigsten Nusse den Bildern zuordnen
Die Produktionslander (Herkunft) der Niisse nennen
Von Mandel, Haselnuss und Baumnuss die Sorten den Landern zuordnen
Die Lagerungsbedingungen erklaren
Produkte, welche aus den Nussen hergestellt werden, beschreiben
Qualitatsmerkmale von Nissen nennen

Milch und Milchprodukte
Milch und Milchprodukte (mit Fettgehalten in Prozenten) erklaren
Die wichtigsten Milchbestandteile der standardisierten Vollmilch mit Prozentzahlen auf-
zahlen
Die mit Pasteurisieren, Sterilisieren, Standardisieren, ESL, UHT und Homogenisieren
erzielbaren Veranderungen der Rohmilch erlautern
Produktion von Milchprodukten Rahm, Magermilch, Joghurt, Butter, Milchpulver, Kase
erlautern
Lebensmittel, in welche Milchprodukte eingesetzt werden, aufzéhlen und zuordnen

Ole und Fette
Die wichtigsten Rohstoffe fiir die Ol- und Fettgewinnung nennen (Samen- und Fruchtfette
/ Ole, Tierische Fette / Ole)
Den chemischen Aufbau von Olen / Fetten / Fettsauren erklaren und zeichnen
Die Gewinnung und Raffination von Ol erklaren
Die Begriffe Hartung, Umesterung, Fraktionierung, Fettsduremuster erlautern
Die optimalen Lagerungsbedingungen beschreiben
Die Fettverderbsarten erklaren
Die Herstellung von Margarine beschreiben

Gewiirze, Krauter und Hopfen
- Allgemeine Funktionen / Definition der Gewdrze, Wirzmittel und Gewlrzzubereitungen
beschreiben
Die gebrauchlichsten Gewtirzarten beschreiben und den Pflanzenteilen zuordnen
Den Gerichten die passenden Gewiirze zuordnen
Die Haltbarmachungsverfahren und Handelsformen der Gewdrze beschreiben

Essig und Senf
Herstellung von Essig (Fesselgarung, Submersverfahren) erklaren
Arten von Garungsessigmischungen zuordnen und beschreiben
Besonderheit von Aceto balsamico beschreiben
Herstellung von Senf (inkl. Rohstoffe) beschreiben
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Wiirze
Vorkommen, Anwendung und Herstellung von Glutamat und Wirzen beschreiben
Eigenschaften und Verwendung von Wirze erklaren

Fleisch und Fleischerzeugnisse
- Die biologischen und chemischen Einflisse auf das Fleisch erklaren
Zugelassene Tierarten gemass LMG nennen
Die verschiedenen Tierrassen zuordnen
Die wichtigsten Tierarten fir die Fleischproduktion aufzdhlen
Spezielle Teilstlicke der Schlachttiere beschreiben
Den schematischen Aufbau des Muskels beschreiben
Faktoren, welche die Zusammensetzung des Muskels beeinflussen, erlautern
Fleischqualitadtsmerkmale und die entsprechenden Einflisse (DFD, PSE) darauf erklaren
Grundregeln bei der Lagerung von Fleisch fiir die Reifung definieren
Die Fleischerzeugnisse den Sachbezeichnungen zuordnen und beschreiben
Die Fleischprodukte, welche in der Lebensmittelindustrie eingesetzt werden, aufzahlen
und zuordnen
Die Haltbarmachungsmethoden der Fleischerzeugnisse beschreiben

Vegetarische Produkte
Die vegetarischen Produkte aufzahlen und den dazu verwendeten Rohstoffen zuordnen
Die Herstellung von Quorn, Seitan, Tofu, Falafel erklaren

Trinkwasser
Die Herkunft und Gewinnung von Trinkwasser beschreiben
Die Anforderungen an das Trinkwasser erlautern
Die Bedeutung, Vor- und Nachteile der Wasserharte erklaren
Den Unterschied zwischen Quell-, Grund- und Seewasser beschreiben

Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffe

- Zusatz- und Verarbeitungshilfsstoffe nach Gattungsbezeichnungen erlautern
Einsatzmaoglichkeiten und deren Wirkungen beschreiben
Die wichtigsten Zusatzstoffe wie Farbstoffe, Antioxidantien, Gelier- und Verdickungsmit-
tel, Emulgatoren, Aromastoffe, Konservierungsmittel, Sduerungsmittel etc. aufzahlen und
Wirkungsweisen beschreiben
Definitionen von Verarbeitungshilfsstoffen und Kontaminanten erlautern
Beispiele und Anwendungen von Verarbeitungshilfsstoffen beschreiben
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2. Herstellen von Lebensmitteln

Die Herstellung von qualitativ hochstehenden Lebensmitteln gemass betrieblichen Vorgaben
und gesetzlichen Vorschriften stellt die Kernkompetenz von LMT dar.

Sie nutzen dazu ihr naturwissenschaftliches Wissen gezielt und stellen Lebensmittel fachge-
recht her. Sie steuern und kontrollieren den Herstellungsprozess und ermdglichen mit ihrer
Arbeit eine hohe Qualitat inrer Produkte.

2.1. Naturwissenschaftliche Grundlagen

LMT sind sich bewusst, dass Grundlagen der Physik, der Chemie, der Ernahrungslehre, der
Biologie, der Mikrobiologie und der Sensorik bei der Planung der Produktion, bei der Herstel-
lung von Lebensmitteln wie auch bei der Beurteilung von Lebensmitteln sehr wichtig sind.
Sie beherrschen diese und setzen sie bei ihren Arbeiten gezielt ein.

2.1.1. Physik

Messtechnik
Grundmasseinheiten nennen und Messmaoglichkeiten aufzeigen
Arten der Messfehler aufzahlen und deren Folgen abwagen
Einfache, praktische Beispiele von Messungen nennen und berechnen

Luft, Luftfeuchtigkeit und Gase
Begriffe definieren
Funktionsweise von Mess-Systemen im Prinzip erklaren
Gasdruck erklaren und Masseinheiten nennen
Beziehungen zwischen Druck, Volumen und Temperatur nennen

Kalorik
Warme und Temperatur erklaren
Auswirkungen der Warmeausdehnung in festen, fliissigen und gasférmigen Kérpern be-
schreiben
Messgerate aufzahlen
Warmetransport und Warmedammung beschreiben
Aggregatszustande und ihre Ubergange nennen und berechnen
die Begriffe Losungs-, Kristallisationswarme und Heizwert erklaren

Rheologie
Begriff Viskositat erklaren und Masseinheit nennen
Funktionsweise gebrauchlicher Messgerate nennen
Messresultate interpretieren

Hydraulik / Mechanik
Hebelgesetze darstellen
Begriffe wie Arbeit, Energie, Leistung und Wirkungsgrad erklaren
Geschwindigkeit bei geradlinigen und rotierenden Bewegungen ermitteln

Elektrik
Begriffe Ladung, Strom, Spannung, Widerstand, elektrische Arbeit und Leistung erklaren
und einfache Beispiele berechnen
Gefahren im Umgang mit elektrischen Geraten erklaren
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2.1.2. Chemie

Stofflehre
Erklaren, was man unter Chemie versteht
Mindestens zwei chemische Reaktionen aus dem Alltag und / oder der Berufspraxis nen-
nen
Chemische Stoffumwandlungen und physikalische Vorgange unterscheiden
Die drei wichtigsten Aggregatzustéande von Stoffen aufzédhlen und mindestens je zwei
Beispiele dazu nennen
Die Bezeichnungen flr die Aggregat-Zustandsanderungen nennen
Die Begriffe Analyse- und Synthese-Reaktion anhand eines Beispiels erklaren
Erklaren, wie Reinstoffe, homogene oder heterogene Gemische definiert werden und je
zwei Beispiele dazu aufzahlen
Die Bezeichnungen fiur verschiedene Stoffgemische nennen
Stoffgemischen aus dem Alltag und dem Berufsleben die richtige Bezeichnung zuordnen
und deren Zusammensetzung analysieren
Verschiedene Trennverfahren fir Stoffgemische im Laborversuch anwenden

Aufbau der Materie
Erklaren, woraus Materie aufgebaut ist
Den Aufbau von Atomen und ihre Bestandteile, die Elementarteilchen detailliert mit ihren
Eigenschaften (Masse und Ladung) beschreiben
Erklaren, was Isotope sind und dies an einem Beispiel erlautern
Die Begriffe Ordnungszahl, Kernladungszahl und Massenzahl erklaren
Anhand der Ordnungszahl und Massenzahl von Elementen die Anzahl aller im Atom ent-
haltenen Elementarteilchen bestimmen
Das Bohrsche Atommodell beschreiben und damit die Elektronenanordnung bei ver-
schiedenen Elementen erarbeiten
Erklaren, was das Periodensystem ist und nach welchem System es aufgebaut ist
Die Begriffe Perioden, Gruppen, Metalle, Nichtmetalle und Halbmetalle definieren
Die acht Hauptgruppen des Periodensystems der Elemente, deren wichtigste Vertreter,
sowie die wichtigsten Elementsymbole aufzéhlen
Das Zustandekommen einer chemischen Bindung mithilfe der Oktettregel an einem Bei-
spiel erlautern
Die drei wichtigsten Bindungsarten (Atom-, lonen- und Metallbindung) jeweils an einem
Beispiel erklaren

lonenverbindungen — Salze — Chemische Formelsprache
Erlautern, was ein Salz ist und mit einem Beispiel beschreiben, wie ein Salz aufgebaut ist
Die Formelsprache der Chemie anwenden und die wichtigsten Elemente mit Namen und
dazugehoérigem Elementsymbol nennen
Die Regeln zur Benennung chemischer Verbindungen anwenden
Den Namen von chemischen Verbindungen in die chemische Formelsprache Ubersetzen
und umgekehrt von der chemischen Formel den Namen ableiten

Chemische Reaktionen — Redoxreaktionen — Stochiometrie

- Die Begriffe Oxidation und Reduktion am Beispiel einer Redox-Reaktion definieren und
anhand von Beispielen aus Alltag, Natur und Beruf erklaren
Stéchiometrische Berechnungen durchfiihren
Erklaren, was man unter der Spannungsreihe der Metalle (Redoxreihe) und was man
unter edlen und unedlen Metallen versteht
Die oxidierenden bzw. reduzierenden Eigenschaften von verschiedenen Metallen in
Kombination miteinander abschatzen
Den Begriff Korrosion erklaren und Mdéglichkeiten, diese zu verhindern, aufzahlen (Korro-
sionsschutz)
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Chemische Reaktionen — Saure-Basen-Reaktionen
- Definieren, was Sauren sind
Wichtige anorganische und organische Sauren sowie deren Vorkommen, Eigenschaften
und Verwendungszwecke nennen
Die Entstehung von Sauren beschreiben und den Begriff ,saurer Regen* erlautern
Definieren, was Laugen bzw. Basen sind und Beispiele dazu nennen
Bedeutende Verwendungsmaoglichkeiten von Natronlauge in der Industrie aufzahlen
Die Vorsichtsmassnahmen fir den sicheren Umgang mit Sduren und Laugen nennen
Erklaren, was man unter Neutralisation versteht

pH-Wert

- Den Begriff pH-Wert definieren und erklaren, was man darunter versteht
Die verschiedenen pH-Bereiche neutral, sauer und alkalisch aufzahlen und die entspre-
chenden pH-Werte diesen Bereichen zuordnen
Einfache pH-Wert-Berechnungen durchfihren
Methoden der pH-Wertbestimmung (pH-Indikatoren und pH-Meter) aufzahlen
Messmethoden fiir die Bestimmung der pH-Werte von Lésungen im Laborversuch an-
wenden
Die pH-Werte von alltdglichen Stoffen oder von im Labor benétigten Losungen einschat-
zen

Lésungen
Den Begriff der Loslichkeit definieren und erklaren, was eine gesattigte und eine tbersat-
tigte LOsung ist
Die wichtigsten Losungsmittel nennen

Organische Chemie - Kohlenwasserstoffe

- Den Begriff ,Organische Chemie“ definieren
Anorganische und organische Verbindungen voneinander unterscheiden und Stoffe ent-
sprechend einstufen
Die einfachen Kohlenwasserstoffverbindungen wie Alkane, Alkene und Alkine aufzahlen
und unterscheiden
Die Regeln fir die Benennung von organischen Verbindungen anwenden
Beispiele und Reaktionen zu den Kohlenwasserstoffen angeben

Polymerisation — Verbindungsklassen

- Beschreiben, was eine Polymerisation ist
Die wichtigsten organischen Verbindungsklassen (Alkohole, Aldehyde, Ketone, Carbon-
sauren, Hydroxycarbonsauren, Aminosauren, Ester) aufzahlen
Wichtige Stoffe aus den verschiedenen Verbindungsklassen mit Reaktionen, Vorkommen
und Eigenschaften nennen und die Strukturformeln aufzeichnen

Kohlenhydrate, Fette, Eiweisse

Die Begriffe Kohlenhydrate, Aminosauren und Proteine erklaren und deren Struktur auf-
zeichnen
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2.1.3. Biologie

Einteilung von Lebewesen
Systematik und Stammbaum der Lebewesen grob erlautern (Prokaryoten, Eukaryoten)
Die funf Reiche mit einige Merkmalen und Beispielen beschreiben
Aufbau der Pflanzen in groben Zigen erlautern
Aufbau der Insekten und Eigenheiten erklaren
Drei Insekten als Vorratsschadlinge nennen

Zellenlehre
Merkmale und Aufgaben der wichtigsten Zellorganellen erlautern
Aufbau einer tierischen und einer pflanzlichen Zelle beschreiben
Aufbau der DNA und Zellteilung umschreiben
Grundbegriffe in der Zellbiologie erklaren (Diffusion, Osmose, Plasmolyse etc.)

Enzymatik
Grundbegriffe in der Enzymatik nennen
Wirkung der Enzyme anhand der Verdauung erklaren
Einfluss von Temperatur und pH-Wert auf die Enzymtatigkeit beschreiben

Stoffwechsel
Den Ablauf und die Bedeutung der Fotosynthese erklaren und beschreiben
Die Atmung in groben Zigen erklaren

2.1.4. Mikrobiologie

Mikroskopieren von Mikroorganismen
Praparat herstellen
Mikroorganismen mit dem Phasenkontrast und 400-facher Vergrosserung mikroskopie-
ren
Mikroorganismen in 1000-facher Vergrésserung zeichnen
Ausgewahlte, in der Getranke- und Lebensmittelindustrie bedeutungsvolle Mikroorganis-
men nach Form und Grdsse unterscheiden und benennen

Grundbegriffe, Einteilung und Eigenschaften von Mikroorganismen

- Begriffe wie Mikrobiologie, Leben, Prokaryonten, Eukaryonten, Stoffwechsel, Evolution,
ubiquitar, autotroph, heterotroph, organische Stoffe, anorganische Stoffe erklaren
Lebewesen den Reichen zuordnen
Bakterien, Pilze, Viren und Prionen unterscheiden
Die vier wichtigsten Eigenschaften von Mikroorganismen unterscheiden und an Beispie-
len erklaren
Die Bedeutung der Sporenbildung bei Bakterien erklaren
Der Kreislauf von Kohlenstoff und Stickstoff in der Natur erklaren
Die Assimilation und Dissimilation unterscheiden und an Beispielen erklaren

Aufbau, Vermehrung und Verderbnis
Den Aufbau der Zellen von Mikroorganismen beschreiben
Die Vermehrung von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen unterscheiden
Die exponentielle Vermehrung an einem Beispiel ausrechnen
Die ungeschlechtliche und geschlechtliche Vermehrung von Hefen und Schimmelpilzen
erklaren
Die sechs Verderbnisarten (Faulen, Garen, Sduern, Ranzigwerden, Schimmeln und Ver-
giften) an Beispielen erklaren
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Stoffwechsel und Wachstum von Mikroorganismen
Vorgange in der lebenden Zelle von Mikroorganismen beschreiben
Stoffwechseltatigkeiten von Mikroorganismen nennen und deren Auswirkungen auf die
Lebensmittel ableiten
Die Atmung und die Garung unterscheiden
Die vier Phasen des Wachstumsverhalten beschreiben
Eine Wachstumskurve an einem Beispiel aufzeichnen
Der Einfluss der Wachstumsfaktoren ,Temperatur®, ,Wasseraktivitat®, ,pH-Wert“, ,Sauer-
stoff und ,Nahrstoffe* auf das Wachstum von Mikroorganismen darlegen
Das Wachstum der Mikroorganismen mit dem Hulrdenprinzip darstellen

Konservierverfahren — Hitzebehandlung
Die physikalischen Konservierungsverfahren (Temperaturanderung, aw-Wert-Senkung,
Schutzgas, Bestrahlung und Hochdruck) unterscheiden und an Beispielen erklaren
Die Wirkung von Konservierungsstoffe erklaren
Die Ziele der Hitzebehandlung nennen
Die Hitzeresistenz von Mikroorganismen beschreiben
Der Einfluss der Hitze auf die Mikroorganismen darlegen

Pathogene Keime und Viren“
- Vier Grinde nennen und erklaren, weshalb die Zahl der Lebensmittelvergiftungen in den
letzten Jahren angestiegen ist
Die Unterschiede zwischen Lebensmittelinfektion und Lebensmittelvergiftung beschrei-
ben
Vier Beispiele fiir ,Schutzbarrieren“ des menschlichen Kérpers nennen und deren Funkti-
onen erklaren
Anhand von drei Beispielen erklaren, was Einfluss auf eine Erkrankung durch pathogene
Keime hat
Von den acht pathogenen Keimen (Enteritis-Salmonellen; Campylobacter-Bakterien; Ko-
libakterien; Choleraerreger und andere Vibrionen; Listerien; Bakterielle Sporenbildner;
Botulismus-Clostridien und Staphylokokken) kénnen Sie angeben:
o In welchen Lebensmittel sie haufig vorkommen
o Wie der Mensch mit dem Keim infiziert werden kann (wo vermehrt sich der Keim)
Erklaren, wie die Virenvermehrung ablauft
Zwei Viren nennen, die haufig uber Lebensmittel Gbertragen werden
Erklaren wie die Ubertragung ablauft und wie sich die Viren im Kérper ausbreiten

Mikrobiologische Kontrollen

- Mikroorganismen mit geeigneten Kultiviermethoden tUberimpfen. Das Vorgehen beim
Uberimpfen beschreiben und begriinden
Keimzahlbestimmungen von Lebensmittel, Getranken und Behalter durchfihren und
auswerten. Die Resultate gemass den Bestimmungen der Hygieneverordnung interpre-
tieren. Die Verfahren beschreiben
Eine Grobdifferenzierung von Bakterien durchflihren und auswerten. Das Vorgehen bei
der Grobdifferenzierung beschreiben.
Toleranzwert und Grenzwert erklaren und anwenden
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2.1

.5. Ernahrungslehre

Grundlagen

Fet

Die Nahrstoffe in die Hauptgruppen einteilen und die jeweiligen Energiegehalte aufzeigen
Die Aufgaben der Nahrstoffe erklaren und zuordnen

Die Zusammensetzung des Energiebedarfs und was die die einzelnen Teilbereiche be-
deuten, in eigenen Worten beschreiben

Beispiele formulieren, welche die Teilbereiche des Energiebedarfs beeinflussen
Energiewertberechnungen durchfiihren

Die Lebensmittelpyramide beschreiben und daraus die Grlinde fir die Reihenfolge der
Lebensmittelstufen (Getranke, Gemuse/Frichte, Starkebeilagen, tierische Produkte, Fet-
te/Ole/Niisse, Siisses/Salziges/alkoholische Getranke) ableiten und detailliert erklaren
Die Folgen einer unausgeglichenen Energiebilanz in eigenen Worten erklaren

Die funf Phasen des Stoffwechsels jeweils kurz in eigenen Worten beschreiben

Die beiden fur die Verdauung wichtigen Hormone, ihren Entstehungsort und die Wirkung
in eigenen Worten beschreiben

In ganzen Satzen erklaren, wie Enzyme wirken

Die einzelnen fir die Verdauung wichtigen Organe in der richtigen Reihenfolge anordnen
und ihre Aufgaben in eigenen Worten erklaren

te

Den Aufbau einer Fettsaure skizzieren und beschriften

Erklaren, nach welchen Kriterien Fette eingeteilt werden und mindestens vier Beispiele
nennen

Drei Aufgaben der Fette im menschlichen Korper aufzahlen

In eigenen Worten erklaren, welche ernahrungsphysiologischen Bedeutungen die ver-
schiedenen Fettsauregruppen haben

In eigenen Worten erklaren, was der Unterschied zwischen HDL- und LDL - Cholesterin
ist

Den Ablauf der Fettverdauung detailliert aufzeigen (Organe und Enzy-
me/Verdauungssafte) und die einzelnen Schritte erlautern

Anhand von drei konkreten Beispielen erklaren, wieso der Anteil an Ubergewichtigen
Personen kontinuierlich ansteigt

An drei Beispielen aufzeigen, welche Massnahmen fiir eine Pravention von Ubergewicht
eingesetzt werden kdénnen

Proteine

Erklaren, wie der Stickstoff in kdrpereigene (menschliche) Proteine eingebaut wird
Den Aufbau der Aminosauren skizzieren und beschriften

Die verschiedenen Strukturebenen nennen und in eigenen Worten erklaren

Drei Aufgaben der Proteine im menschlichen Kérper nennen

In eigenen Worten erklaren, was die ,Biologische Wertigkeit* und der ,Biologische Er-
ganzungswert” eines Proteins ist

Den Ablauf der Proteinverdauung detailliert aufzeigen (inkl. Organe und Enzy-
me/Verdauungssafte) und erlautern

Erklaren, was Zdliakie ist und welche Auswirkung diese Krankheit auf den Kérper hat
Therapiemdglichkeiten fir Zdliakie — Patienten aufzeigen
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Sekundare Pflanzenstoffe
Erklaren, was sekundare Pflanzenstoffe sind
Zwei Lebensmittel nennen und den darin enthaltenen sekundaren Pflanzenstoff zuordnen
Drei mégliche Wirkungen von sekundaren Pflanzenstoffen aufzahlen

Kohlenhydrate/ Nahrungsfasern
- Begrinden, weshalb Kohlenhydrate in der Erndhrung so wichtig sind
Den Kohlenhydratbedarf des Menschen und die Aufgabe der Kohlenhydrate beschreiben
Die Unterschiede zwischen den drei Einfachzuckern in eigenen Worten erklaren
Die Zusammensetzung der drei Zweifachzucker erklaren
Die Unterschiede zwischen den drei Zweifachzuckern in eigenen Worten erklaren
Die Kohlenhydratverdauung in eigenen Worten erklaren
Stichwortartig erklaren, was mit den Kohlenhydraten nach der Aufnahme ins Blut ge-
schieht
Die Stoffe, die fir die Regulierung des Blutzuckerspiegels verantwortlich sind, aufzahlen
und deren Wirkungen beschreiben
Den Begriff Nahrungsfaser einem Laien erklaren
Die Vorteile von nahrungsfaserreicher Kost detailliert in eigenen Worten erklaren

Ernahrungssituation in der Schweiz / Energiewertberechnungen

- Energiewertberechnungen anhand von konkreten Menubeispielen mit unterschiedlicher
Energiedichte durchfiihren
Beurteilen, inwiefern die Hauptaussagen des schweizerischen Ernahrungsberichts mit
den Resultaten der Energiewertberechnungen und dem Energiebedarf des Menschen im
Zusammenhang stehen und Empfehlungen flr unterschiedlich aktive Personen abgeben

Allergene
Anhand von zwei konkreten Beispielen die Wirkung von Allergenen und die Reaktion des
Immunsystems erklaren
Notige Strategien und Massnahmen von Allergikern, um nachteilige Reaktionen des Kor-
pers auszuschliessen, beschreiben und erklaren

Risiken von Fremdstoffen
Mindestens flnf Fremdstoffe, welche in Lebensmitteln enthalten sein kdnnen und nach-
teilige Auswirkungen auf den Menschen haben, aufzahlen
Die Grinde flr das Auftreten und die Auswirkungen dieser Fremdstoffe detailliert in eige-
nen Worten erklaren
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2.1.6. Sensorik

Grundbegriffe
Begriff Sensorik beschreiben
Sensorische und hedonische Analytik unterscheiden
Wortschatz in Sensorik anwenden

Raumliche und personelle Anforderungen
Raumliche und personelle Anforderungen an Sensorikpanel erlautern
Schwellenwertprifungen durchflihren und auswerten

Mensch als Prifmittel
Die finf menschlichen Sinne aufzahlen. Beschreiben, wie sie in der Lebensmittel-
sensorik eingesetzt werden
Die Wahrnehmung von suss, sauer, bitter, salzig und umami auf der Zunge beschreiben
Erklaren, wo und wie Duftstoffe wahrgenommen werden
Den Begriff ,retronasales Aroma*“ erlautern
Den Weg von der Geschmacks- und Geruchswahrnehmung bis zur Verarbeitung im Ge-
hirn beschreiben
Drei Vor- und Nachteile aufzéhlen wenn
a) Gerate als sensorische Prifmittel eingesetzt werden
b) Menschen als sensorische Prifmittel eingesetzt werden

Priifmethoden
Unterschiede von diskriminierenden, deskriptiven und hedonischen Prifungen beschrei-
ben
Vorgehen bei der Durchfihrung einer sensorischen Prifung stichwortartig aufzahlen
Vor- und Nachteile der einzelnen sensorischen Prifungen nennen
Sensorische Prifungen durchflihren und auswerten
Das Resultat einer sensorischen Prifung in einem Satz formulieren
Auswahl einer geeigneten Prifmethode begriinden

Fallstudie

selbstandig in Gruppen eine vorgegebene sensorische Prifung an Produkten nach eige-
ner Wahl planen, durchfihren, auswerten und prasentieren
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2.2. Maschinenlehre

LMT erkennen die Bedeutung der Tagesplanung. Sie setzen diese auf der Grundlage der
betrieblichen Vorgaben fachgerecht um und richten die Maschinen und Anlagen ein.

Werkstoffe
Allgemeine Anforderungen an Werkstoffe und Deformationsverhalten beschreiben
Herstellung von Stahl beschreiben
Begriff Legierung beschreiben und Legierungsmetalle aufzéhlen
Bedeutung der Werkstoffnummern, Legierungselemente und Oberflachenbehandlung
von Edelstahl fir die Lebensmittelindustrie aufzeigen
Eigenschaften und Verwendung von Kupfer, Aluminium, Glas und Email in der Lebens-
mittelindustrie nennen
Herstellung von Aluminium und Glas beschreiben
Bezeichnung, Eigenschaften, Einsatzgebiet und Bestandigkeit von Kunststoffen nennen
Kunststoffe in Thermoplaste, Duroplaste und Elastomere zuordnen und die Begriffe er-
klaren
Thermische, mechanische und chemische Werkstoffzerstérung unterscheiden und an
Beispielen erklaren

Maschinenteile
Maschinenteile erkennen und richtig bezeichnen
Funktionsweise erklaren
Einsatzgebiet nennen

Fordertechnik
Forderung von festen, flissigen und gasférmigen Medien in Rohrleitungen unterscheiden
Begriffe wie Férderstrom, Férderhdhe, Rohrreibungsverluste, Pumpenleistung, Pumpen-
kennlinie und Rohrleitungskennlinie erklaren und an Beispielen anwenden
Die in den Unterrichtsunterlagen skizzierten Pumpen erkennen, deren Funktion und Ei-
genschaften beschreiben sowie Einsatzmdglichkeiten nennen

Dampf- und Kalteanlagen

- Die warmetechnischen Begriffe wie Warmeinhalt, Verdampfungswarme, Dampfarten be-
schreiben und mit Hilfe von Tabellen anwenden
Die wichtigsten Brennstoffe aufzahlen und die Verbrennungsreaktion beschreiben
Aufbau einer Dampfanlage beschreiben
Aufgaben und Funktionsweise von Dampfventilen, Warmetauscher, Entlifter und Kon-
densatableiter auf der Verbraucherseite einer Dampfanlage erklaren
Aufbau einer Kélteanlage beschreiben
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2.3. Verfahrenstechnik

LMT verarbeiten Komponenten mittels physikalischen, chemischen oder biologischen Pro-
zessen maschinell nach betrieblichen Vorgaben fachgerecht zu Lebensmitteln. Sie sind sich
der Bedeutung von qualitativ hochstehenden Produkten bewusst, reagieren bei Stérungen
fachgerecht und schliessen den Produktionsprozess ab.

Definitionen sind gemass dem Definitionen Blatt Verfahrenstechnologie zu erklaren.

Grundlagen Lebensmitteltechnologie
Prinzipien der Haltbarmachung erlautern
Haltbarmachungsverfahren nennen
Qualitatskriterien und Begriffe zu einer Beurteilung eines Lebensmittels aufzahlen
Die wichtigsten Nahrungsmittelgruppen nennen.
Vorgange, welche zum Verderb von Lebensmittel fihren, erlautern
Lebensmitteltoxische Inhaltsstoffe erklaren und aufzahlen
Chemisch / biologische Fermentationstypen und die entsprechenden Lebensmittel nen-
nen
Farbungen von Lebensmitteln, Griinde flr den Bedarf und Einsatz von Lebensmittelfar-
ben erklaren, natlrliche Farbstoffe aufzahlen

Trennen / Zerkleinern
Die allgemeinen Grundoperationen der VT aufzahlen und zuordnen
Die wichtigsten mechanischen Trennungsmethoden aufzahlen
Zerkleinerungsverfahren beschreiben (anhand einer Skizze)
Zielsetzungen einer Zerkleinerung beschreiben
Wirkungsgradberechnung I6sen
Beeinflussende Eigenschaften bei der Zerkleinerung aufzahlen und erklaren
Unterschied Sieb- und Sichtung erklaren
Zerkleinerung und Verfahren von Flissigkeiten beschreiben
Trennungsverfahren von Feststoffgemischen erklaren
Siebklassieren: Anlagen, Einflussfaktoren erklaren und Berechnungen I6sen

Filtern
Einsatze von Filterverfahren in der LM-Industrie aufzahlen
Den Einsatz von Filtermittel / Filterhilfsmittel beschreiben
Filtrationsleistung = Mengengesetz und deren einzelne Parameter (z.B. Treibende Kraft)
erklaren
Die Kriterien fur die Auswahl eines Filters beschreiben
Filterapparaturen erklaren
Berechnungen einer Auftriebskraft ausfliihren
Sedimentation / Zentrifugation und deren Apparaturen erklaren
Die Bedingungen, welche die Sedimentation und die Zentrifugation beeinflussen, erlau-
tern
Entstauben und Abscheideverfahren und deren Apparaturen erklaren

Mischen
Die in der LM-Industrie gebrauchlichsten Mischmethoden aufzéhlen
Die Einflussfaktoren von Mischvorgangen, Mischzeit und Mischgrad erklaren
Die Arten von Gemischen nennen und ihre Besonderheiten beschreiben (z.B. Definitio-
nen von Losungen, Disperse Systeme, Suspension, Emulsion etc.)
Die wichtigsten Mischverfahren in den Grundziigen beschreiben
Die verwendeten Maschinentypen, Kneter und Ruhrer erklaren und interpretieren
Kriterien zur Wahl eines Mischapparates aufzahlen
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Trocknen, Eindicken, Backen
Die Trocknungsverfahren, das Ziel und die Trocknungsvorgange beschreiben
Einfache Kriterien, welche beim Trocknungsvorgang wichtig sind beschreiben
Maschinen, Anlagen, Apparate aufzahlen und in den Grundzligen erklaren
Beispiele getrockneter LM zu den Trocknungsarten aufzahlen
Steuerparameter bei den einzelnen Trocknungsmaschinen erklaren
Zustandsdiagramm des Wassers beschriften
Zustande des Wassers im LM (Stoffiibergang) erklaren
Das Qualitative Mengengesetz (Formel) der Trocknungsleistung aufschreiben und die
einzelnen Punkte erklaren
Trocknungsberechungen I6sen

Formgebung
Die wichtigsten Grundlagen der Formgebungstechnologien erlautern
Die Einsatzgebiete und Beispiele von Lebensmitteln aus Formgebungsprozessen nennen
und erklaren
Formgebungsmaschinen erklaren

Haltbarmachung
- Prinzipien der Haltbarmachung erlautern
Haltbarmachungsverfahren zuordnen
Die Warmeubertragungsarten in den Grundzigen beschreiben (Konvektion, Konduktion
oder Warmeleitung, Warmestrahlung)
Ziele der Warmebehandlung nennen
Die in der Lebensmittel-Industrie angewendeten Warmebehandlungsmethoden erklaren
(Pasteurisation, Sterilisation, Blanchieren)
Die Funktionsweise von Autoklaven beschreiben
Aufbau und Funktionsweise von Eindampfanlagen beschreiben
Bauarten von Verdampfern erklaren und beschriften
Anwendungsmdglichkeiten von Verdampfern zuordnen
Das Hurdenprinzip erlautern
Konzentratberechnung durchfihren

Kuhlen, Tiefkiuihlen
Zweck der Kaltebehandlung erklaren
Die Begriffe: Eiskristallbildung, Gefriergeschwindigkeit, Kuhllagerung, Tiefkiihllagerung,
Gefrierbrand erklaren
Die Kuhl- und Tiefkuhlkette erklaren
Den Kaltekreislauf beschriften und diesen erklaren
Sechs KihImittel aufzahlen und deren Eigenschaften beschreiben
Verfahren der Kiihlung und Tiefkiihlung erlautern
Berechnungen von Gefrierprozessen anhand der Formel V=d / 2 * t durchfiihren
Die TTT Theorie beschreiben
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2.4. Steuer- und Regeltechnik

Grundlagen

- Unterschied von Steuern bzw. Steuerung und Regelung erklaren
Unterschied von Verknipfungssteuerungen und Ablaufsteuerungen anhand von Beispie-
len aus dem Betrieb erklaren
Genereller Aufbau von Steuerungen erklaren
Beispiele von mechanischen Steuerungen anhand von Beispielen aus dem Betrieb erkla-
ren
Die verbreitesten Getriebe erklaren
Die wichtigsten Bauelemente elektrischer Kontaktsteuerungen anhand von Beispielen
aus dem Betrieb erklaren
Genereller Aufbau und Funktion von Netzbetriebene Drehstrommotoren erklaren

Pneumatische Steuerungen
Beispiele von Drucklufterzeugern und deren Aufbau und Funktion erklaren
Wichtigkeit der Luftaufbereitung anhand von Beispielen erklaren
Vor und Nachteile der Pneumatik mit eigenen Worten erklaren
Funktionsweise von Wegeventilen und Pneumatikzylindern verstehen und anhand von
Beispielen erklaren

Sensortechnik
Beispiele von analogen, binaren und digitalen Sensoren und deren Aufbau und Funktion
erklaren

Regelungstechnik
Unterschied von Steuern / Steuerung und Regelung erklaren
Beispiele von Reglern anhand von Beispielen erklaren
Die wichtigsten Vor- und Nachteile von Reglern bzw. deren Kombinationen erklaren

Steuerungstechnik
- Aufbau und Funktion einer speicherprogrammierten Steuerung SPS verstehen
die wichtigsten Unterschiede einer verbindungsprogrammierten Steuerung VPS gegen-
Uber einer speicherprogrammierten Steuerung SPS erklaren
Vor- und Nachteile verschiedener Industrieroboter erklaren
Einteilung der verschiedenen Industrieroboter erklaren
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3. Abfullen oder Verpacken von Lebensmitteln

Das qualitativ hochstehende Abflllen oder Verpacken von Lebensmitteln gemass betriebli-
chen Vorgaben und gesetzlichen Vorschriften ist wichtig, um die Lebensmittel zu schiitzen,
zu erhalten und zu transportieren.

LMT steuern und kontrollieren den Abflll- oder Verpackungsprozess und ermdéglichen mit
ihrer Arbeit eine hohe Qualitat ihrer Produkte.

Verpackungen / Packstoffe

- Aufbau, Eigenschaften und Funktion von Verpackungsmaterialien erklaren
Einsatzmaoglichkeiten von Packmitteln im Betrieb und Verkauf nennen und begriinden
Lagerbedingungen von Packstoffen nennen und begriinden
Die gesetzlichen Bestimmungen aufzahlen
Verpackungen hinsichtlich Schutzfunktion, Verarbeitung und Umweltschutz bewerten
Packstoffe, Packmittel und Packhilfsmittel erklaren und aufzahlen

Kunststoffe
Die verschiedenen Kunststoffe aufzahlen und die Eigenschaften und Einsatzgebiete be-
schreiben
Einteilung der Kunststoffe erlautern
Bildungsmechanismen und Verarbeitungsverfahren nennen und erklaren
Die Wirkung der Additive erklaren

Modified Atmosphere Packaging MAP (Verpackung mit modifizierter Atmosphare)
Den Begriff MAP erlautern
Vorteile von MAP verpackten Lebensmitteln nennen
Die Gase, welche bei MAP eingesetzt werden, beschreiben
Wirkungsweisen dieser Gase den Eigenschaften der Lebensmittel zuordnen
Beispiele von MAP verpackten Lebensmitteln zuordnen
Verpackungsmaschinen fir MAP erlautern und beschriften

Verpackungsmaschinen
- Unterteilung der Verpackungsvorgange zuordnen
Die wichtigsten Verpackungsarten und deren Anforderungen aufzahlen
Die Dosier-, Fill- und Verpackungssysteme nennen
Die gebrauchlichsten Verschluss- und Auszeichnungsgerate erklaren
Probleme des Verleimens sowie der Heiss- und Kaltsiegelverfahren aufzeigen
Fullmaschinen und deren Funktionsprinzipien erklaren
Definitionen erklaren: Fillmaschinen, Verschliessmaschinen, Verpackungsmaschine

© Strickhof Januar 2023 / Novc Seite 19 11.01.2023



Lehrplan Lebensmitteltechnologen ”/’//St rickhof

4. Sicherstellen der Nachhaltigkeit und Sicherheit

Massnahmen zum nachhaltigen und sicheren Arbeiten sind flir LMT von grundlegender Be-
deutung, um Mitarbeitende, Betrieb wie auch Produkte vor negativen Auswirkungen zu
schitzen.

LMT verhalten sich bei ihrer Arbeit vorbildlich in Bezug auf die Qualitat, die Hygiene, die Si-
cherheit, die Unfallverhiitung, die Gesundheit, den Umweltschutz und die Energieeffizienz
wie auch den Unterhalt von Maschinen und Anlagen. Sie setzen die gesetzlichen Vorschrif-
ten und betrieblichen Regelungen pflichtbewusst und eigenstandig um.

Codex Alimentarius und ,,Gute Herstellpraxis“

- LMT erlautern die Funktion und Grundsatze der ,Guten Herstellpraxis®

- LMT erklaren die Auswirkungen von biologischen, chemischen und physikalischen Ver-
unreinigungen und mangelnder Hygiene

Lebensmittelrecht/Lebensmittelgesetz

- LMT nennen die wichtigsten Gesetze und Regelungen flr die Lebensmittelherstellung

- Sie uberprufen fur ausgewahlte Produkte die Deklaration und zeigen Abweichungen von
den gesetzlichen Vorschriften gemass Verordnung auf

- LMT erlautern die Funktion und Grundsatze eines HACCP-Konzeptes

- Sie erklaren die Bedeutung der Riickverfolgbarkeit von Produkten

Qualitaitsmanagement

- LMT beschreiben die Grundlagen, Ziele und wichtigsten Elemente eines Qualitadtsmana-
gements

- Sie erklaren den Unterschied zwischen Qualitdtsmanagement, Lebensmittelsicherheits-
system, Qualitatssicherung und Qualitatskontrolle und zeigen deren Bedeutung anhand
von Beispielen auf

Hygiene

- Definition, Ziele und Aufgaben von (Lebensmittel-)Hygiene nennen
Gesundheitliche Gefahren, die von Lebensmitteln ausgehen, nennen und anhand von
Beispielen erklaren
Teile des CH Lebensmittelrechtes, welche das Thema Hygiene behandeln, aufzahlen
Den Begriff Hygienekonzept erklaren und konkrete Beispiele von Hygieneplanen aufzah-
len
Erklaren, weshalb der Mensch ein Hygienerisiko darstellt
Méglichkeiten der Ubertragung von Mikroorganismen auf Lebensmittel aufzeigen
Méglichkeiten der Ubertragung von Mikroorganismen auf den Menschen aufzeigen
Erklaren, weshalb Luft ein Ubertragungsmedium ist und wie man die Lufthygiene Uber-
prufen kann
Begriinden, weshalb die Personalhygiene und die Betriebshygiene bezlglich der Le-
bensmittelsicherheit unerlasslich sind
Definition, Ziele und Aufgaben von Personalhygiene nennen
Vorschriften in Hinsicht auf Kérper-, Hande und Kleiderhygiene, die in Lebensmittelbe-
trieben Ublich sind, nennen und diese umsetzen kdnnen
Vorgaben zum Verhalten der Mitarbeiter begriinden und diese erklaren kénnen
Aufzeigen, auf welchen Wegen ein Lebensmittel kontaminiert werden kann
Die Anforderungen an die hygienegerechte Ausstattung eines Lebensmittelbetriebs (Ge-
baude, Radume) nennen und erklaren, weshalb diese Anforderungen einzuhalten sind
Die Kriterien aufzahlen, die Raume und Einrichtungsgegenstande in Lebensmittelbetrie-
ben erflillen missen und diese Kriterien begriinden
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Die Kriterien fur hygienegerechte Betriebsablaufe nennen und Schwachpunkte im Be-
triebsablauf erkennen

Reinigung und Desinfektion

Sc

Begriffe Verschmutzung, Reinigung, Desinfektion, Reinigungs- und Desinfektionsplan
beschreiben

Wirkungsweise von Reinigungsmitteln und Desinfektionsmitteln beschreiben

Ablauf ausgewahlter Reinigungsverfahren (Schaumreinigung, CIP-Reinigung) und Desin-
fektionsverfahren aufzeigen, Anwendungsmaoglichkeiten in der Praxis aufzeigen

wichtige Punkte im Umgang mit Reinigungsmitteln und Desinfektionsmitteln erklaren
Faktoren, die fur den Erfolg der Reinigung und Desinfektion relevant sind, erklaren

Die Begriffe des Sinnerschen Kreises (Chemie, Mechanik, Temperatur, Zeit) in eigenen
Worten erklaren

hadlinge

Allgemeine Schaden bzw. Probleme, die durch Schadlinge entstehen kénnen, nennen
und stichwortartig erklaren

Aufzeigen, wie Krankheitserreger durch Schadlinge auf den Menschen ubertragen wer-
den kdénnen

Vorkommen, Schadbild, Bekdmpfungsmdglichkeiten und Vorbeugungsmassnahmen von
ausgewahlten Schadlingen beschreiben

Massnahmen nennen, wie Schadlingsbefall vermieden werden kann

Anhand von Beispielen aufzeigen, wie Schadlingsbefall erkannt werden kann

Arbeitssicherheit und Gesundheitsschutz

Grundlagen der Arbeitssicherheit beschreiben (Neuer Arbeitsplatz — neue Gefahren
(84020) Gefahren im Griff (881549)

Unfallgefahren und Sicherheit gerechtes Verhalten erklaren (EKAS Unfall kein Zufall
6207)

Umgang mit Chemikalien (Sauren und Laugen), Gefahren und Schutzsignale erklaren
und zuordnen

Ergonomische Grundsatze erklaren (z.B. das richtige Heben, Tragen von Lasten)
Gefahren- und Schutzsignale zuordnen

Folgende Definitionen erklaren: MAK Wert, LD50 Wert, Gift, R- und S-Satze Schwerge-
wichte der Unterrichtsgrundlage ,Starte sicher....bleibe gesund® nennen

Richtiger Umgang mit Allergenen aufzeigen (Med Suisse 769-772)

Berufskrankheiten und deren Merkmale und Vorsichtsmassnahmen beschreiben
Checkliste Hautschutz erklaren (67117)

Umgang mit brennbaren Flissigkeiten erklaren (1825)

Umweltschutz

Die Verfahren der Abluft- und Abwasserreinigung erklaren

Die folgenden Begriffe erklaren: Emission, Immission, UVP, Alarmorganisation, Adsorpti-
on, Absorption, EWG, CSB

Die Unterschiede zwischen der aeroben und anaeroben Abwasserbehandlung erklaren
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5. Schwerpunktbezogene Technologien

Der Einsatz der Rohstoffkenntnisse, der Verfahren, Maschinen und Anlagen im Bereich der
schwerpunktbezogenen Lebensmittelherstellung ist wichtig, um die spezifischen betriebli-
chen Anforderungen erflllen zu kénnen.

LMT stellen die Produkte in ihrem Arbeits- und Ausbildungsschwerpunkt fachgerecht her und
fullen sie gemass Vorgaben ab resp. verpacken sie. Dabei halten sie die Qualitatsvorgaben
pflichtbewusst ein.

5.1. Backwaren

LMT verarbeiten Rohstoffe und andere Komponenten mittels physikalischen oder biochemi-
schen Prozessen nach betrieblichen Vorgaben zu Backwaren und verpacken sie. Sie sind
sich der Bedeutung von qualitativ hochstehenden Produkten bewusst. Bei Abweichungen
reagieren sie fachgerecht.

Einfithrung in die Backwarentechnologie, Ubersicht Backwarensortiment
- Auskunft Gber das Backwarensortiment geben und die Produkte richtig einordnen
- die Grundrezeptur sowie das industrielle Verfahren der Brotherstellung beschreiben

Vom Korn zum Mehl

- die Bestandteile des Brotweizens sowie deren Einfluss auf die Gebacksherstellung erkla-
ren

- die wichtigsten Mehlkennzahlen erklaren und interpretieren

- die Funktion von Weizeneiweiss erklaren und beschreiben, wie es zusammengesetzt ist

Rohstoffe Backwaren
- die Qualitatsmerkmale und den Einfluss auf die Backwaren der folgenden Rohstoffe er-

klaren:
o Backhilfsmittel (Enzym, Emulgatoren, Ascorbinsaure, Kleber etc.)
o Hefe
o Salz

Teigherstellung und Garen

- die Teigtemperatur und die Wasserschittmenge berechnen

- erklaren, was beim Knetprozess ablauft und kénnen die wichtigsten Einflussfaktoren be-
schreiben

- die Teigchargen korrekt umrechnen

- die unterschiedlichen Teigflhrungsarten erklaren

- erklaren, wie der Garprozess funktioniert und die wichtigsten Einflussfaktoren aufzahlen

- die unterschiedlichen Garfuhrungsarten erklaren

- eine eigene Brotrezeptur inklusive das Verfahren in der Theorie entwickeln und begrin-
den, weshalb sie was einsetzen/einstellen

Der Backprozess

- den Backverlust und die Brotausbeute erklaren und berechnen

- den Einfluss von Dampf/Temp/Zeit auf die Gebackseigenschaft erklaren

- die Vorgange, welche beim Backprozess ablaufen, beschreiben und den unterschiedli-
chen Temperaturen zuordnen
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Konditoreiartikel

- die wichtigsten Konditoreiartikel aufzahlen und anhand eines Bildes deren Eigenschaften
und Herstellungsarten erklaren

- die Herstellung und Anwendung einer Butter- bzw. einfacher Fettcreme beschreiben

- den Aufbau und die Eigenschaften einer Starkecreme erklaren und die verschiedenen
Herstellungsarten begrinden

- die gesetzlichen Vorgaben von Rahm und Schlagcremen in die Praxis ableiten

- die Aufschlageigenschaften beztiglich den verschiedenen Maschinentypen aufzahlen

Blatterteig

- die unterschiedlichen Produkte und ihre typischen Merkmale beschreiben

- die typischen Eigenschaften von Blatterteiggebacken aufzéahlen

- die Grundrezeptur von Blatterteig nennen

- die verschiedenen Herstellverfahren erklaren und vergleichen

- das Lockerungsprinzip von Blatterteig detailliert erlautern

- die Ursachen der bekanntesten Gebacksfehler bei Blatterteiggebacken und nennen und
Gegenmassnahmen ableiten

Biskuitmassen

- die unterschiedlichen Produkte und ihre typischen Merkmale beschreiben

- die Rohstoffe und deren Einflisse zur Herstellung von verschiedenen Biskuitmasse nen-
nen und die Unterschiede zwischen einer schweren und einer leichten Masse erklaren

- die Einflisse von verschiedenen Eiprodukten auf den Aufschlagvorgang der Masse so-
wie auf das Geback erklaren

- die Herstellungsschritte von der Massenherstellung bis zur Verpackung detailliert be-
schreiben

Riuhrmassen

- die unterschiedlichen Produkte und ihre typischen Merkmale beschreiben

- die Grundrezepturen und Herstellung bis zum Endprodukt detailliert erlautern

- die Einflusse der eingesetzten Rohstoffe auf die Herstellung und das Endprodukt erkla-
ren

Schaumbildung

- die Stufen der Schaumbildung aufzahlen

- die Einflisse auf das Aufschlagvermégen einer Masse erklaren
- die Aufschlagparameter interpretieren

Schaummassen

- die unterschiedlichen Produkte und ihre typischen Merkmale beschreiben

- die eingesetzten Rohstoffe nennen sowie deren technologischen Eigenschaften erklaren
- die Herstellungsarten von Schaummassen bis zum Endprodukt detailliert erlautern

- die Faktoren des Schaumbildungsvermégen aufzahlen

Kuchenteig/Wahen

- die Grundrezeptur und das Herstellverfahren beschreiben

- die Zusammensetzung von sussem und salzigem Wahenguss aufzahlen
- die kurze und murbe Struktur des Teiges begriinden

Mirbeteige

- die unterschiedlichen Produkte und ihre typischen Merkmale beschreiben

- die Grundrezepturen und Herstellung erlautern

- die wichtigsten Fehler bei Murbeteigen, dessen Ursachen und Korrekturmassnahmen
erklaren
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Honigteige

- die unterschiedlichen Produkte und ihre typischen Merkmale beschreiben

- die Rezeptbestandteile von Honigteigen nennen und deren Einsatz begriinden
- die wichtigsten Lebkuchengewilrze aufzahlen

- den Unterschied von Honig, Invertzucker und Glucosesirup erklaren

Fettgebacke

- die unterschiedlichen Produkte und ihre typischen Merkmale beschreiben

- die Faktoren erlautern, welche einen Einfluss auf die Fettaufnahme zur Folge hat

- die Anforderungen an ein Siedefett aufzahlen

- Merkmale aufzeigen, welche auf einen Fettverderb hinweisen

- die backtechnische Wirkung von diversen Rohstoffen auf die Herstellung, das Garverhal-
ten und den Einfluss auf das Endprodukt erldutern

Backwarenverderb

- den chemischen, physikalischen und mikrobiellen Verderb von Backwaren erklaren

- die in der Branche Ublichen Methoden zu Haltbarmachung von Lebensmitteln erklaren
und anhand von konkreten Beispielen begrinden

Backmittel

- die Wirkung und Einsatzgebiete von Zusatzen auf die Herstellung und Endprodukte er-
klaren und begriinden

- anhand von Problemstellungen das richtige Backmittel zusammenstellen

Mehl

- die wichtigsten Getreidearten und ihre Verwendung in Backwaren aufzahlen

- die Inhaltsstoffe und deren Eigenschaften von verschiedenen Mehltypen erlautern
- die gangigsten Mehlanalysemethoden aufzahlen und interpretieren

- anhand eines Mehlzertifikates Mehl beurteilen

Verpacken

- die Wahl des Packmittels und des Verpackungsverfahrens flir die verschiedenen Back-
waren begrinden

- anhand von konkreten Beispielen die diversen notwendigen Anlagenkomponenten von
Verpackungslinien auswahlen, zusammenstellen und begrinden
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5.2. Bier

LMT verarbeiten Rohstoffe und andere Komponenten mittels physikalischen oder biochemi-
schen Prozessen nach betrieblichen Vorgaben zu Bier und flllen es ab. Sie sind sich der
Bedeutung von qualitativ hochstehenden Produkten bewusst. Bei Abweichungen reagieren
sie fachgerecht.

Brauwasser

- Den Ursprung und das Zustandekommen der Wasserharte, sowie die Definition von Ge-
samtharte und Hartegraden wiedergeben

- Den Hartegrad von Rohwasser, enthartetem Brauwasser und Betriebswasser im eigenen
Betrieb widergeben

- Die Begriffe Karbonatharte, Nichtkarbonatharte und Restalkalitat erklaren und auf das
eigene Betriebswasser anwenden

- Den Einfluss der Wasserharte auf den pH-Wert, den Brauprozess und die Bierqualitat
analysieren

- Den Aufbau und die Funktionsweise der gangigen Wasserenthartungssysteme und im
speziellen der betriebseigenen Anlage beschreiben (lonenaustauscher, Umkehrosmose)

Betriebswasser und Prozesswasser

- Die Anforderungen an Betriebswasser und Prozesswasser wiedergeben

- Den Aufbau und die Funktionsweise der gangigen Wasseraufbereitungssysteme be-
schreiben (Entgasung, Karbonisierung, Entkeimung)

Hopfen

- Die Grinde und Einflussfaktoren fiir die Verwendung von Hopfen bei der Bierherstellung
erlautern

- Die Hopfenpflanze und den Aufbau der Dolde beschreiben und skizzieren

- Die wertgebenden Hopfenbestandteile quantifizieren

- Die wichtigsten Hopfenanbaugebiete nennen und den Hopfenanbau beschreiben

- Die Verarbeitung von Rohhopfen beschreiben (Ernte, Trocknung, Konditionierung)

- Die Verfahren zur Herstellung von Hopfenprodukten erlautern (Pellets 90, Pellets 45,
Extrakt, isomerisierter Extrakt, Hopfendl)

- Die Lagerbedingungen von Hopfenprodukten beschreiben

- Die Eigenschaften und den Zeitpunkt der Zugabe der Hopfenprodukte bei der Bierpro-
duktion erldutern

- Die Vorgange bei der Hopfengabe beschreiben

- Den Einfluss der Hopfung auf den Brauprozess und die Bierqualitat beschreiben

- Die Hopfengaben berechnen (siehe auch (K ,Kleinsud®)

Gerste

- Die besondere Eignung der Gerste als Brauereirohstoff erlautern

- Die wertgebenden Gersteninhaltsstoffe quantifizieren und deren Einfluss auf die Malz-
und Bierbereitung erklaren

- Die Gerste sensorisch (mittels Handbonitierung) und analytisch beurteilen

- Die Verarbeitung von Rohgerste beschreiben (Ernte, Konditionierung, Einlagerung)

- Die technischen Einrichtungen und technologischen Parameter der Getreidelagerung
erklaren

- Die Begriffe Keimruhe, Keimfahigkeit und Keimenergie und deren Einfluss auf die Malz-
bereitung erklaren

Weizen
- Den Einfluss des Weizens im Unterschied zur Gerste erlautern
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Maiz

- Die Ziele der Verarbeitung von Rohgetreide zu Malz erlautern

- Die Arbeitsschritte in der Malzerei aufzeigen und beschreiben (Weichen, Keimen, Dar-
ren)

- Die Haufenstadien wahrend der Keimung erkennen und die physiologischen Vorgange
erlautern

- Die Haufenfihrung erlautern (Temperatur, Luft und Feuchte)

- Die Ablaufe beim Darren und den Einfluss des Darrprozesses auf die Malzqualitat erkla-
ren

- Die Herstellung von Caramalz, Réstmalz, Sauermalz und Diastasemalz und deren Ein-
satz im Brauprozess erlautern

- Mindestens 7 fertige Malzsorten beschreiben, sensorisch (mittels Handbonitierung) und
analytisch beurteilen.

- Den gesamten Malzungsprozess im Praxisversuch durchfihren (Werkstatt)

- Arbeitssicherheitsaspekte in der Malzerei erlautern (Vorbereitung auf (K ,Malz*)

Schroten

- Die Ziele des Schrotens erlautern

- Den Aufbau und die Funktionsweise der 6-Walzenmuhle und der Hammermiuhle be-
schreiben

- Die Herstellung eines Schrots mit der betrieblichen Mihle erlautern und die technologi-
schen Zusammenhange mit dem Maisch- und Lauterverfahren aufzeigen

- Den Einfluss verschiedener Malzsorten auf den Biertyp erlautern

- Eine Schrotzusammensetzung hinsichtlich Verarbeitbarkeit und Extraktausbeute beurtei-
len und durch Muhleneinstellung verandern

- Die Massnahmen zur Arbeitssicherheit und Explosionsschutz beschreiben

Maischen

- Die Ziele des Maischens erlautern

- Den Aufbau und die Funktionsweise von Maischeinrichtungen beschreiben

- Die enzymatischen Vorgange beim Maischen und deren Einflisse auf die Bierbereitung
und Bierqualitat erlautern

- Die Unterschiede und Gemeinsamkeiten zwischen Dekoktions- und Infusionsverfahren
erklaren und beurteilen

- Die Vor- und Nachteile der Maischesauerung erlautern.

- Die Steuerung und Kontrolle der Maischarbeit in Abhangigkeit der Malzqualitat und des
gewunschten Biertyps erklaren und im Versuch durchfuhren (Werkstatt)

Lautern

- Die Ziele des Lauterns erlautern

- Die verschiedenen Schritte des Lauterprozesses mit einem Lauterbottich widergeben

- Den Aufbau und die Funktionsweise eines Maischefilters beschreiben

- Die technischen und technologischen Grenzen der Lautersysteme erlautern

- Die Steuerung und Kontrolle der Lauterarbeit erklaren, mogliche Stérungen aufzahlen
und Korrekturmassnahmen beschreiben

- Die Verwertung von Treber erlautern

Kochen

- Die Ziele und technologischen Vorgange beim Kochvorgang der Wirze erlautern

- Die Qualitatsparameter der Ausschlagwirze aus Folge der Kochvorgange erlautern

- Die Auswirkungen des Kochvorgangs auf die weitere Verarbeitung der Wirze und die
Bierqualitat erklaren

- Die Energierickgewinnungssysteme im Sudhaus erldutern

- Die Sudausausbeute berechnen

- Den gesamten Brauprozess (Maischen, Lautern, Kochen) im Praxisversuch durchflhren
(Werkstatt)

© Strickhof Januar 2023 / Novc Seite 26 11.01.2023



Lehrplan Lebensmitteltechnologen ”/’//St rickhof

Wiirzebehandlung

- Die Ziele der Heisstrubentfernung und des Wirzekihlens erklaren

- Den Aufbau und die Funktionsweise des Whirlpools und des Wirzekulhlers erlautern

- Den Einfluss des Kuhlvorgangs auf die Wirzequalitat in Abhangigkeit von Zeit und Tem-
peratur erldutern

- Die qualitativen Folgen des Ubergangs von der heissen zur kalten Phase der Bierberei-
tung beschreiben

- Die Aspekte des Energiemanagements in der Brauerei erlautern

- Den Einsatz von Separatoren zur HT-Abscheidung erlautern

Hefe, Anstellen und Hefehandling

- Die Anforderungen an eine Anstellhefe und eine Anstellwirze erklaren

- Die untergarigen und obergarigen Bierhefen unter dem Mikroskop und hinsichtlich der
Garung unterscheiden

- Den Aufbau und die Funktionsweise einer Hefereinzuchtanlage sowie den Prozess der
Hefereinzucht vom Labor bis zur Anstellhefe beschreiben

- Den Einfluss der Anstellbedingungen auf den Garverlauf und die Bierqualitat erlautern

- Den Einfluss der Hefeernte und der Hefelagerung auf die Hefeviabilitat und die Hefevitali-
tat erlautern

- Hefeprodukte, deren Herkunft und Beschaffung, sowie Vor- und Nachteile bei der Hand-
habung beschreiben.

- Die Verwertung von Uberschusshefe erlautern

Hauptgarung (untergarig)
Die Ziele der Hauptgarung erlautern

- Einen typischen Garverlauf des eigenen Betriebs an Hand eines Gardiagramms erklaren

- Die mdglichen Ursachen von Garschwierigkeiten und die entsprechenden Korrekturmas-
snahmen erlautern

- Die Begriffe Endvergarungsgrad und Garkellervergarungsgrad erlautern und berechnen

- Das Jungbier sensorisch und analytisch beurteilen

- Den Aufbau und die Funktionsweise von zylindrokonischen Gartanks beschreiben und
deren Vor- und Nachteile gegenliber dem klassischen Garverfahren erlautern.

- Die Funktionsweise einer CIP-Anlage und die Auswahl geeigneter Reinigungs- und Des-
infektionsmittel erlautern

Nachgarung und Lagerung (untergarig)

- Die Ziele der Nachgarung und Lagerung erlautern

- Den Einfluss des Hefestoffwechsels und der Garungsnebenprodukte auf die Reifung und
die Bierqualitat erklaren

- Den Zusammenhang zwischen CO2-Gehalt, Lagertemperatur und Spundungsdruck er-
lautern und den Spundungsdruck berechnen

- Die Gefahren von CO2 und die Sicherheitsmassnahmen im Lagerkeller beschreiben

- Das Ausstossbier sensorisch und analytisch beurteilen

- Die Verwertung von Uberschusshefe und Gelager erlautern

Filtration und Klarung

- Die Ziele der Bierfiltration erlautern

- Den Aufbau und die Funktionsweise eines Kieselgur-Kerzenfilters und der betriebseige-
nen Filtrationsanlage beschreiben

- Die Kennzahlen einer Filtrationsanlage und die Einflussfaktoren einer Kieselgur-Filtration
erlautern

- Die Eigenschaften und Einsatzmoglichkeiten von Filtermedien und Filterhilfsmitteln be-
schreiben

- Die weiteren Einrichtungen eines Filterkellers beschreiben (Stammwiirze-Einstellung.
Karbonisierung)

- Das filtrierte Bier sensorisch und analytisch beurteilen
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- Die Lagerbedingungen eines filtrierten Bieres im Drucktank erklaren (anhand der
Grundsatze bezuglich Druck, Temperatur und CO2-Gehalt)
- Den Einsatz von Separatoren zur Klarung erlautern

Stabilisierung und Haltbarmachung

- Die Ziele der Stabilisierung und Haltbarmachung erlautern

- Den Begriff Haltbarkeit erlautern und die Anforderungen an ein haltbares Bier beschrei-
ben

- Die Wirkungsweise von Stabilisierungshilfsmitteln erldutern

- Den Aufbau und die Wirkungsweise von Anlagen zur Haltmachung von Bier beschreiben
(Entkeimungsfiltration, Kurzzeiterhitzung, Tunnelpasteurisation)

- Die mdglichen Ursachen von Haltbarkeitsproblemen und die entsprechenden Korrektur-
massnahmen erlautern

Herstellung von Biermischgetranken

- Die Rohstoffe fur die Herstellung einer Limonade wiedergeben

- Den Aufbau und die Funktionsweise einer Mischanlage fur Biermischgetranke beschrei-
ben

- Biermischgetranke sensorisch und analytisch beurteilen

Abfullung
- Die Anlagen & Prozesschritte beschreiben fir:
o Mehrwegglas
o Einwegglas
o Dosen
o KEG (linear und Rundlaufer)
- Folgende Anlagenteile & Prozessvorgange in Detail beschreiben kénnen:
o Flaschenreinigungsmaschine (Einend- und Zweiend)
Rinser
Leerflascheninspektor
Flaschenfuller (mechanisch/elektronisch, Riuckluftrohr/Langrohr)
Verschliesser
Etikettiermaschine
Dosenflller
Flaschentransport
Metalldetektion und Fllstandskontrolle
o KEG-Reinigung & Abfullung
- Die besonderen Aspekte des Arbeitsschutzes erlautern
- Die Massnahmen der Betriebshygiene und des HACCP erlautern.
- 5 Verschiedene Gebinde (Glasflaschen und Dosen) beschreiben kénnen
- Den Aufbau eines KEG-Fasses beschreiben

O O O OO O O O

Qualitatskontrolle und Sensorik

- Die bierschadlichen Mikroorganismen aufzahlen (obligate und potentielle Bierschadlinge)

- Die wichtigsten chemisch-technischen Parameter eines Bieres und deren Normwerte und
Einheiten aufzahlen (Alkohol, Extrakt, Stammwirze, Farbe, pH, Bittere, Sauerstoff- und
CO2-Gehalt, Schaum, Diacetyl bzw. VDK, kolloidale Stabilitat bzw. Forciertest)

- HACCP-relevante Schritte identifizieren und erlautern

- Die Eigenschaften und typischen Qualitatsparameter von bekannten Biersorten angeben

- Die sensorische Beurteilung von Bier beschreiben und die wichtigsten Fehlaromen sowie
deren Ursache wiedergeben

- Die gesetzeskonforme Deklaration von Bier wiedergeben

Alternative Rohstoffe und Bierspezialitdten
- Die alternativen vermalzten und unvermalzten Getreidearten aufzahlen und deren Eigen-
schaften erlautern
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- Die Verarbeitung von Rohfrucht im Sudhaus beschreiben

- Die Verwendung von obergarigen Bierhefen beschreiben

- Die verschiedenen Technologien zur Produktion von alkoholfreiem oder alkoholreduzier-
tem Bier erlautern

- Die Eigenschaften und typischen Qualitdtsparameter von bekannten Bierstilen beschrei-
ben
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5.3. Convenience-Produkte

LMT verarbeiten Rohstoffe und andere Komponenten mittels physikalischen oder biochemi-
schen Prozessen nach betrieblichen Vorgaben zu Convenience-Produkten und verpacken
sie. Bei Abweichungen reagieren sie fachgerecht.

Vorbehandlungen und Verarbeitung von Gemiise

- Einrichtungen und Ablaufe bei der Annahme von Rohstoffen wie Kartoffeln, Gemuse und
Frichte beschreiben

- Waschverfahren erklaren

- Einrichtungen zum Schalen und Zerkleinern von Kartoffeln, Gemise und Friichten auf-
zahlen

Erhitzungstechnologien

- Einfluss und Ziele der Erhitzungsverfahren auf Enzymaktivitat, Konsistenz, Farbe und
Sensorik erklaren

- Erhitzungsverfahren auf die Produkte bezogen erklaren (Blanchieren, Garen, Sous-vide,
Pasteurisieren, Sterilisieren, Delta-T)

- Einfluss der Kiihlung nach der Erhitzung aufzeigen

- Zahlen von Pasteurisation und Sterilisation aufzahlen

- F, P, C-Werte erklaren

Tiefkiihltechnologien

- Die verschiedenen Freezingverfahren anhand der Maschinen erklaren. Geeignete Pro-
dukte zuordnen

- Die Kihl- und Freezingverfahren fur stiickige und flissige Guter aufzahlen

- Die Begriffe Oberlachenfrosten, IQF, Auftauvorgange und -anlagen, Coldshortening,
Coatingverfahren, kryogene Kaltemittel erklaren

- Anforderungen an TK Packungen

- Anforderungen und Behandlungsmethoden beim Einfrieren von Friichten (Beeren, Kern-
und Steinobst), Backwaren, Fisch und Fleisch beschreiben

Kartoffelverarbeitung
- Die Kochtypen, Sorten und Namen der Kartoffeln einander zuordnen und beschreiben
- Die Verwendungsarten der Kartoffeltypen erldutern
- Die Lagerbedingungen der Kartoffel erklaren (z.B. Wundheilperiode etc.)
- Die Verarbeitungsmethoden der Kartoffel beschreiben:
a) Kartoffelflockenpulver
b) Pommes frites (TK Kartoffeln)
c) Pommes chips
d) Rosti
- Die Eingangs-, Produktions- und Endkontrollen der Kartoffel und Kartoffelprodukte erkla-
ren

Gemiise Anbau

- Erklaren, wie sich die Industrie betreffend Rohstoffversorgung im Gemusebereich organi-
siert und wie die Zusammenarbeit mit der Produktion funktioniert

- Die Grundsatze und den Ablauf des Vertragsanbaus sowie die Rechte und Pflichten der
Produktion bzw. der Verarbeitung beschreiben.

- Die Anforderungen an den Anbau von Gemuse von der Aussaat bis zur Ernte und die
Terminplanung der vier wichtigsten Verarbeitungsgemisearten, erklaren

- Die Kontrolle der Qualitat von Verarbeitungsgemuise und welche qualitativen Probleme
bei der Produktion auftreten kbnnen, erlautern

- Die wesentlichen Unterschiede zwischen dem konventionellen und biologischen Gemii-
seanbau erlautern
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Konfitiiren

- Definition fur Konfitiren, Gelées und Marmeladen (einfach, extra) erklaren

- Erlaubte Zutaten aufzahlen

- Verfahren der Konfitliren Herstellung erklaren

- Kochverfahren (Vor- und Nachteile) erldutern

- Kontrollen an der Linie und im Labor aufzahlen und beschreiben

- Den Begriff Synarese und die Verhinderung erklaren

- Pektin: Herkunft, Herstellung und die Typen nennen und beschreiben

- Wirkung und die Einsatzmdglichkeiten der verschiedenen Pektine nennen und erlautern

Convenience-Produkte

- Produkte geméass den Convenience Stufen einteilen

- Den Begriff Convenience erklaren

- Definitionen von Neuen Convenience Lebensmitteln beschreiben

- Unterteilung von Convenience in der Backerei, CV-Shops, Grosskiichen und Conve-
nience Industrie vergleichen

- Hygieneanforderungen fur Convenience Artikel nennen

- Bedeutung von Funktional Food erklaren

Eiscreme
Die gesetzlichen Grundlagen interpretieren und Speiseeis anhand dieser kategorisieren
Die Overrunberechnung durchfihren und Produkt bewerten
Die Einflisse und Wirkungen der verschiedenen Inhaltsstoffe beschreiben (z.B. Milchfett
bis Emulgatoren)
Den Ablauf der Eiscremeherstellung vom Mix bis zum abgepackten Produkt beschreiben
sowie die einzelnen Prozesse (Homogenisieren, Pasteurisieren, Freezen etc.) erlautern
Den Ammoniakkreislauf aufzeichnen
Die 3 Abflllverfahren von Speiseeis erklaren und die dazugehoérigen Produkte nennen
Erklaren, wie Speiseeis gehartet wird sowie Griinde fir das Harten aufzahlen
Folgende Begriffe erklaren: Mix, Reifung, Sorbet, Speiseeis, Rahmeis, Wassereis, Har-
ten, Overrun, Freezer, MSNF, FPDF, Rel S, Rework

Fische

- Den Aufbau von Fischen beschriften

- Die Namen von Fischen (Meerfische und Stsswasserfische), Krebsen, Weichtieren und
Froschen zuordnen

- Die Qualitat und Frische der Fische beurteilen und beschreiben kénnen

- Die Herstellungsverfahren von Fischprodukten beschreiben

Saucen

- Den Aufbau der klassischen Saucen nennen

- Die Verfahren und Parameter zur Herstellung von Salat- und Fertiggerichtsaucen be-
schreiben

- Die Emulsionen beschreiben

- Die Herstellverfahren von Saucen beschreiben: Salatsauce, Mayonnaise, French Dres-
sing, Carbonara-Sauce, Bolognaise-Sauce, Tomatensauce

Teigwaren

- Die Hartzweizengriess-Gewinnung in Stichworten erklaren

- Die genauen Herstellverfahren von Kurz- und Langwaren im Fliessdiagramm aufzeich-
nen und im Text beschreiben (inkl. Rohstoffe, Qualitatskontrolle, Verpackung)

- Wichtigkeit, Ablauf, Schwierigkeiten der Herstellungsprozesse flr verschiedene Teigwa-
renprodukte (geflllte und ungefiillte Teigwaren, Formung und Haltbarmachung) erklaren.

- Die Kriterien de Teigwarenkochung erklaren.
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Konserven und Konserven - Verschliisse

- Konserventypen gemass ihrer Haltbarkeit aufzahlen

- Eigenschaften von Weissblech bei Dosen aufzahlen

- Einteilung der Produkte auf Grund ihrer Eigenschaften bei Konserven zuordnen

- Verschliessmethoden von Konserven erklaren

- Konservenfalz zeichnen und beschriften

- Dichtigkeitsprifungen bei Dosen / Beuteln und Glasern aufzéhlen und erklaren (inkl. Ste-
rilitat)
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5.4. Fleischerzeugnisse

LMT verarbeiten Rohstoffe und andere Komponenten mittels physikalischen oder biochemi-
schen Prozessen nach betrieblichen Vorgaben zu Fleischerzeugnissen und verpacken sie.
Sie sind sich der Bedeutung von qualitativ hochstehenden Produkten bewusst. Bei Abwei-
chungen reagieren sie fachgerecht.

Warenannahme

- Die (Bio) Label und deren Bedeutung beschreiben

- Die am haufigsten benutzten Fachbegriffe und Definitionen erklaren

- Abklrzungen zuordnen und erklaren (C1, RV, WE, WB, etc.)

- Die gesetzlichen Bestimmungen der Warenannahme (LMG, HyV) finden und erklaren
- Die CH Tax Qualitatsstufen zuordnen und erklaren

- Die Fleischsticke und Fleischstandards und ihre Verwendung beschreiben

- Die Warenannahme-Prifungen aufzahlen und beschreiben

Fleischgewinnung und -lagerung

- Die Schlachtung von Schweinen, Rindern und Geflugel beschreiben

- Die Zerlegung und Hygiene von FF erklaren

- Die Bestimmung der Fleischstlicke nennen und zuordnen

- Fleischqualitat und Fleischfehler erkennen und Einflisse darauf aufzahlen

- Definitionen und Vorgange erklaren: Fleisch, Fleischerzeugnisse, Fettarten, Muskelge-
webe, Muskelstarre, post mortem (anaerober Abbau), ante mortem (aerober Abbau),
Fleischreifung, Coldshortening, Auftaurigor, DFD und PSE Fleisch, Bankfleisch, Verarbei-
tungsfleisch

- Unterschied Wachstum / Entwicklung und deren Einflisse erklaren

- Grundregeln und Einflisse auf die Fleischreifung und Lagerung erlautern

Erhitzungstechnologien

- Einfluss und Ziele der Erhitzungsverfahren auf Enzymaktivitat, Konsistenz, Farbe und
Sensorik erklaren

- Erhitzungsverfahren auf die Produkte bezogen erklaren (Blanchieren, Garen, Sous-vide,
Pasteurisieren, Sterilisieren, Delta-T)

- Einfluss der Kiihlung nach der Erhitzung aufzeigen

- Zahlen von Pasteurisation und Sterilisation aufzahlen

- F-, P-, C-Werte erklaren

Tiefklihltechnologien

- Die verschiedenen Freezingverfahren anhand der Maschinen erklaren und geeignete
Produkte zuordnen

- Die Kihl- und Freezingverfahren fir stiickige und flissige Guiter aufzahlen

- Die Begriffe Oberflachenfrosten, IQF, Auftauvorgange und -anlagen, Coldshortening,
Coatingverfahren, kryogene Kaltemittel erklaren

- Anforderungen an TK-Packungen erlautern

- Anforderungen und Behandlungsmethoden beim Einfrieren von Fruchten (Beeren, Kern-
und Steinobst), Backwaren, Fisch und Fleisch beschreiben
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Convenience-Produkte

- Produkte gemass den Conveniencestufen einteilen

- Den Begriff Convenience erklaren

- Definitionen von neuen Convenience-Lebensmitteln beschreiben

- Unterteilung von Convenience in der Backerei, CV-Shops, Grosskichen und Conve-
nienceindustrie vergleichen

- Hygieneanforderungen fur Convenienceartikel nennen

- Bedeutung von Funktional Food erklaren

Brithwurstwaren

- Definition und Sachbezeichnung von Brihwurstwaren erklaren

- Funktion und Eigenschaften der Rohstoffe, Gewtirze und Hilfsstoffe erklaren
- Verwendung der Darme erldutern und Beispiele aufzahlen

- Die Technologie bei der Herstellung von Bruhwurstwaren beschreiben

- Das Standardisieren und Verarbeiten der Rohmaterialien erklaren

- Verarbeitungsgrundsatze aufzahlen

- Die verschiedenen Kuttermethoden beschreiben

- Die verschiedenen Rauch- und Kochtemperaturen zuordnen

- Qualitatsfehler bei Briihwurstwaren erkennen und beurteilen

Kochpokelwaren

- Definition und Sachbezeichnung Kochpdkelwaren und BEFFE erklaren

- Funktion und Eigenschaften der Rohstoffe, Gewlrze und Hilfsstoffe erklaren
- Die Technologie bei der Herstellung von Kochpokelwaren beschreiben

- Die Verarbeitungsgrundsatze aufzahlen

- Die verschiedenen Pokelverfahren beschreiben

- Berechnung einer Salzlake ausflihren

- Die unterschiedlichen Kochverfahren beschreiben

- Neun Kochpokelwaren aufzahlen und die typische Eigenart beschreiben

- Qualitatsfehler bei Kochpdkelwaren erkennen und beurteilen

Rohpokelwaren

- Definition und Sachbezeichnung von Rohpokelwaren, Pokelfarbe, Pékelaroma und Bren-
nen erklaren

- Funktion und Eigenschaften der Rohstoffe, Kochsalz, Pékelsalze und Pokelhilfsstoffe
erklaren

- Die Technologie bei der Herstellung von Rohpdkelwaren erklaren

- Die verschiedenen Pokelverfahren beschreiben

- Sieben Rohpodkelwaren aufzahlen und die typische Eigenart beschreiben

- Qualitatsfehler bei Rohpokelwaren erkennen und beurteilen

- Die vier keimhemmenden Wirkungen von Nitrit aufzéhlen

Rohwurstwaren

- Die Technologie der Rohwurstwaren beschreiben (Herstellungsablauf)

- Die Definition ,Rohwurst” erklaren (gemass LMV, Lebensmittelbuch)

- Beispiele der Rohwurstsorten aufzahlen

- Die Einflisse von Fleischqualitat, Speck, Kochsalz, Pékelstoffe, Pokelhilfsstoffe, Zucker
und Starterkulturen auf den Reifeablauf erklaren

- Innere und &ussere Parameter fir die Rohwurstqualitat aufzahlen

- Unterschied der Herstellung schnittfester zu streichfahiger Rohwurst beschreiben

- Wichtige Punkte beim Zerkleinern und Stossen aufzahlen

- Hurdenprinzip anhand der Reifung / Rduchung erklaren

- Rohwurstfehler erkennen und beurteilen

- Die keimhemmenden Wirkungen von Nitrit aufzahlen
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Kochwurstwaren

- Die Technologie der Kochwurstwaren beschreiben (Herstellungsablauf)
- Die Definition ,Kochwurst* erklaren (gemass LGV, Lebensmittelbuch)

- Beispiele der Kochwurstsorten aufzahlen und erklaren

- Den Begriff ,Bloom* erklaren

Geflugel

- Begriffe Geflugel erklaren

- Gefllgelarten erkennen und zuordnen

- Die Haltebedingungen fiir Gefligel erklaren

- Den Schlachtablauf von Gefligel aufzeichnen und erklaren

- Die Geflugelprodukte zuordnen und erklaren.

- Die Hygiene Anforderungen an Geflugelfleisch erklaren

- Definitionen gemass dem Definitionen Blatt Fleischerzeugnisse erklaren

Verarbeitungsmaschinen

- Die Verarbeitungsmaschinen erkennen und deren Arbeitsweise beschreiben

- Die gebrauchlichsten Anlagen und Apparate nennen, in den Grundzigen beschreiben
und den praktischen Anwendungen zuweisen

- Die Sicherheitsaspekte nennen und erlautern
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5.5. Getranke

LMT verarbeiten Rohstoffe und andere Komponenten mittels physikalischen oder biochemi-
schen Prozessen nach betrieblichen Vorgaben zu Getranken und fiillen sie ab. Sie sind sich
der Bedeutung von qualitativ hochstehenden Produkten bewusst. Bei Abweichungen reagie-
ren sie fachgerecht.

Frucht- und Gemiisegetranke

- Einfluss von Erntezeitpunkt und Reifezustand der Rohstoffe auf die Produktequalitat er-
klaren

- einige in der Schweiz Ublichen Tafel- und Mostobstsorten nennen

- Qualitatsvorschriften des Schweizerischen Obstverbandes SOV erlautern

- einschlagige Bestimmungen der Lebensmittelverordnung wiedergeben

- Getranke nach dem Bewertungsschema des Schweizerischen Obstverbandes SOV beur-
teilen

- Rohmaterialannahme und innerbetriebliche Transportmdglichkeiten beschreiben

- Anforderungen an Wasch-, Mahl- und Entsaftungsverfahren beschreiben

- Aufbau und Funktion von Muhlen und Entsaftungsanlagen erklaren

- Saftausbeute beim Pressen berechnen

- Einfluss der Separation auf die Herstellung von Frucht- und Gemusesafte ableiten

- Fermentationsverfahren zur Herstellung von Gemusesaften erklaren

- Ochslegrade in Zuckergehalt umrechnen

- Zucker-Saure-Verhaltnisse berechnen

- Bedeutung von pektolytischen und starkespaltenden Enzymen im Hinblick auf die Schoé-
nung erklaren

- Alkohol- und Starketest interpretieren

- Anwendung und Einsatz von Schonungsmittel wie Gelatine, Kieselsol, Tannin und Ben-
tonit beschreiben

Entaromatisierung, Konzentrierung und Einlagerung

- Einfluss der Aromagewinnung und Konzentratbereitung auf die Qualitatserhaltung be-
schreiben

- Aufbau, Funktion und Energiebedarf von ein- und mehrstufigen Aromagewinnungs- und
Verdampfungsanlagen erklaren

- Voraussetzungen und Vorgehen bei Kohlensauredruckverfahren und Sterileinlagerung
beschreiben

Extraktrechnungen

- Begriffe wie relative Dichte d 20/20, physikalische Dichte p, °Oe und Extrakt definieren
und an Rechnungsbeispielen anwenden

- Platotabelle anwenden und Tabellenwerte interpolieren

Obstweine

- Gesetzliche Bestimmungen erklaren

- Uber Deklarationsvorschriften Auskunft geben

- Einrichtungen beschreiben

- Bedeutung und Einsatz der verschiedenen Hefearten beschreiben

- Vorgange und Verfahren bei der alkoholische Garung beschreiben

- Kohlensaurerickgewinnung beschreiben und Méglichkeiten der Wiederverwendung auf-
zeigen

- Bedeutung des Abzuges darlegen

- die Vorgange beim biologischen Saureabbau erklaren

- Massnahmen zur Férderung und Hemmung des biologischen Saureabbaus nennen

- Mdglichkeiten der Saureharmonie erlautern

- Berechnungen in Zusammenhang der Herstellung von vergorenen Produkten ausfihren
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- Bedeutung von Lagerung und Filtration beschreiben

Erfrischungsgetranke

- Arten alkoholfreier Erfrischungsgetranke und Mineralwasser aufzahlen

- einschlagige Bestimmungen gemass LMG wiedergeben

- Anforderungen an das Wasser und dessen Aufbereitung erlautern

- Zuckerarten auseinanderhalten, deren Anforderungen umschreiben

- andere Sussstoffe nennen

- Eigenschaften des Kohlendioxids darlegen, Vorsichtsmassnahmen aufzahlen und be-
grinden

- Essenzen und Grundstoffe bezeichnen

- Zusatzstoffe wie Vitamine, Farbstoffe, Bitterstoffe, Konservierungsmittel fur die Herstel-
lung von Erfrischungsgetranken beschreiben

- Entliftung und Impragnierung des Wassers schildern

- Zubereitung des Zuckersirups erlautern

- Kontrolle der Herstellung beschreiben

- Misch- und Abfiillanlagen erklaren

- Methoden zur Qualitatskontrolle schildern

Spirituosen

- Einmaischen und Maischebehandlung verschiedener Rohmaterialien beschreiben und
begrinden

- Vorgange bei der Garung beschreiben

- Destillationsverfahren und -apparate beschreiben und beurteilen

- Behandlung der Destillate nach der Destillation erklaren

- wichtige inlandische Branntweine erkennen und grobe Fehler feststellen

- Berechnungen und Temperaturkorrekturen im Zusammenhang mit Herunterstimmen von
Branntweinen und Branntweinmischungen ausfiihren

Filtration

- Allgemeine Grundlagen der Filtrationstechnik wie Filtrierbarkeit und Filtrationswirkung
erlautern

- Kontroliméglichkeiten beim Filtrationsvorgang nennen

- Aufbau und Funktion von Klar- und Trennseparatoren erlautern

- Unterschiede zwischen statischer Filtration und Querstromfiltration erklaren

- Filtermedien wie Schichten, Kieselgur, Perlit, Membranen unterscheiden und Einsatz-
mdglichkeiten nennen

- Vorgange des Trubriickhalteverhaltens der Filtermedien erklaren

- Filtrationsapparate wie Kessel-, Dreh-, Schichten-, Kerzen- und Querstromfilter sowie
Filterpressen beschreiben

Abfiillung

- Anlagen einer Flaschenflllkolonne aufzahlen

- Bedeutung der Flaschenpufferung erklaren

- Verfahren der Flaschenreinigung, Flascheninspektion und Laugeaufbereitung erklaren

- Druck- und Vakuumfuller unterscheiden und deren Einsatzgebiete darlegen

- Niveau- und Volumenfullverfahren erklaren

- Aufbau und Funktion von Reihen- und Rundfullsysteme erklaren

- Funktion und Einsatzmdglichkeiten von Kurzrohrfillventilen und Langrohrfullventilen er-
klaren

- Reinigungs- und Desinfektionsverfahren beim Fuller beschreiben

- Aufbau und Funktion von Flaschenverschliesssystemen erklaren

- Aufbau und Funktion von Etikettiersystemen erklaren

- Anforderungen an die Etiketten und Klebstoffe aufzéhlen

- Die Abflllung in Dosen, PET-Flaschen und Weichpackungen beschreiben
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5.6. Schokolade

LMT verarbeiten Rohstoffe und andere Komponenten mittels physikalischen oder biochemi-
schen Prozessen nach betrieblichen Vorgaben zu Schokolade und verpacken sie. Sie sind
sich der Bedeutung von qualitativ hochstehenden Produkten bewusst. Bei Abweichungen
reagieren sie fachgerecht.

Kakao

- Die wichtigsten Kakaoanbauldndern in Afrika, Zentral- und Sidamerika nennen

- Die wesentlichen qualitativen Eigenschaften von Criollo-, Trinitario- und Forasterokakao
beschreiben und die Erntemonate nennen

- Die Verarbeitungsprozesse von der Ernte bis zur Ablieferung aufzahlen und erklaren

- Kakaoqualitadtsmerkmale (Schalenanteil, Stickgewicht, Farbe, Form) von getrocknetem
Kakao beschreiben

- Die wesentlichen Erkrankungsmerkmale von Kakaobaumen resp. der Kakaofrtichte und
Kakaobohnen nennen

- Die Kakaotransportbedingungen vom Ursprungsland nach Europa nennen und die kor-
rekte Kakaobohnenlagerung beschreiben

- Die Qualitatsanforderungen fir Ghana Kakao Grade 1 nennen und die Prifmethodik fir
getrockneten Kakao beschreiben

- Wichtige Borsenstandorte fur den Kakaohandel und mégliche Einflisse auf den Kakao-
preis nennen

- Wichtige Kakaoinhaltsstoffe (Fett, Wasser, Eiweisse, Alkaloide) mit ungefahren Mengen-
anteilen im getrockneten Kakao aufzahlen

Kakaopulver

- Kakaopulvertypen aufzahlen und qualitative Eigenschaften beschreiben

- Lagerungsbedingungen und Haltbarkeit von Kakaopulvern nennen

- Physikalische und chemische Pruifkriterien fur Kakaopulver aufzéhlen und begrinden
- Die Einsatzmoglichkeiten von Kakaopulver in Lebensmitteln nennen

- Die maschinelle Gewinnung und Behandlung von Kakaobutter beschreiben

Kakaobohnen-Reinigung

- Die wesentlichen Griinde der Kakaobohnenreinigung nennen, mégliche Verunreinigun-
gen und deren Gefahrlichkeit fir Mensch und Maschine aufzahlen

- Die Funktionsweise einer maschinellen Kakaobohnenreinigung erklaren

- Notwendige Maschinen- und Produktkontrollen nennen und begrinden

- Verschiedene Anlagehersteller nennen

Kakaobohnen-Debakterisierung

- Wichtige Grinde fir die Kakaobohnen-Debakterisierung nennen

- Die technischen Voraussetzungen fur eine wirksame Kakaobohnen-Debakterisierung
nennen und die notwendigen Maschinen- und Produktkontrollen aufzéahlen

- Verschiedene Anlagehersteller nennen

Thermische Behandlung von Kakao

- Die Begriffe Trocknen, Darren und Rdsten beschreiben

- Unterschiedliche Anlagetypen (Chargen-und Durchlaufréstanlage) nennen und deren
Funktionsweise erklaren

- Wichtige Produkt- und Anlagekontrollen nennen und die qualitativen Veranderungen im
Kakao beschreiben

- Verschiedene Anlagehersteller nennen

Kakaobohnen brechen und schilen
- Die Funktionsweise einer Kakaobrech- und Schalanlage erklaren
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- Notwendige Anlage- und Produktkontrollen aufzahlen
- Verschiedene Anlagehersteller nennen

Kakao-Vermahlung

- Unterschiedliche Kakao-Mahlsysteme aufzahlen und deren Einsatzmdglichkeit nennen

- Fehlmanipulation beim Betrieb von Kakaovor- und Feinmuhlen kennen und notwendige
Maschinenkontrollen aufzahlen

- Die Prufmethoden fir gemahlene Kakaomasse nennen

- Verschiedene Anlagehersteller nennen

Kakao-Veredelung

- Qualitative und wirtschaftliche Grunde fir die Kakaomasseveredelung nennen

- Die Funktionsweise der Luwa- und Petzholdtanlage beschreiben

- Die sensorischen und physikalisch-chemischen Veranderungen einer veredelten Kakao-
masse beschreiben

Kakaomasse-Feinheitsmessung

- Die betrieblichen Kontrollmethoden zur Messung und Beurteilung der Kakaomasse-
feinheit nach dem Mahlen nennen

- Bekannte Labormethoden zur genauen Partikelgrossenmessung aufzéhlen

- Sensorische Eigenschaften einer zu grob gemahlenen Kakaomasse beschreiben

Herstellung von Schokolademassen

- Komponenten der wichtigsten Massen (Schokolade, Milchschokolade und weisse Scho-
kolade) aufzahlen

- Verschiedene Misch- und Knetverfahren (wichtigste Mischertypen) charakterisieren

- Bedeutung und Anforderung des Mischens aufzeigen

- Eigenschaften der gekneteten Masse mit der Walzenqualitat in Beziehung bringen

- Aufbau und Funktionsprinzip des Vor- und 5-Walzwerkes (Fa. Blihler) erklaren

- physikalische und chemische Vorgange im Walzenspalt aufzeigen

- Anforderungen an die Feinheit des Walzgutes in Masszahlen ausdricken

- Aufbau und Funktionsprinzip der wichtigsten Conchen (Frisse, Carle&Montenari, Lipp,
Thout) erklaren

- Bedeutung des Walzens und Conchierens fur die Schokoladeherstellung darlegen

- Aufbau und Funktionsprinzip von Kugelmuhlen (Fa. Lehmann, Blhler) erklaren

- Einsatzmdglichkeiten und Vorteile von Kugelmihlen aufzeigen

- Bearbeitungs- bzw. Veredelungsverfahren zur Fertigstellung der Schokolade- und Full-
massen erortern

- Arten und Bedingungen der Zwischenlagerung aufzahlen

Vorkristallisieren

- Sinn und Zweck des Vorkristallisierens erklaren

- Die physikalischen Aspekte des Vorkristallisierens erlautern

- Manuelle Methoden wie tablieren, abkihlen im Wasserbad, impfen und das zyklothermi-
sche Verfahren erklaren und begriinden

- Batch Vorkristallisierverfahren erklaren

- Kontinuierliche Vorkristallisierverfahren erklaren, wie Einstromverfahren, Engspalttempe-
rierung und Mehrstufentemperierung

- Besonderheiten der Vorkristallisierung von Uberzugsmassen nennen und erklaren

- Neue Vorkristallisierverfahren wie die Impfkristallisation erklaren

- Kontrolle der Vorkristallisation mittels Tempermeter erklaren und begrinden

- Erstarrungskurven interpretieren und Korrekturmdglichkeiten aufzeigen

- Fettreif Entstehung und Gegenmassnahmen im Zusammenhang mit der Vorkristallisation
erlautern
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Ein- und Ausformen von Schokolademassen

- Die Herstellverfahren fur Massivtafeln mit und ohne Zusatze nennen und erklaren

- Die Herstellverfahren fir gefiillte Produkte wie das klassische Hohlkérper-, One Shot-,
Frozen Cone-, Cold Press- und Frozen Shell Verfahren beschreiben und erklaren

- Funktionsweise, Betriebs- und Sicherheitsvorschriften dieser Anlagen beschreiben

- Prozessparameter-Einstellungen darlegen und begriinden

- Madgliche Qualitatskontrollen an den Produktionsanlagen nennen und begriinden

- Kiriterien fur die visuelle und organoleptische Beurteilung von geformten Produkten auf-
zahlen

- Formenmaterialien und —arten nennen und deren Vor- und Nachteile aufzeigen

- Lagerbedingungen fur Fertigprodukte nennen und begriinden

- Haltbarkeit von Fertigprodukten beurteilen

Herstellung von Confiseriemassen

- Die verschiedenen Milchtrockenprodukte zur Herstellung von Schokolademasse und
Fullmassen nennen und deren Zusammensetzungen erklaren

- Die unterschiedlichen Eigenschaften von sprih- und walzengetrocknetem Vollmilchpulver
erklaren

- Die rheologischen Einflisse in der Milchschokolade und in der weissen Schokolade auf-
zeigen

- Die Herstellung, Zusammensetzung und Verwendung von Crumb in Schokolade erklaren

- Die speziellen Kristallisationseigenschaften von Milchfett in Schokolademassen erklaren

- Einflisse auf die Haltbarkeit von Schokolade und Fullmassen aufzeigen

- Herkunftslander der Olsamenfriichte und deren Fettgehalt aufzéhlen kénnen

- Die optimalen Lagerungsbedingungen von Olsamenfriichte nennen und begriinden sowie
mogliche Schadlingskontaminationen aufzahlen und Verderbnisarten nennen

- Produktbeispiele mit verschiedenen Olsamenfriichten aufzahlen und deren Bearbeitung
vor der Zumischung in Schokolademassen und Fullmassen nennen

- Herstellung von Confiseriemassen beschreiben (Eigenschaften und Zusammensetzung
der Grundmassen: Gianduja, Praliné, Truffel, Brauner Nougat, (Krokant), Marzipan, Zu-
ckerfondant, Schaummassen etc.)

- Madgliche Veranderungen an Rezepturen und deren Auswirkung beschreiben

Herstellung von Confiserieartikeln

- Kakaobutteraustausch- und Ersatzfette aufzahlen und Verarbeitungseigenschaften nen-
nen

- Die besonderen Kristallisationseigenschaften erklaren

- Pflanzenfette und Oele fur die Herstellung von Fillungen, Glasuren und Schokolademas-
sen nennen, deren Vor und Nachteile aufzahlen

- Die Verarbeitung und Kristallisation erklaren, Auswirkung auf Haltbarkeit und moégliche
Fettreifbildung beschreiben

- Verarbeitungprozess zu Einlagen (Extrudieren, Dressieren, Teppich formen und Aus-
stanzen) beschreiben, und beurteilen

- Die Teilprozessschritte Uberziehen und Dekorieren beschreiben

- Frozenshell-System und One Shot beschreiben

- Aufbau und Funktion der erforderlichen Maschinen erklaren

- Kuhlvorrichtungen und Kiihibahnsysteme aufzeigen und beschreiben

- Auswirkungen von anderen pflanzlichen Fetten in Uberzugsmassen beschreiben

- Herstellverfahren von Hohlartikel, Pralinen (Verfahren, Anlagen und Formen) beschrei-
ben

- Aufbau und Zusammenssetzung von Flussigfillungen erklaren

- Herstellverfahren von flissig gefullten Artikeln mit und ohne Zuckerkruste (Fullungen,
Puder und Formgiessverfahren) beschreiben

- Vor- und Nachteile der flissig gefullten Artikel mit und ohne Zuckerkruste aufzeigen

- Die verschiedenen Mdglichkeiten der Verpackung von Schokoladeartikeln aufzeigen

- Haltbarkeit und Lagerbedingungen beurteilen
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5.7. Trockenwaren

LMT verarbeiten Rohstoffe und andere Komponenten mittels physikalischen oder biochemi-
schen Prozessen nach betrieblichen Vorgaben zu Trockenwaren und verpacken sie. Sie sind
sich der Bedeutung von qualitativ hochstehenden Produkten bewusst. Bei Abweichungen
reagieren sie fachgerecht.

Suppen

- Den Herstellungsprozess von Trockensuppen mit einem Fliessdiagramm in eigenen Wor-
ten erklaren

- Den Herstellungsprozess von Instantsuppen mit einem Fliessdiagramm in eigenen Wor-
ten erklaren

- Den Herstellungsprozess von Bouillon mit einem Fliessdiagramm in eigenen Worten er-
klaren

- Die mdglichen verschiedenen Mischablaufe aufzeigen und miteinander vergleichen

- Die Zutatenmischreihenfolge erklaren und begrinden

- Die verschiedenen Mdglichkeiten des Mischprozesses aufzahlen und mindestens zwei
Mischer (Rubergmischer, Pflugscharmischer, Meilimischer und Schneckenkonusmischer
(Nauta-Nauta)) detailliert und mit Skizze, konkret an einem Produktebeispiel erklaren
(Bauweise, Funktionsweise, Produktstrom und Einstellungsparameter)

- Die Bedeutung der Fettkristallisation in der Warfel-Bouillonherstellung und die Einfluss-
faktoren erklaren

- Die Starkeverkleisterung detailliert und in Bezug auf die Suppenherstellung erklaren

- Den Unterschied zwischen Trocken- und Instantsuppen in der Herstellung und bezuglich
der Starkeverkleisterung aufzeigen

- Die Grundrohstoffe von Trockensuppen, Instantsuppen und Bouillon auflisten und die
jeweiligen Einsatzgrinde erklaren

- Den Prozess der Agglomeration in den Grundzigen und ihn am Beispiel des Wirbel-
schichtgranulators oder einer dem Mischprozess nachgeschalteten Fliessbettagglomera-
tion erklaren

- Die Mehrkomponentenabfillung der einfachen Abflllung gegeniberstellen und Aufgrund
eines konkreten Produktbeispiels begrinden, welche Technik warum besser geeignet ist

- Die Funktionsweise der Bouillonwiirfel-Abpackmaschine schrittweise erklaren

Friihsticksgetranke

- Den Herstellungsprozess von walzengetrocknetem Milchpulver mit einem Fliessdia-
gramm in eigenen Worten erklaren

- Die Unterschiede zwischen walzen- und sprihgetrocknetem Milchpulver aufzeigen und
die jeweils geeigneten Einsatzgebiete daraus ableiten und erklaren

- Den Herstellungsprozess von sprihgetrockneten Milchpulver mit einem Fliessdiagramm
in eigenen Worten erklaren

- Den Herstellungsprozess von sprihgetrocknetem Kaffee mit einem Fliessdiagramm in
eigenen Worten erklaren

- Den Herstellungsprozess von gefriergetrocknetem Kaffee mit einem Fliessdiagramm in
eigenen Worten erklaren

- Den Fallstromverdampfer mit oder ohne Zwangsumlauf und dessen Funktionen, die
Bauweise, die Produktstrome und die Einsatzgebiete detailliert erklaren

- Den Herstellungsprozess von malzhaltigem Fruhsticksgetrank mit einem Fliessdia-
gramm in eigenen Worten erklaren

- Kriterien zur Wahl eines Trocknungsapparates nennen

- Die Trocknungsapparate Sprihtrockner, Vakuumbandtrockner, Gefriertrockner und Wal-
zentrockner detailliert und mit Skizze konkret an einem Produktebeispiel erklaren (Bau-
weise, Funktionsweise, Produktstrom, Einstellungsparameter)

- Die Schleusenaustragstechnik aus dem Vakuumbandtrockner oder dem Gefriertrockner
im Detail erklaren
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- Den produktspezifisch geeignetsten Abfiillprozess zuweisen und die Dosiermethode und
die Verpackungsart im Detail erklaren und begrinden

- Die Kriterien flr die Wahl der Verpackungsmaterialien (inkl. eventueller Begasung) auf-
zahlen und diese produktspezifisch erklaren

Bastniisse

- Die Nahrstoffe der Erdnuss und ihre Wichtigkeit in Stichworten erklaren

- Den Herstellungsprozess von ,Bastnisse gerdstet” mit einem Fliessdiagramm in eigenen
Worten erklaren

- Den Bandroster detailliert und mit Skizze erklaren

- Die Lab-Messung, wie sie funktioniert und woflr sie benétigt wird, erklaren

- Den produktspezifisch geeignetsten Abfillprozess zuweisen und die Dosiermethode und
die Verpackungsart im Detail erklaren und begriinden

- Die Kriterien fir die Wahl der Verpackungsmaterialien (inkl. eventueller Begasung) auf-
zahlen und diese produktspezifisch erklaren

Snacks

- Die grundsatzliche Anforderungen an den Rohstoff Kartoffel fir die Chipsproduktion er-
klaren

- Geeignete Kartoffelsorten, Anlieferungskriterien und Lagerbedingungen der Kartoffeln fur
die Chipsproduktion aufzahlen und erklaren

- Den Herstellungsprozess von Pommes Chips mit einem Fliessdiagramm in eigenen Wor-
ten erklaren

- Den Frittierprozess mit allen Parametern, anhand einer Fritteusen-Skizze mit allen Zu-
satzfunktionen (Olfilter, Transportbander, Paddel und Tiefhalteband) aufzeichnen, be-
schriften und erklaren

- Die Qualitatskontrollen der Kartoffeln ,in Prozess“ und die Endkontrollen erklaren und
ihre Bedeutung erlautern

- Den Herstellungsprozess von Snacks durch kaltextrudierte Pellets und nachfolgendem
Frittieren mit einem Fliessdiagramm in eigenen Worten erklaren

- Die Kalt- und Heissextrusion in eigenen Worten erklaren und Unterschiede aufzeigen

- Die Vorgange in den einzelnen Extruderzonen bei der Kochextrusion erklaren und diese
mit der Kaltextrusion vergleichen

- Die abhangigen und unabhéngigen Prozessparameter der Extrusion erklaren

- Die Wirkungsweise und Funktionen der einzelnen Inhaltsstoffe beim Extrudieren erklaren

- Den Herstellungsprozess von heissextrudierten Snacks am Fliessbild zeichnen und be-
schriften (inkl. Maschinenwahl/ -funktion)

- Den produktspezifisch geeignetsten Abfullprozess zuweisen und die Dosiermethode und
die Verpackungsart im Detail erklaren und begriinden

- Die Kriterien fur die Wahl der Verpackungsmaterialien (inkl. eventueller Begasung) auf-
zahlen und diese produktspezifisch erklaren

Teigwaren

- Die Hartweizengriess-Herstellung in Stichworten erklaren

- Die genauen Herstellprozesse von Kurz- und Langwaren in Fliessdiagramm und Text
aufzeichnen/schreiben (inkl. Rohstoffe, Qualitatskontrollen, Verpackung)

- Die Wichtigkeit, den Ablauf und die Schwierigkeiten des Trocknungsprozesses fiir ver-
schiedene Teigwarenprodukte und Unterschiede erklaren (Kurz-/Langwaren, geflllte
Teigwaren, Instantteigwaren)

- Den produktspezifisch geeignetsten Abfiillprozess zuweisen und die Dosiermethode und
die Verpackungsart im Detail erklaren und begrinden.

- Die Kriterien fur die Wahl der Verpackungsmaterialien (inkl. eventueller Begasung) auf-
zahlen und diese produktspezifisch erklaren

© Strickhof Januar 2023 / Novc Seite 42 11.01.2023



Lehrplan Lebensmitteltechnologen J//I/St rickhof

Aroma

Die genauen Herstellprozesse von Processflavors in Fliessdiagramm und Text aufzeich-
nen und erklaren

Den Vakuumtrockenschrank mit allen Einstellungsparametern und seiner Funktionsweise
erklaren

Den Herstellprozesse von spriuhgetrockneten Aromen in Fliessdiagramm und Text auf-
zeichnen/schreiben

Den produktspezifisch geeignetsten Abflllprozess zuweisen und die Dosiermethode und
die Verpackungsart im Detail erklaren und begrinden.

Die Kriterien flr die Wahl der Verpackungsmaterialien (inkl. eventueller Begasung) auf-
zahlen und diese produktspezifisch erklaren

Frihstiickscerealien

Den Herstellungsprozess von extrudierten Frihstiuckscerealien von den Rohstoffen bis
zur Verpackung detailliert erklaren (inkl. Maschinen), Fliessbild zeichnen und beschriften
Den Herstellungsprozess von coextrudierten Frihstickscerealien von den Rohstoffen bis
zur Verpackung detailliert erklaren (inkl. Maschinen), Fliessbild zeichnen und beschriften
Die Prozessschritte beim Extrudieren erklaren

Die Qualitatskontrollen der Rohstoffe, ,in Prozess” und die Endkontrollen und ihre Bedeu-
tung erklaren

Den produktspezifisch geeignetsten Abflllprozess zuweisen und die Dosiermethode und
die Verpackungsart im Detail erklaren und begrinden

Die Kriterien fur die Wahl der Verpackungsmaterialien (inkl. eventueller Begasung) auf-
zahlen und diese produktspezifisch erklaren
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5.8. Zuckerwaren

LMT verarbeiten Rohstoffe und andere Komponenten mittels physikalischen oder biochemi-
schen Prozessen nach betrieblichen Vorgaben zu Zuckerwaren und verpacken sie. Sie sind
sich der Bedeutung von qualitativ hochstehenden Produkten bewusst. Bei Abweichungen
reagieren sie fachgerecht.

Organische Sauren; naturliche und kinstliche Aromastoffe

- die vier wichtigsten organischen Sauren, die in der Zuckerwarentechnologie gebrauchlich
sind, aufzahlen

- chemische und physikalische Eigenschaften wie Ldslichkeit, Siedepunkt, Saurekraft und
Ubliche Dosierung dieser Sauren beschreiben

- Art der Gewinnung dieser Sauren beschreiben

- Verwendungszweck dieser Sauren in der Zuckerwarenherstellung nennen

- Begriffe ,natirliche®, ,naturidentische®, ,synthetische®, ,kinstliche* Aromen und ,Aroma-
extrakte® definieren und erlautern

- Prinzip der Gewinnung naturlicher Aromastoffe beschreiben

- Verwendung und Funktion von natlrlichen und kiinstlichen Aromen in der Zuckerwaren-
technologie erklaren

- Tragerstoffe bei pulverférmigen und fliissigen Aromen aufzahlen

- Aroma-Dosierung bei der Herstellung von Zuckerwaren erklaren

- Bedeutung der Begriffes ,Retention” erklaren

Mogultechnik
Pudertechnik
Verschiedene Puderarten aufzahlen und deren Eigenschaften beschreiben
Einfluss und Bedeutung von Temperatur und Feuchtigkeit der Puders und des Raumkli-
mas erklaren
Konditionierung des Puders beschreiben
Herstellung giessfahiger Massen; Giessprozess
- Bedeutung der Zusammensetzung (Rezeptaufbau) einer Masse erklaren
Giessfahigkeit: Einflussgrossen wahrend des Kochprozesses aufzahlen
Bedeutung des Trockensubstanzanteils in der Masse erklaren
Verschiedene technologische Vorgehensweisen beim Kochen von Gelée-, Gummi- und
Gelatine-Massen beschreiben
Spezifische Eigenschaften verschiedener Geliermittel nennen
Giessprozess beschreiben
Zweck des Bepuderns nach dem Giessen von Gelées-Artikeln nennen
Vorgehen bei der Trocknung unterschiedlicher Produkte beschreiben
Endverarbeltung nach dem Auspudern
Verschiedene Arten der Endverarbeitung (zuckern, glanzen, dragieren) aufzahlen
Eigenschaften von Oberflachenbehandlungsmitteln erlautern
Aufbau der Mogulanlage
Anlage schematisch darstellen und erklaren
Verschiedene Bau-Typen (z.B. mit Schwenkgiesskopf, starrem Giesskopf, zwei Giess-
koépfen) und deren Eigenschaften beschreiben
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Herstellung von Hart- und Weichkaramellen
Zuckermassen
Die in der Praxis angewendeten Dosier- und Auflésesysteme sowie die Kochmethoden
beschreiben
Einfluss der Rohstoffe (Art, Menge und Qualitat) auf Kochprozess und Qualitadtsmerkmale
des Endproduktes erklaren
Massnahmen zur Verhitung typischer Prozessfehler nennen und erlautern
Hartkaramellen
Hartkaramellen definieren
Aufgaben der eingesetzten Rohstoffe und ihre Eigenschaften erklaren
Hartkaramellen nach Sorte, Herstellungsverfahren und Beschaffenheit klassifizieren
Temperierung der Bonbonmasse und Einarbeitung von Zutaten beschreiben
Die verschiedenen Methoden und Formgebungen von Hartkaramellen beschreiben und
die Funktion des Strangformers und -automaten erklaren
Kdhimethoden der Bonbons erklaren und begrinden
Faktoren, die das Stlickgewicht beeinflussen, aufzahlen
Verschiedene Fillungsarten nennen, deren Zusammensetzung und Herstellung be-
schreiben
Die Herstellungsmethoden von gefiillten Hartkaramellen charakterisieren und spezifizie-
ren, Fehlerquellen aufzahlen
Wickelarten aufzéahlen
- Spezial-Zuckerwaren nennen und deren Herstellung beschreiben
Weichkaramellen
Weichkaramellen definieren
Aufgaben der eingesetzten Rohstoffe und ihre Eigenschaften erklaren
Weichkaramellen nach Sorte, Herstellungsverfahren und Beschaffenheit klassifizieren
Beschreibung der eingesetzten Maschinen — Kihltisch, Kegelroller und Wickelmaschinen
— beschreiben
Lagerungsbedingungen erldutern und begriinden
Fehler, Ursachen und Abhilfe erlautern

Dragieren

Dragée-Einlagen
Dragée-Einlagen und deren Eigenschaften nennen
Die Herstellung einfacher Dragées-Einlagen beschreiben

Dragée-Ldsungen
Zusammensetzung von zuckerhaltigen und zuckerfreien Dragée-Lésungen beschreiben
und deren Unterschiede erklaren

Herstellung von Zuckerdragées

- Unterschiedliche Dragierverfahren aufzeigen
Unterschiede zwischen Hart- und Weichdragées erklaren
Auftragen der Dragéeslosung und Abstreuung erlautern
Unterschiede zwischen verschiedenen Dragéearten anhand der Einlagen und der Decke
beschreiben
Dragierung mit herkdbmmlichen Dragéekesseln erldutern
Dragierung mit Coating-Anlagen beschreiben
Méglichkeiten des Einfarbens von Dragées nennen
Unterschiede bei der Aromatisierung der Dragéeskerne und/oder der Dragéedecke nen-
nen
Arten der Glanzung und Versiegelung der Dragées erklaren und mogliche Glanzmittel
aufzahlen

Herstellung von zuckerfreien Dragées
Unterschiede von zuckerfreien Dragées zu Zuckerdragées erkennen und erklaren
Zuckeraustauschstoffe (Polyole) und deren Anwendung im Dragéebereich aufzahlen
Schwierigkeiten bei der Dragierung von zuckerfreien Dragées nennen
Aromatisierung und Farbung beschreiben

© Strickhof Januar 2023 / Novc Seite 45 11.01.2023



Lehrplan Lebensmitteltechnologen J//I/St rickhof

Herstellung von Schokolade-Dragées
Verfahren zur Dragierung verschiedenen Dragéekerne mit Schokolade erklaren
Rohstoffe und Zusatzstoffe fir Schokolade-Dragées nennen
Méglichkeiten zur Einfarbung von Schokolade-Dragées beschreiben
Kombination von Schokolade- und Zuckerdecken und deren Effekte beschreiben

Oberflachenbehandlung
Melieren (Trockenkandieren)
Grunde fur die Anwendung des Melierverfahrens erklaren
Vorgehen beschreiben
Wichtigste Kriterien / Voraussetzungen fur das Gelingen des Meliervorganges aufzahlen
Kandieren im Bad
Prinzip des Kandierens erklaren
Herstellung und Eigenschaften der Kandierlésung beschreiben
Praktisches Vorgehen beim Kandieren beschreiben
Zuckern und Olen
Verschiedene Methoden des Bezuckern beschreiben
Vorgehen beim Bezuckern resp. Olen erklaren

Herstellung von Kaugummi
Rezeptaufbau
Eigenschaften nennen und Einfluss von Rohstoffen und Zusatzstoffen erklaren
Herstellung (kneten, extrudieren, walzen, formen, dragieren, lagern) beschreiben
Technologische Einflussgrossen wahrend dem Herstellungsprozess nennen

Herstellung von Komprimaten
Mischen
- Aufbau und Funktionsprinzip der Wirbelschichtanlage anhand eines Schemas erklaren
Korrekte Einstellung und Bedienung der Anlage erlautern
Bedeutung der Reihenfolge der Zutaten gemass Rezeptur erlautern
Temperaturfiihrung wahrend des Mischvorgangs beschreiben
Einflussgrossen auf Dauer des Mischvorgangs aufzahlen
- Richtiges Dosieren der Zusatzstoffe Magnesiumstearat und Stearinsdure begriinden
Pressen
- Aufbau der Komprimiermaschine schematisch darstellen und erklaren
Korrekte Einstellung und Bedienung der Komprimiermaschine erlautern
Méglichkeiten des Komprimierens mit und ohne Gelatine aufzahlen
Bedeutung von Magnesiumstearat und Stearinsaure beim Pressvorgang erklaren
Einfluss des Pressdrucks auf die Produktbeschaffenheit beschreiben
Verhalten von Farbstoffen bei Komprimaten beschreiben

Recycling von Zuckerresten

Methoden zur Wiederverwertung von Bonbonausschuss (Bonbonabfélle) aufzahlen
Aufgabe der eingesetzten Hilfsstoffe und ihre Eigenschaften erklaren
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6. Informatik

Um eine gute persdnliche Arbeits- und Lernorganisation, eine geordnete und geplante Arbeit
und einen sinnvollen Einsatz der Arbeitsmittel sicherzustellen, braucht es Methoden-
kompetenzen. Dazu gehoren auch Kenntnisse von computerbasierten Arbeits- und Prob-
lemldsetechniken. LMT sind sich dessen bewusst und setzen die Informatik gezielt und effi-
Zient ein.

Betriebssystem
- Funktion des Betriebssystems erlautern
Betriebssysteme ausser Windows nennen
Dateien und Ordner mittels Windows Explorer erstellen, verschieben, I6schen und wieder
herstellen
Laufwerkstruktur eines Computers erklaren und einem Dateipfad folgen
Shortcuts in Programmen finden und anwenden

Office-Programme allgemein
Optionen der Office-Programme 6ffnen und anpassen

Word
- Texte eingeben, ausschneiden, verschieben und einfligen

Texte formatieren (Absatz-, Listen-, Aufzahlungs- und Schriftformatierungen)
Textformatierung mit Formatvorlagen automatisieren

Texte, Bilder, Grafiken, Tabellen und Diagramme aus anderen Quellen (anderes Doku-
ment, andere Datei, Internet) kontrolliert einfligen

Automatische Verzeichnisse erstellen (Inhaltsverzeichnis und Abbildungsverzeichnis)
Dokument gestalten (Seitenumbruch, Abschnittumbruch und Spaltenumbruch einsetzen)
Kopf-, Fusszeilen, Fussnoten/Endnoten und Seitenzahlen einfligen und formatieren

Powerpoint
- Eine Prasentation erstellen
Text, Formen und Bilder einfligen, formatieren, ausrichten und animieren
Filme, Musik und Links einfligen, ausrichten und animieren
Hintergrund, Folientibergange festlegen
Prasentation Gber Folienmaster bearbeiten

Excel
- Die verschiedenen Tabellen eines Arbeitsblattes aufrufen
Eine Zelle auf Grund der Adresse finden
Zellbereiche markieren
Daten in Zellen eingeben, kopieren, verschieben und I6schen
Zellenformatierung anwenden (Farbe, Rahmen und Text-/Zahlenformatierung)
Formeln mit Zellbezug eingeben
Funktionen mit Zellbezug eingeben
Erstellen und anpassen eines Diagramms
Sinnvolle Darstellungsformen einsetzen (kontrastreich und aussagezentriert)

Portable Document Format PDF
Den Einsatzbereich und die Notwendigkeit des PDF kennen
Aus Office-Dokumenten PDF-Dateien erstellen

Internet
Mit bekannter URL eine Website aufrufen
Mit einer Suchmaschine nach einer Information suchen
Mit einer Suchmaschine nach einem Bild suchen
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7. Lernateliers

Das lebenslange Lernen ist wichtig, um den technologischen Anforderungen im Berufsfeld
gewachsen zu sein und um sich zu entwickeln. LMT sind sich dessen bewusst und arbeiten
mit fur sie effizienten Lernstrategien, welche ihnen beim Lernen Freude, Erfolg und Zufrie-
denheit bereiten.

Entwickeln von Lernstrategien
- Verantwortung fur das eigene Lernen Ubernehmen
Sich selber (Lern-) Ziele setzen
Das Lernen reflektieren und so effizienter machen
Lernmethoden gezielt anwenden
Ausgewahlte Lernprozesse nach dem 4er-Zyklus (Zielformulierung, Planung, Durchfih-
rung, Reflektierung) durchfiihren
Lernjournal fuhren
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