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Einflhrung Milchwirtschaftliche Laboranten

EINFUHRUNG

1 Bildungs-und Erziehungsauftrag der Berufsschule

Die Berufsschule und die Ausbildungsbetriebe erfillen in der dualen Berufsaus-
bildung einen gemeinsamen Bildungsauftrag.

Die Berufsschule hat gemalR Art. 11 BayEUG die Aufgabe, die Schilerinnen und
Schiler in Abstimmung mit der betrieblichen Berufsausbildung oder unter Beriick-
sichtigung ihrer beruflichen Tatigkeit beruflich zu bilden und zu erziehen und die
allgemeine Bildung zu férdern. Sie hat insbesondere die allgemeinen, berufsfeld-
Ubergreifenden sowie die fur den Ausbildungsberuf oder die berufliche Téatigkeit
erforderlichen fachtheoretischen Kenntnisse zu vermitteln und die fachpraktischen
Kenntnisse und Fertigkeiten zu vertiefen.

Zentrales Ziel von Berufsschule ist es, die Entwicklung umfassender berufsbezo-
gener und berufstibergreifender Handlungskompetenz zu férdern. Damit werden
die Schilerinnen und Schiiler zur Erfullung der spezifischen Aufgaben im Beruf
sowie zur Mitgestaltung der Arbeitswelt und der Gesellschaft in sozialer, 6kono-
mischer und 6kologischer Verantwortung, insbesondere vor dem Hintergrund sich
wandelnder Anforderungen, befahigt. Das schliel3t die Forderung der Kompeten-
zen der jungen Menschen

— zur personlichen und strukturellen Reflexion,
— zum lebensbegleitenden Lernen,

— zur beruflichen sowie individuellen Flexibilitat und Mobilitat im Hinblick auf das
Zusammenwachsen Europas

ein.

Um ihren Bildungsauftrag zu erfillen, muss die Berufsschule ein differenziertes
Bildungsangebot gewéhrleisten, das

— in didaktischen Planungen flir das Schuljahr mit der betrieblichen Ausbildung
abgestimmte handlungsorientierte Lernarrangements entwickelt,

— einen inklusiven Unterricht mit entsprechender individueller Férderung vor
dem Hintergrund unterschiedlicher Erfahrungen, Fahigkeiten und Begabun-
gen aller Schuler und Schilerinnen ermdglicht,

— fir Gesunderhaltung sowie spezifische Unfallgefahren in Beruf, flr Privatle-
ben und Gesellschaft sensibilisiert,

— Perspektiven unterschiedlicher Formen von Beschéftigung einschlief3lich un-
ternehmerischer Selbststandigkeit aufzeigt, um eine selbstverantwortliche Be-
rufs- und Lebensplanung zu unterstttzen,

— an den relevanten wissenschaftlichen Erkenntnissen und Ergebnissen im
Hinblick auf Kompetenzentwicklung und Kompetenzfeststellung ausgerichtet
ist.
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Milchwirtschaftliche Laboranten Einflhrung

2 Ordnungsmittel und Stundentafeln
Ordnungsmittel

Den Lehrplanrichtlinien® liegen der Rahmenlehrplan fiir den Ausbildungsberuf
Milchwirtschaftlicher Laborant/Milchwirtschaftliche Laborantin — Beschluss der
Kultusministerkonferenz vom 25.04.2013 — und die Verordnung Uber die Berufs-
ausbildung zum Milchwirtschaftlichen Laboranten/zur Milchwirtschaftlichen Labo-
rantin vom 29. Mail 2013 (BGBI. Jahrgang 2013 Teil | Nr. 26, S. 1405 ff.) zugrun-
de. Der bisherige Rahmenlehrplan fir den Ausbildungsberuf Milchwirtschaftlicher
Laborant/Milchwirtschaftliche Laborantin (Beschluss der Kultusministerkonferenz
vom 19. Februar 1988) ist aufgehoben.

Der Ausbildungsberuf Milchwirtschaftlicher Laborant/Milchwirtschaftliche Laboran-
tin ist keinem Berufsfeld zugeordnet. Die Ausbildungszeit betragt 3 Jahre.

Stundentafeln

Den Lehrplanrichtlinien liegen die folgenden Stundentafeln zugrunde:

Blockunterricht 13 Block- 13 Block- 11 Block-
wochen
Facher Jgst. 10 Jgst. 11 Jgst. 12
Religionslehre 3 3 3
Deutsch 4 3 3
Politik und Gesellschaft 4 3 3
Sport 2 2 2
13 11 11
Betriebsprozesse und Qualitatssicherung 4 3 4
Untersuchungswesen 19 21 20
Produkttechnologie 3 4 4
26 28 28
Summe 39 39 39

Wahlunterricht?

! Lehrplanrichtlinien unterscheiden sich von herkémmlichen Lehrplanen darin, dass die Lernfelder aus den KMK-
Rahmenlehrplanen im Wesentlichen unverandert tbernommen werden.
2 gemaR BSO in der jeweils giiltigen Fassung
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Einflhrung Milchwirtschaftliche Laboranten

3 Verbindlichkeit der Lehrplanrichtlinien

Die Ziele und Inhalte der Lehrplanrichtlinien bilden zusammen mit den Prinzipien
des Grundgesetzes flr die Bundesrepublik Deutschland, der Verfassung des
Freistaates Bayern und des Bayerischen Gesetzes lber das Erziehungs- und Un-
terrichtswesen die verbindliche Grundlage fiir den Unterricht und die Erziehungs-
arbeit. Im Rahmen dieser Bindung trifft der Lehrer seine Entscheidungen in pada-
gogischer Verantwortung.

Die Reihenfolge der Lernfelder der Lehrplanrichtlinien innerhalb einer Jahrgangs-
stufe ist nicht verbindlich, sie ergibt sich aus der gegenseitigen Absprache der
Lehrkréafte zur Unterrichtsplanung. Die Zeitrichtwerte der Lernfelder sind als Anre-
gung gedacht.

4 Leitgedanken fur den Unterricht an der Berufsschule

Die Umsetzung kompetenz- und lernfeldorientierter Lehrplane hat zum Ziel, die
Handlungskompetenz der Schilerinnen und Schuler zu fordern.

Unter Handlungskompetenz wird hier die Bereitschaft und Befahigung des Ein-
zelnen, sich in beruflichen, gesellschaftlichen und privaten Situationen sachge-
recht durchdacht, sowie individuell und sozial verantwortlich zu verhalten, ver-
standen. Sie entfaltet sich in den Dimensionen von Fachkompetenz, Selbstkom-
petenz und Sozialkompetenz.

Fachkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, auf der Grundlage fachlichen Wissens und Kdnnens
Aufgaben und Probleme zielorientiert, sachgerecht, methodengeleitet und selbst-
standig zu I6sen und das Ergebnis zu beurteilen.

Selbstkompetenz®

Bereitschaft und Fahigkeit, als individuelle Personlichkeit die Entwicklungschan-
cen, Anforderungen und Einschrédnkungen in Familie, Beruf und offentlichem Le-
ben zu klaren, zu durchdenken und zu beurteilen, eigene Begabungen zu entfal-
ten sowie Lebensplane zu fassen und fortzuentwickeln. Sie umfasst Eigenschaf-
ten wie Selbststandigkeit, Kritikfahigkeit, Selbstvertrauen, Zuverlassigkeit, Ver-
antwortungs- und Pflichtbewusstsein. Zu ihr gehéren insbesondere auch die Ent-
wicklung durchdachter Wertvorstellungen und die selbstbestimmte Bindung an
Werte.

Sozialkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, soziale Beziehungen zu leben und zu gestalten, Zu-
wendungen und Spannungen zu erfassen und zu verstehen sowie sich mit ande-
ren rational und verantwortungsbewusst auseinanderzusetzen und zu verstandi-

Der Begriff ,Selbstkompetenz* ersetzt den bisher verwendeten Begriff ,Humankompetenz“. Er beriicksichtigt
stéarker den spezifischen Bildungsauftrag der Berufsschule und greift die Systematisierung des DQR auf.
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Milchwirtschaftliche Laboranten Einflhrung

gen. Hierzu gehort insbesondere auch die Entwicklung sozialer Verantwortung
und Solidaritat.

Methodenkompetenz, kommunikative Kompetenz und Lernkompetenz sind im-
manenter Bestandteil von Fachkompetenz, Selbstkompetenz und Sozialkompe-
tenz.

Methodenkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit zu zielgerichtetem, planméafRigem Vorgehen bei der
Bearbeitung von Aufgaben und Problemen (zum Beispiel bei der Planung der Ar-
beitsschritte).

Kommunikative Kompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, kommunikative Situationen zu verstehen und zu ge-
stalten. Hierzu gehort es, eigene Absichten und Bedirfnisse sowie die der Partner
wahrzunehmen, zu verstehen und darzustellen.

Lernkompetenz

Bereitschaft und Fahigkeit, Informationen Uber Sachverhalte und Zusammenhan-
ge selbststandig und gemeinsam mit anderen zu verstehen, auszuwerten und in
gedankliche Strukturen einzuordnen. Zur Lernkompetenz gehort insbesondere
auch die Fahigkeit und Bereitschaft, im Beruf und tber den Berufsbereich hinaus
Lerntechniken und Lernstrategien zu entwickeln und diese fir lebenslanges Ler-
nen zu nutzen.

Unterricht im Rahmen der Lernfeldkonzeption orientiert sich somit prioritdr an
handlungssystematischen Strukturen und stellt gegentber vorrangig fachsyste-
matischem Unterricht eine veranderte Perspektive dar. Ziel des Unterrichts ist es,
dass die Schilerinnen und Schiler die Bereitschaft und Beféahigung entwickeln,
Arbeitsaufgaben im Rahmen ihrer Berufstéatigkeit selbststédndig zu planen, durch-
zufuihren und die erzielten Ergebnisse zu beurteilen.

Bei der Planung und Umsetzung des Unterrichts sollten folgende Orientierungs-
punkte Berucksichtigung finden:

— Didaktische Bezugspunkte sind Situationen, die fur die Berufsausubung be-
deutsam sind.

— Lernen vollzieht sich in vollstandigen Handlungen, maglichst selbst ausgefiihrt
oder zumindest gedanklich nachvollzogen.

— Handlungen fordern das ganzheitliche Erfassen der beruflichen Wirklichkeit,
zum Beispiel technische, sicherheitstechnische, 6konomische, rechtliche,
Okologische und soziale Aspekte.

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

— Handlungen berticksichtigen auch soziale Prozesse, zum Beispiel die Interes-
senerklarung oder die Konfliktbewdltigung, sowie unterschiedliche Perspekti-
ven der Berufs- und Lebensplanung.
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Einflhrung Milchwirtschaftliche Laboranten

5 Berufsbezogene Vorbemerkungen

5.1 Berufsprofil

Milchwirtschaftliche Laboranten und Laborantinnen arbeiten in milchverarbeiten-
den Betrieben und in Betrieben der Lebensmittelindustrie, zum Beispiel der Fein-
kost-, Getranke- oder SufRwarenherstellung und in Lebensmittellaboratorien. Dar-
Uber hinaus sind sie in milchwirtschaftlichen Lehr- und Versuchsanstalten oder in
Instituten, die Milcherzeugnisse und andere Lebensmittel nach den Vorschriften
des Lebensmittelrechts tberprifen, tatig.

Milchwirtschaftliche Laboranten und Laborantinnen stellen die einwandfreie Quali-
tat von Milch und Milchprodukten, aber auch von anderen Lebensmitteln sicher.
Hierflr Gberprifen sie die Inhaltsstoffe, Eigenschaften und mikrobiologische Be-
schaffenheit der Erzeugnisse in allen Produktionsstadien.

Sie fuhren Analysen und Qualitatskontrollen selbststdndig durch. Dabei planen
sie die in Laboratorien vorkommenden Arbeitsablaufe, protokollieren die Arbeiten
und werten die Arbeitsergebnisse aus. Bei ihren Arbeiten missen sie mit hoher
Verantwortung insbesondere die Vorschriften und Regelungen zur Arbeitssicher-
heit, zum Gesundheitsschutz, zum Umweltschutz sowie zur Qualitatssicherung
berticksichtigen. Dartiber hinaus mussen Milchwirtschaftliche Laboranten und La-
borantinnen Uber Personlichkeitsmerkmale wie Belastbarkeit aufgrund des
Schichtdienstes, Zuverlassigkeit, Teamfahigkeit und Fahigkeit zur selbststandigen
Arbeit im Rahmen des jeweiligen Arbeitsauftrages verfigen. Das setzt neben ei-
ner entsprechenden Fachkompetenz auch eine ausgepragte Sozial- und Metho-
denkompetenz voraus.

5.2 Allgemeine Hinweise

Die Lehrplanrichtlinien enthalten die Zeitrichtwerte fir Blockbeschulung. Fir den
Einzeltagesunterricht sind diese Zeitrichtwerte schulintern anzupassen.

Die Lernfelder orientieren sich an den Arbeits- und Produktionsprozessen in der
betrieblichen Realitéat. Die in den einzelnen Lernfeldern angegebenen Kompe-
tenzbeschreibungen sind verbindlich. Der jeweils erste Satz (fett gedruckt) im
Lernfeld beschreibt die Handlungskompetenz und die nachfolgenden Satze Un-
terkompetenzen, die die Schilerinnen und Schiler am Ende des Lernprozesses
erworben haben sollen. Sie sind in Form konkreter Handlungen beschrieben und
verknipfen technologische, rechnerische und praktische Aspekte eines Arbeits-
und Produktionsprozesses. Die Kompetenzbeschreibungen bericksichtigen ne-
ben der Fachkompetenz auch die Dimensionen der Selbst- und Sozialkompetenz
sowie Methoden-, Lern- und kommunikative Kompetenzen.

Die Mindestinhalte sind in die Kompetenzbeschreibungen integriert und in kursi-
ver Schrift gedruckt. Die Ableitung von weiteren Inhalten zur Konkretisierung der
einzelnen Kompetenzen liegt im Ermessen der Lehrkraft bzw. des Lehrerteams.

Seite 9



Milchwirtschaftliche Laboranten Einflhrung

Regionale Aspekte sowie aktuelle Entwicklungen und Einsatzschwerpunkte des
Berufs sollten dabei angemessen Berucksichtigung finden.

Der Lehrplan enthélt keine methodische Festlegung. Im handlungsorientierten
Unterricht sollten vor allem Konzepte und Methoden, die das eigenverantwortliche
Arbeiten, das selbstregulierte Lernen und das Vollziehen von vollstandigen Hand-
lungen bei den Schilern einfordern, besondere Berlcksichtigung finden.

Die Lernfelder innerhalb einer Jahrgangsstufe kdnnen zeitlich nacheinander oder
parallel angeboten werden. Dies erfordert enge Zusammenarbeit, reibungslose
Kommunikation sowie exakte Abstimmung der Lehrkréfte bei der Erstellung der
didaktischen Jahresplanung sowie bei der Unterrichtsgestaltung.

Die Forderung und Anwendung von Kompetenzen in den Bereichen Hygiene, Le-
bensmittel- und Arbeitssicherheit, Gesundheits- und Umweltschutz sind durch-
gangige Ziele aller Lernfelder.

Das Uben und Vertiefen von mathematischen und naturwissenschaftlichen
Grundkenntnissen und -fertigkeiten miissen wahrend der gesamten Ausbildung in
ausreichendem MalRe sichergestellt sein. Sl-Einheiten, gesetzliches Regelwerk,
Normen bzw. technische Vorschriften sind durchgehend anzuwenden.

Auf sachgerechte Dokumentation sowie eine mediale Aufbereitung und Prasenta-
tion der Arbeits- und Lernergebnisse durch die Schilerinnen und Schiler auch
unter Zuhilfenahme zeitgemaRer Informations- und Kommunikationstechnologien
ist besonders zu achten. In diesem Zusammenhang sollte das Unterrichtsfach
Deutsch an geeigneter Stelle einbezogen werden.

Schulerinnen und Schiler sind zu ermutigen, ihre fremdsprachigen Kompetenzen
und berufsspezifisches Fachvokabular situationsadéquat einzusetzen.

Betriebspraktika des Lehrpersonals werden empfohlen.
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Einflhrung Milchwirtschaftliche Laboranten

6 Ubersicht tiber die Facher und Lernfelder

Jahrgangsstufe 10
Betriebsprozesse und Qualitatssicherung

Den Ausbildungsbetrieb prasentieren 52 Std.
Untersuchungswesen
Milch chemisch untersuchen und bewerten (1) 78 Std.
Milch physikalisch untersuchen und bewerten 78 Std.
Milch mikrobiologisch untersuchen und bewerten 91 Std.
247 Std.
Produkttechnologie
Milch chemisch untersuchen und bewerten (I1) 20 Std.
Konsummilch untersuchen und beurteilen (11) 19 Std.
39 Std.

Jahrgangsstufe 11
Betriebsprozesse und Qualitatssicherung
Qualitatssicherungssysteme und Lebensmittelsicherheitssysteme

anwenden (1) 39 Std.
Untersuchungswesen
Konsummilch untersuchen und beurteilen (1) 91 Std.
Saure Milcherzeugnisse untersuchen und beurteilen (1) 91 Std.
Butter und Streichfette untersuchen und beurteilen (1) 91 Std.
273 Std.
Produkttechnologie
Saure Milcherzeugnisse untersuchen und beurteilen (11) 26 Std.
Butter und Streichfette untersuchen und beurteilen (11) 26 Std.
52 Std.

Jahrgangsstufe 12
Betriebsprozesse und Qualitatssicherung
Qualitatssicherungssysteme und Lebensmittelsicherheitssysteme

anwenden (1) 44 Std.
Untersuchungswesen
Wasser, Abwasser und Hilfsstoffe untersuchen und beurteilen 66 Std.
Frischkase untersuchen und beurteilen (I) 44 Sstd.
Kase, Molke und deren Erzeugnisse untersuchen und beurteilen (1) 66 Std.
Dauermilcherzeugnisse untersuchen und beurteilen (1) 44 Std.
220 Std.
Produkttechnologie
Frischkase untersuchen und beurteilen (II) 11 Std.
Kéase, Molke und deren Erzeugnisse untersuchen und beurteilen (11) 22 Std.
Dauermilcherzeugnisse untersuchen und beurteilen (11) 11 Std.
44 Std.
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Milchwirtschaftliche Laboranten Lehrplanrichtlinien

LEHRPLANRICHTLINIEN

BETRIEBSPROZESSE UND QUALITATSSICHERUNG
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 52 Std.
Den Ausbildungsbetrieb prasentieren

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, den Aufbau und die
Organisation des Ausbildungsbetriebes zu préasentieren.

Die Schulerinnen und Schiler erkunden den Aufbau und die Rechtsform sowie die
Unternehmensziele und das Produktsortiment des eigenen Unternehmens. Dazu
nutzen sie die von den Ausbildungsbetrieben zur Verfigung gestellten Informatio-
nen ebenso wie informationstechnische Systeme. Sie informieren sich tber be-
rufsbezogene Arbeitsschutz- und Unfallverhitungsvorschriften sowie Fort- und
Weiterbildungsmdglichkeiten (Mitarbeiterqualifikation) in ihnrem Beruf.

Vor dem Hintergrund des anzusprechenden Personenkreises planen die Schile-
rinnen und Schiler im Team Methoden und Darstellungsmaoglichkeiten ihrer Pra-
sentationen. Sie wahlen die geeigneten Medien und die zu vermitteInden Inhalte aus
und erstellen Termin-, Ablauf- und Materialplanungen fur ihre Prasentationen.

Die Schilerinnen und Schiiler gestalten ihre Prasentationen und beachten dabei
Datenschutzbestimmungen und Urheberrecht. Sie stellen das eigene Unternehmen
und Labor vor. Sie stellen die Beziehungen des Ausbildungsbetriebes zu Kunden,
Lieferanten und Mitbewerbern dar. Sie wenden Informations- und Kommuni-
kationstechniken an.

Die Schilerinnen und Schiler bewerten und analysieren ihre Arbeitsergebnisse.
Sie vergleichen ihren Ausbildungsbetrieb mit anderen Betrieben der Branche und
arbeiten Gemeinsamkeiten und Unterschiede heraus.

Sie reflektieren die Arbeitsplanungen und die Vorgehensweisen ebenso wie ihr
eigenes Verhalten in Bezug auf die Zusammenarbeit im Team wahrend des ge-
samten Prozesses und zeigen dabei Méglichkeiten zur Optimierung auf.
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UNTERSUCHUNGSWESEN
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 78 Std.
Milch chemisch untersuchen und bewerten (I)

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, chemische Untersu-
chungen von Milch durchzufihren und zu bewerten.

Die Schuilerinnen und Schuler informieren sich Uber die Zusammensetzung der
Milch (Aufbau und Eigenschaften der Milchinhaltsstoffe), machen sich mit den la-
bortechnischen Grundlagen vertraut (Sicherheitseinrichtungen im Labor, Laborge-
rate, Umgang mit Chemikalien), informieren sich Uber gravimetrische und volumet-
rische Verfahren (Trockenmassebestimmung, Neutralisationstitration) und pH-
Indikation. Sie informieren sich Uber lebensmittelrechtliche Grundlagen zur chemi-
schen Untersuchung und Beurteilung von Milch.

Die Schulerinnen und Schuiler planen im Team auftragsbezogene Arbeitsablaufe.
Sie wéahlen geeignete Laborgerate und Labormaterialien aus.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen aus vorgegebenen Methoden die geeigneten
Untersuchungen aus, erstellen Arbeitsplane und wéhlen dafir geeignete Darstel-
lungsmadglichkeiten aus.

Die Schilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein, setzen Losungen an,
Uber-prifen die angesetzten Lésungen, fihren die geforderten gravimetrischen und
volumetrischen Untersuchungen durch, berechnen und bewerten Untersuchungs-
ergebnisse und kommunizieren sie im Team (Konzentrationsangaben, Stéchiomet-
rie, Titer-berechnung). Sie beachten die Betriebsanweisungen und berticksichtigen
Aspekte der Arbeitssicherheit, des Gesundheits- und des Umweltschutzes.

Die Schilerinnen und Schiler dokumentieren die durchgefuhrten Analysen, ver-
gleichen ihre Ergebnisse mit milchspezifischen Parametern und fihren Fehlerana-
lysen durch.

Die Schilerinnen und Schuler stellen ihre Vorgehensweisen und Arbeitsergebnisse
vor. Sie stellen sich im Team den Rickmeldungen und sind in der Lage, konstruk-
tive Ruck-meldungen an andere zu geben. Sie wagen Maflnahmen zur Optimierung
der Arbeitsablaufe ab.
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UNTERSUCHUNGSWESEN
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 78 Std.
Milch physikalisch untersuchen und bewerten

Kompetenzerwartung

Die Schulerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, physikalische Unter-
suchungen von Milch durchzufihren und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Uber physikalische Untersu-
chungsmethoden (Dichte, Gefrierpunkt, pH-Messung), Trennverfahren (Filtrieren,
Zentrifugieren, chromatografische Methoden) und optische Verfahren (Zellzahl,
Lactosebestimmung). Sie machen sich mit den physikalischen und mathemati-
schen Grundlagen sowie der Labortechnik fur diese Untersuchungen vertraut.

Die Schulerinnen und Schiler planen im Team auftragsbezogene Arbeitsabléaufe
fur bereitgestellte Proben. Sie wahlen Laborgerate und Labormaterialien aus.

Die Schilerinnen und Schiler wahlen aus vorgegebenen Methoden die geeigneten
Unter-suchungen aus, erstellen Arbeitsplane und wahlen geeignete Darstellungs-
maoglichkeiten aus.

Die Schilerinnen und Schiler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie fiihren die gefor-
derten Untersuchungen und Berechnungen durch. Sie beriicksichtigen den Um-
weltschutz und die Arbeitssicherheit. Die Schilerinnen und Schiler dokumentieren
die durchgefuhrten Untersuchungen. Sie berechnen und bewerten die Analysener-
gebnisse und kommunizieren diese im Team.

Sie vergleichen ihre Ergebnisse mit vorgegebenen Prifkriterien und fihren Fehler-
analysen durch.

Die Schilerinnen und Schiler stellen ihre Vorgehensweisen und Arbeitsergebnisse
vor. Sie stellen sich im Team den Rickmeldungen und sind in der Lage, konstruk-
tive Rick-meldungen an andere zu geben. Sie wagen Maflinahmen zur Optimie-
rung der Arbeitsablaufe ab.
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Lehrplanrichtlinien Milchwirtschaftliche Laboranten

UNTERSUCHUNGSWESEN
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 91 Std.

Milch mikrobiologisch und sensorisch untersuchen
und bewerten

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, mikrobiologische und
sensorische Untersuchungen von Milch durchzufihren und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Gber Mdéglichkeiten der Probenah-
me, Uber mikrobiologische Untersuchungsverfahren (Gesamtkeimzahl, Nachweis
antibiotisch wirksamer Substanzen) und sensorische Methoden (Aussehen, Ge-
ruch, Geschmack). Sie machen sich mit den labortechnischen Grundlagen (N&hr-
medien, Wachstumsbedingungen) vertraut. Sie informieren sich Uber
lebensmittelrechtliche Grundlagen zur mikrobiologischen Untersuchung und
Beurteilung von Milch.

Die Schilerinnen und Schiler planen im Team auftragsbezogene Arbeitsablaufe.
Sie wahlen Laborgerate und Labormaterialien aus.

Die Schulerinnen und Schiler wéhlen die geeigneten Untersuchungen aus, erstel-
len Arbeitspléane und wéhlen geeignete Darstellungsmdglichkeiten aus.

Die Schilerinnen und Schiiler nehmen Proben fir mikrobiologische und sensori-
sche Unter-suchungen und fiihren diese durch. Hierfur richten sie ihre Arbeitsplat-
ze ein, beachten die Hygienevorschriften und beriicksichtigen Aspekte der Arbeits-
sicherheit und des Umweltschutzes. Die Schulerinnen und Schuler dokumentieren
die durchgefuhrten Untersuchungen. Sie berechnen und bewerten die Analysener-
gebnisse und kommunizieren diese im Team.

Sie vergleichen ihre Ergebnisse mit milchspezifischen Parametern und fihren Feh-
leranalysen durch.

Die Schilerinnen und Schiler stellen ihre Vorgehensweisen und Arbeitsergebnisse
vor. Sie stellen sich im Team den Rickmeldungen und sind in der Lage, konstruk-
tive Rick-meldungen an andere zu geben. Sie wagen Maflinahmen zur Optimie-
rung der Arbeitsablaufe ab.
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Milchwirtschaftliche Laboranten Lehrplanrichtlinien

PRODUKTTECHNOLOGIE
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 20 Std.
Milch chemisch untersuchen und bewerten (I)*

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, chemische Untersu-
chungen von Milch durchzufihren und zu bewerten.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Uber die Zusammensetzung der
Milch (Aufbau und Eigenschaften der Milchinhaltsstoffe), Sie informieren sich tber
lebensmittelrechtliche Grundlagen zur Beurteilung von Milch.

* Aus dem Originallernfeld ,Milch chemisch untersuchen und bewerten (1)* entnom-
mene Kompetenzen, die den produkttechnologischen Schwerpunkt betonen.
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Lehrplanrichtlinien Milchwirtschaftliche Laboranten

PRODUKTTECHNOLOGIE
Jahrgangsstufe 10

Lernfeld 19 Std.
Konsummilch untersuchen und beurteilen (11)*

Kompetenzerwartung

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Konsummilch zu un-
tersuchen und deren Qualitat zu beurteilen.

Sie informieren sich Uber die Herstellungsverfahren der verschiedenen Konsum-
milchsorten unter Beriicksichtigung der Verfahren zur Haltbarmachung (Warmebe-
handlung, Membrantrennverfahren).

Die Schilerinnen und Schuler konzipieren produktspezifische Ablaufplane.

Die Schiilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben und beachten die Hygienevorschriften, den Um-
weltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit. Sie vergleichen diese mit vorgege-
benen Prifkriterien.

Die Schulerinnen und Schiler sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an
andere zu geben. Sie stellen MalBnhahmen zur Optimierung der Ablaufe dar und
begriinden diese.

* Aus dem Originallernfeld ,Konsummilch untersuchen und beurteilen (1)* (11. Jgst.)
entnommene Kompetenzen, die den produkttechnologischen Schwerpunkt beto-
nen.
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Milchwirtschaftliche Laboranten Lehrplanrichtlinien

BETRIEBSPROZESSE UND QUALITATSSICHERUNG
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 39 Std.

Qualitatssicherungssysteme und Lebensmittel-
sicherheitssysteme anwenden (I)

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Lebensmittelsicher-
heitssysteme sowie laborspezifische und betriebliche Qualitatssicherungs-
systeme anzuwenden.

Die Schulerinnen und Schuler informieren sich tGber den Aufbau und die Ziele von
Qualitatsmanagementsystemen. Sie verschaffen sich einen Uberblick liber Le-
bensmittel-sicherheitssysteme (insbesondere HACCP-Konzept) sowie laborspezifi-
sche Qualitatssicherungssysteme (statistische Grundlagen, Wiederholbarkeit, Ver-
gleichbarkeit, Linearitdt, Richtigkeit, Prazision, Ringversuche) und betriebliche
Qualitatssicherungssysteme (Probenahme-Prifplane, Gute Herstellungspraxis,
HygienemalRnahmen, Umfeldmonitoring, kontinuierlicher Verbesserungsprozess,
MalRnahmen zur Ruckverfolgbarkeit). Sie machen sich mit Methoden zur Auswer-
tung, Beurteilung und Dokumentation von Ablaufen und Ergebnissen vertraut. Sie
erschlie3en sich systematische Fehleranalysen. Sie erkunden laborbezogene Vor-
beuge- und KorrekturmafBnahmen.

Auf der Grundlage von Probenahme- und Prifplanen erstellen die Schilerinnen
und Schuler im Team Ablaufplane fur die Probenahme und Durchfiihrung von Un-
tersuchungen unter Verwendung verschiedener Darstellungsmoglichkeiten. Sie
entwerfen Konzepte zur Auswertung von Ergebnissen. Sie wéhlen Laborgerate
und Labormaterialien aus.

Die Schulerinnen und Schiler wahlen die geeigneten Untersuchungsmethoden,
Auswertungen und Darstellungsmoglichkeiten aus. Sie erstellen Arbeitsplane und
begriinden diese.

Die Schilerinnen und Schiiler fiilhren MaBnahmen zur Uberwachung der Perso-
nal-, Produkt- und Betriebshygiene durch. Sie setzen die Anforderungen laborspe-
zifischer Qualitatssicherungssysteme um. Im Rahmen der Lebensmittelsicherheits-
systeme zur Gewabhrleistung einer hygienischen und sicheren Umgebung nehmen
sie Proben und untersuchen diese (Rohwarenmonitoring, Umfeldmonitoring, Reini-
gungsmonitoring, Personalhygiene, Allergenmanagement). Dabei beachten sie den
Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit und dokumentieren die Durchfih-
rung. Sie berechnen, bewerten und dokumentieren Analysenergebnisse unter Be-
ricksichtigung von Vorgaben der Lebensmittelsicherheit und der Qualitatssiche-
rung.

Sie fuhren selbststandig systematische Fehleranalysen durch. Sie beurteilen die
Ergebnisse und geben dazu Rickmeldungen.
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Lehrplanrichtlinien Milchwirtschaftliche Laboranten

Die Schulerinnen und Schuler analysieren ihr Vorgehen, nehmen Rickmeldungen
an und sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an andere zu geben. Sie
stellen Vorbeuge- und KorrekturmafBnahmen sowie Malinahmen zur Optimierung
der Ablaufe dar und begriinden diese.
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Milchwirtschaftliche Laboranten Lehrplanrichtlinien

UNTERSUCHUNGSWESEN
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 91 Std.
Konsummilch untersuchen und beurteilen (1)

Kompetenzerwartung

Die Schulerinnen und Schuler besitzen die Kompetenz, Konsummilch zu un-
tersuchen und deren Qualitat zu beurteilen.

Die Schiilerinnen und Schuler verschaffen sich einen Uberblick tiber die lebensmit-
tel-rechtlichen Grundlagen von Konsummilch. Sie machen sich mit der Probenah-
me, den Untersuchungsmethoden (Nachweis von Phosphatase, Bestimmung des
Fett-, Lactose- und Eiweil3gehaltes, des Homogenisierungsgrades, der Gesamt-
keimzahl, Nachweis von Rekontaminationskeimen, Endosporen und pathogenen
Keimen sowie sensorische Beurteilung und Probesterilisation), der Untersuchung
von Verpackungsmaterialien (Dichtigkeit,Deklaration) und der Durchfiihrung von
Haltbarkeitstests (Rickstellproben) vertraut.

Sie informieren sich Uber die Herstellungsverfahren der verschiedenen Konsum-
milchsorten unter Beriicksichtigung der Verfahren zur Haltbarmachung (Warmebe-
handlung, Membrantrennverfahren).

Die Schilerinnen und Schiler konzipieren produktspezifische Ablaufplane. Die
Schilerinnen und Schiler wahlen geeignete Untersuchungsmethoden sowie La-
borgerate und Labormaterialien aus. Sie erstellen auftragsbezogene Arbeitsplane
und begriinden diese.

Die Schilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben und bereiten diese vor. Sie analysieren die Pro-
ben mit chemischen, physikalischen, mikrobiologischen und sensorischen Metho-
den. Dabei fiihren sie Berechnungen durch und beachten die Hygienevorschriften,
den Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit. Die Schilerinnen und Schi-
ler berechnen und dokumentieren ihre Analysendaten und vergleichen sie mit vor-
gegebenen Prufkriterien.

Sie fuhren selbststandig Fehleranalysen durch. Sie beurteilen die Ergebnisse und
geben dazu Ruckmeldungen.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren ihr Vorgehen, nehmen Rickmeldungen
an und sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an andere zu geben. Sie
stellen MaflRnahmen zur Optimierung der Ablaufe dar und begriinden diese.
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Lehrplanrichtlinien Milchwirtschaftliche Laboranten

UNTERSUCHUNGSWESEN
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 91 Std.
Saure Milcherzeugnisse untersuchen und beurteilen (1)

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, die Untersuchungen
der sauren Milcherzeugnisse durchzufiihren und deren Qualitéat zu beurteilen.

Die Schilerinnen und Schuler erkunden die lebensmittelrechtlichen Grundlagen,
die Eigenschaften saurer Milchprodukte (pH-Wert, Fettgehalt, Trockenmassege-
halt) und deren Zutaten. Sie informieren sich Uber Aufbau und Verdnderungen der
Milchinhaltsstoffe (Milcheiweil3, Lactose) durch die Erhitzung und die Sauregerin-
nung. Sie machen sich mit Unter-suchungen (Refraktometrie, Polarimetrie, Rheo-
logie, Bestimmung der Sauerungsaktivitat, Nachweis von Rekontaminationskeimen
und Bakteriophagen) vertraut. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Her-
stellungsverfahren, die Verpackungsmaterialien, die Probenahme und Méglichkei-
ten methodenspezifischer Fehleranalysen.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tUber produktspezifische Kulturen,
deren Herstellung und Haltbarmachung sowie Gber Schadkeime und deren Nach-
weise.

Die Schilerinnen und Schiler konzipieren produktspezifische Ablaufplane. Die
Schilerinnen und Schiler wahlen geeignete Untersuchungsmethoden sowie La-
borgerate und Labormaterialien aus. Sie erstellen auftragsbezogene Arbeitspléne
und begriinden diese.

Die Schiilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben und bereiten diese vor. Sie analysieren die Pro-
ben mit chemischen, physikalischen, mikrobiologischen und sensorischen Metho-
den. Dabei fiihren sie Berechnungen durch und beachten die Hygienevorschriften,
den Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit. Die Schilerinnen und Schi-
ler berechnen und dokumentieren ihre Analysendaten und vergleichen sie mit vor-
gegebenen Prufkriterien.

Sie fuhren selbststdndig methodenspezifische Fehleranalysen durch. Sie beurtei-
len die Ergebnisse und geben dazu Riickmeldungen.

Sie berechnen und bewerten Analysenergebnisse und vergleichen sie mit vorge-
gebenen Prufkriterien und stellen diese zur weiteren Beurteilung zur Verfligung.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren ihr Vorgehen, nehmen Rickmeldungen
an und sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an andere zu geben. Sie
stellen Maflinahmen zur Optimierung der Ablaufe dar und begrtinden diese.

Seite 21



Milchwirtschaftliche Laboranten Lehrplanrichtlinien

UNTERSUCHUNGSWESEN
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 91 Std.
Butter und Streichfette untersuchen und beurteilen (1)

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Butter und Streichfet-
te zu untersuchen und deren Qualitat zu beurteilen.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber lebensmittelrechtliche Grund-
lagen von Butter und Streichfetten und Uber die Eigenschaften von Milchfett. Sie
machen sich mit den Untersuchungsmethoden zur Qualitatsbeurteilung (Bestim-
mung des Wasser-, Fett- und Natriumchloridgehaltes, des Brechungsindex, der
Wasserverteilung, der Schnittfestigkeit, von Fettkennzahlen sowie Nachweise von
Schadkeimen) vertraut. Sie verschaffen sich einen Uberblick (iber die Herstel-
lungsverfahren, die Verpackungsmaterialien, die Probenahme und Mdoglichkeiten
von produkt- und methodenspezifischen Fehleranalysen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tUber produktspezifische Kulturen,
deren Herstellung und Verwendung.

Die Schilerinnen und Schiler konzipieren produktspezifische Ablaufplane. Die
Schilerinnen und Schiler wéhlen geeignete Untersuchungsmethoden sowie
Laborgerate und Labormaterialien aus. Sie erstellen auftragsbezogene Arbeitspla-
ne und begriinden diese.

Die Schilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben und bereiten diese vor. Sie analysieren die
Proben mit chemischen, physikalischen, mikrobiologischen und sensorischen
Methoden. Dabei fihren sie Berechnungen durch und beachten die
Hygienevorschriften, den Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit. Die
Schilerinnen und Schiler berechnen und dokumentieren ihre Analysendaten und
vergleichen sie mit vorgegebenen Prifkriterien.

Sie fuhren selbststandig produkt-und methodenspezifische Fehleranalysen durch.
Sie beurteilen die Ergebnisse und geben dazu Rickmeldungen.

Sie berechnen und bewerten Analysenergebnisse und vergleichen sie mit
vorgegebenen Prifkriterien und stellen diese zur weiteren Beurteilung zur
Verfligung.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren ihr Vorgehen, nehmen Rickmeldungen
an und sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an andere zu geben. Sie
stellen Maflinahmen zur Optimierung der Ablaufe dar und begrtinden diese.
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Lehrplanrichtlinien Milchwirtschaftliche Laboranten

PRODUKTTECHNOLOGIE
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 26 Std.
Saure Milcherzeugnisse untersuchen und beurteilen (1)*

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, die Untersuchungen
der sauren Milcherzeugnisse durchzufiihren und deren Qualitéat zu beurteilen.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iiber die Herstel-
lungsverfahren, die Verpackungsmaterialien, die Probenahme und Mdoglichkeiten
methodenspezifischer Fehleranalysen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich tUber produktspezifische Kulturen,
deren Herstellung und Haltbarmachung sowie Gber Schadkeime und deren Nach-
weise.

Die Schilerinnen und Schiler konzipieren produktspezifische Ablaufplane.

Die Schilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben. Dabei beachten sie die Hygienevorschriften, den
Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit.

Sie beurteilen die Ergebnisse und geben dazu Riickmeldungen.

Sie berechnen und bewerten Analysenergebnisse und vergleichen sie mit vorge-
gebenen Prufkriterien und stellen diese zur weiteren Beurteilung zur Verfiigung.

Die Schulerinnen und sind in der Lage, konstruktive Riickmeldungen an andere zu
geben. Sie stellen MaRnahmen zur Optimierung der Ablaufe dar und begrinden
diese.

* Aus dem Originallernfeld ,Saure Milcherzeugnisse untersuchen und beurteilen (1)*
entnommene Kompetenzen, die den produkttechnologischen Schwerpunkt beto-
nen.
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Milchwirtschaftliche Laboranten Lehrplanrichtlinien

PRODUKTTECHNOLOGIE
Jahrgangsstufe 11

Lernfeld 26 Std.
Butter und Streichfette untersuchen und beurteilen (l1)*

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Butter und Streichfet-
te zu untersuchen und deren Qualitat zu beurteilen.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber die Herstel-
lungsverfahren, die Verpackungsmaterialien, die Probenahme und Mdglichkeiten
von produkt- und methodenspezifischen Fehleranalysen.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich tUber produktspezifische Kulturen,
deren Herstellung und Verwendung.

Die Schilerinnen und Schuler konzipieren produktspezifische Ablaufplane.

Die Schilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben und bereiten diese vor. Dabei beachten sie die
Hygienevorschriften, den Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit. Die
Schulerinnen und Schiler vergleichen diese mit vorgegebenen Prifkriterien und
stellen diese zur weiteren Beurteilung zur Verfigung..

Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an
andere zu geben. Sie stellen MallBnhahmen zur Optimierung der Ablaufe dar und
begriinden diese.

* Aus dem Originallernfeld ,Butter und Streichfette untersuchen und beurteilen (1)
entnommene Kompetenzen, die den produkttechnologischen Schwerpunkt beto-
nen.
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Lehrplanrichtlinien Milchwirtschaftliche Laboranten

BETRIEBSPROZESSE UND QUALITATSSICHERUNG
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 44 Std.

Qualitatssicherungssysteme und Lebensmittel-
sicherheitssysteme anwenden (Il)

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiiler besitzen die Kompetenz, Lebensmittelsicher-
heitssysteme sowie laborspezifische und betriebliche Qualitatssicherungs-
systeme anzuwenden.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber den Aufbau und die Ziele von
Qualitatsmanagementsystemen. Sie verschaffen sich einen Uberblick liber Le-
bensmittel-sicherheitssysteme (insbesondere HACCP-Konzept) sowie laborspezifi-
sche Qualitatssicherungssysteme (statistische Grundlagen, Wiederholbarkeit, Ver-
gleichbarkeit, Linearitdt, Richtigkeit, Prazision, Ringversuche) und betriebliche
Qualitatssicherungssysteme (Probenahme-Prifplane, Gute Herstellungspraxis,
Hygienemalinahmen, Umfeldmonitoring, kontinuierlicher Verbesserungsprozess,
Malinahmen zur Ruckverfolgbarkeit). Sie machen sich mit Methoden zur Auswer-
tung, Beurteilung und Dokumentation von Abldufen und Ergebnissen vertraut. Sie
erschlie3en sich systematische Fehleranalysen. Sie erkunden laborbezogene Vor-
beuge- und Korrekturmal3nahmen.

Auf der Grundlage von Probenahme- und Prifplanen erstellen die Schilerinnen
und Schuler im Team Ablaufplane fur die Probenahme und Durchfihrung von Un-
tersuchungen unter Verwendung verschiedener Darstellungsmoglichkeiten. Sie
entwerfen Konzepte zur Auswertung von Ergebnissen. Sie wahlen Laborgerate
und Labormaterialien aus.

Die Schulerinnen und Schiler wahlen die geeigneten Untersuchungsmethoden,
Auswertungen und Darstellungsmoglichkeiten aus. Sie erstellen Arbeitsplane und
begriinden diese.

Die Schiilerinnen und Schiiler filhren MaBnahmen zur Uberwachung der Perso-
nal-, Produkt- und Betriebshygiene durch. Sie setzen die Anforderungen laborspe-
zifischer Qualitatssicherungssysteme um. Im Rahmen der Lebensmittelsicherheits-
systeme zur Gewabhrleistung einer hygienischen und sicheren Umgebung nehmen
sie Proben und untersuchen diese (Rohwarenmonitoring, Umfeldmonitoring, Reini-
gungsmonitoring, Personalhygiene, Allergenmanagement). Dabei beachten sie den
Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit und dokumentieren die Durchfiih-
rung. Sie berechnen, bewerten und dokumentieren Analysenergebnisse unter Be-
ricksichtigung von Vorgaben der Lebensmittelsicherheit und der Qualitatssiche-
rung.

Sie fuhren selbststandig systematische Fehleranalysen durch. Sie beurteilen die
Ergebnisse und geben dazu Rickmeldungen.
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Milchwirtschaftliche Laboranten Lehrplanrichtlinien

Die Schulerinnen und Schuler analysieren ihr Vorgehen, nehmen Rickmeldungen
an und sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an andere zu geben. Sie
stellen Vorbeuge- und Korrekturmaf3nahmen sowie Malinahmen zur Optimierung
der Ablaufe dar und begrinden diese.
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Lehrplanrichtlinien Milchwirtschaftliche Laboranten

UNTERSUCHUNGSWESEN
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 66 Std.

Wasser, Abwasser und Hilfsstoffe untersuchen
und beurteilen

Kompetenzerwartung

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Untersuchungen von
Wasser, Abwasser und Hilfsstoffen durchzufiihren und zu beurteilen.

Die Schiulerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick tiber die rechtli-
chen Grundlagen von Trinkwasser und Abwasser. Sie informieren sich Uber die
Probenahme und die Untersuchungen von Trinkwasser (Bestimmung der Gesamt-
keimzahl, der coliformen Keime sowie von Wasserinhaltsstoffen), Abwasser (Be-
stimmung des Chemischen Sauerstoffbedarfs, des Biologischen Sauerstoffbedarfs,
des Sediments, des Phosphatgehaltes sowie stickstoffhaltiger Verbindungen), Be-
triebswasser (Bestimmung der Sauren- und Basenkapazitét, der Gesamthéarte, der
Oxidierbarkeit, des Sulfit- und des Phosphatgehaltes sowie der Leitfahigkeit) und
Hilfsstoffen (Bestimmung der Konzentration von Reinigungs- und Desinfektions|o-
sungen und deren Leitfahigkeit).

Die Schulerinnen und Schiler konzipieren auftragsbezogene Ablaufplane. Die
Schilerinnen und Schiler wéhlen geeignete Untersuchungsmethoden sowie
Laborgerate und Labormaterialien aus. Sie erstellen Arbeitsplane und begriinden
diese.

Die Schilerinnen und Schiler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen
methodenspezifisch Proben und bereiten diese vor. Sie analysieren die Proben mit
chemischen, physikalischen, mikrobiologischen und sensorischen Methoden.
Dabei fuhren sie Berechnungen durch und beachten die Hygienevorschriften, den
Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit. Die Schilerinnen und Schiler
berechnen und dokumentieren ihre Analysendaten und vergleichen sie mit
vorgegebenen Prifkriterien.

Sie fuhren selbststandig Fehleranalysen durch und erstellen Analysenberichte.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren ihr Vorgehen, nehmen Rickmeldungen
an und sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an andere zu geben. Sie
stellen Vorbeuge- und Korrekturmafnahmen sowie Mal3hahmen zur Optimierung
der Ablaufe dar und begriinden diese.
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Milchwirtschaftliche Laboranten Lehrplanrichtlinien

UNTERSUCHUNGSWESEN
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 44 Std.
Frischkase untersuchen und beurteilen (1)

Kompetenzerwartung

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Frischkdse zu unter-
suchen und dessen Qualitat zu beurteilen.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber lebensmittelrechtliche Grund-
lagen von Frischkéase und Uber die Eigenschaften von Milcheiweil3. Sie machen
sich mit Schnellmethoden (Spektroskopie, Trockenmasse- und Fettgehaltsbestim-
mung) und Referenzmethoden (Trockenmasse- und Fettgehaltsbestimmung) sowie
dem Nachweis von Hefen und Schimmelpilzen (Rekontaminationskeime) zur Quali-
tatsbeurteilung vertraut. Sie verschaffen sich einen Uberblick tiber die Herstel-
lungsverfahren, die Probenahme und Probenvorbereitung.

Die Schulerinnen und Schiler konzipieren auftragsbezogene Ablaufplane. Die
Schilerinnen und Schiler wahlen geeignete Untersuchungsmethoden sowie
Laborgerate und Labormaterialien aus. Sie erstellen Arbeitsplane und begriinden
diese.

Die Schiilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben und bereiten diese vor. Sie analysieren die Pro-
ben mit chemischen, physikalischen, mikrobiologischen und sensorischen Metho-
den. Dabei fuhren sie Berechnungen (Fettgehalt in der Trockenmasse, Wasser-
gehalt in der fettfreien K&semasse) durch und beachten die Hygienevorschriften,
den Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit.

Die Schilerinnen und Schiler berechnen und dokumentieren ihre Analysendaten
und vergleichen sie mit vorgegebenen Prifkriterien.

Sie fuhren selbststéandig produkt- und methodenspezifische Fehleranalysen durch
und erstellen Analyseberichte. Sie beurteilen die Ergebnisse und geben dazu
Ruckmeldungen.

Sie berechnen und bewerten Analysenergebnisse und vergleichen sie mit vorge-
gebenen Prufkriterien und stellen diese zur weiteren Beurteilung zur Verfiigung.

Die Schiulerinnen und Schuler analysieren ihr Vorgehen, nehmen Rickmeldungen
an und sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an andere zu geben. Sie
stellen Vorbeuge- und Korrekturmafnahmen sowie Mal3hahmen zur Optimierung
der Ablaufe dar und begriinden diese.
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UNTERSUCHUNGSWESEN
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 66 Std.

Kase, Molke und deren Erzeugnisse
untersuchen und beurteilen (1)

Kompetenzerwartung

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Kéase, Molke und de-
ren Erzeugnisse zu untersuchen und deren Qualitat zu beurteilen.

Die Schulerinnen und Schiler informieren sich Uber lebensmittelrechtliche Grund-
lagen von Kase und Molke. Sie machen sich mit den Untersuchungsmethoden zur
Qualitatsbeurteilung (Bestimmung des Wasser-, Fett-, Natriumchlorid-, B-Carotin-,
Nichtproteinstickstoff- und Nitratgehaltes, Nachweis von Endosporen und Rekon-
taminationskeimen sowie sensorische Beurteilung) vertraut. Sie verschaffen sich
einen Uberblick tiber die Herstellungsverfahren, die produktspezifischen Kulturen,
die Verpackungsmaterialien, die Probenahme und Probenvorbereitung.

Die Schilerinnen und Schuler informieren sich Gber Konzentrationsmethoden und
Trennmethoden (Mikrofiltration, Ultrafiltration, Nanofiltration und Umkehrosmose).
Sie machen sich mit den Eigenschaften von Lactose und deren Nachweismetho-
den (gravimetrisch, enzymatisch) vertraut.

Die Schulerinnen und Schiler konzipieren auftragsbezogene Ablaufplane. Die
Schilerinnen und Schiler wéhlen geeignete Untersuchungsmethoden sowie
Laborgerate und Labormaterialien aus.

Sie erstellen Arbeitsplane und begriinden diese.

Die Schilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben und bereiten diese vor. Sie analysieren die Pro-
ben mit chemischen, physikalischen, mikrobiologischen und sensorischen Metho-
den. Dabei fuhren sie Berechnungen (Fettgehalt in der Trockenmasse, Wasser-
gehalt in der fettfreien K&semasse) durch und beachten die Hygienevorschriften,
den Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit.

Die Schulerinnen und Schuler berechnen und dokumentieren ihre Analysendaten
und vergleichen sie mit vorgegebenen Prufkriterien.

Sie fuhren selbststéandig produkt- und methodenspezifische Fehleranalysen durch
und erstellen Analyseberichte. Sie beurteilen die Ergebnisse und geben dazu
Ruckmeldungen.

Sie berechnen und bewerten Analysenergebnisse und vergleichen sie mit
vorgegebenen Prifkriterien und stellen diese zur weiteren Beurteilung zur
Verfligung.

Die Schilerinnen und Schuler analysieren ihr Vorgehen, nehmen Rickmeldungen
an und sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an andere zu geben. Sie
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stellen Vorbeuge- und KorrekturmafBnahmen sowie Malinahmen zur Optimierung
der Ablaufe dar und begrinden diese.
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Lehrplanrichtlinien Milchwirtschaftliche Laboranten

UNTERSUCHUNGSWESEN
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 44 Std.
Dauermilcherzeugnisse untersuchen und beurteilen (1)

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, flissige und feste
Dauermilcherzeugnisse zu untersuchen und deren Qualitat zu beurteilen.

Die Schiilerinnen und Schiiler verschaffen sich einen Uberblick iiber die lebensmit-
tel-rechtlichen Grundlagen von flissigen und festen Dauermilcherzeugnissen. Sie
machen sich mit der Probenahme von eingedickter Milch und Milchpulver sowie
den Untersuchungsmethoden (Bestimmung des Schittgewichtes, der Partikelgro-
Be, des Molkenproteinindex, des Saccharose-, Lactose- und Fettgehaltes, der
Phosphataseaktivitat sowie des Lactat-, Nitrat-, Nitritgehaltes, Nachweis von pro-
duktspezifischen Schadkeimen und pathogenen Keimen sowie sensorische Beur-
teilung) vertraut. Sie informieren sich Gber die Untersuchungsmethoden von Ver-
packungsmaterialien (Dichtigkeit, Deklaration) und die Durchfihrung von Haltbar-
keitstests (Ruckstellproben).

Sie informieren sich Uber die Herstellungsverfahren (Eindampfung, Walzen-,
Sprih- und Gefriertrocknung) der verschiedenen Dauermilcherzeugnisse (Kon-
densmilch, Milchpulver unterschiedlicher Erhitzungsklassen und Instantmilchpul-
ver).

Die Schulerinnen und Schiler konzipieren auftragsbezogene Ablaufplane. Die
Schilerinnen und Schiler wéhlen geeignete Untersuchungsmethoden sowie
Laborgerate und Labormaterialien aus. Sie erstellen Arbeitsplane und begriinden
diese.

Die Schiilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben und bereiten diese vor. Sie analysieren die Pro-
ben mit chemischen, physikalischen, mikrobiologischen und sensorischen Metho-
den. Dabei fuihren sie Berechnungen durch und beachten die Hygienevorschriften,
den Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit.

Die Schulerinnen und Schiler berechnen und dokumentieren ihre Analysendaten
und vergleichen sie mit vorgegebenen Prifkriterien.

Sie fuhren selbststéandig produkt- und methodenspezifische Fehleranalysen durch
und erstellen Analyseberichte. Sie beurteilen die Ergebnisse und geben dazu
Ruckmeldungen.

Sie berechnen und bewerten Analysenergebnisse und vergleichen sie mit
vorgegebenen Prifkriterien und stellen diese zur weiteren Beurteilung zur
Verfligung.

Die Schulerinnen und Schuler analysieren ihr Vorgehen, nehmen Rickmeldungen
an und sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an andere zu geben. Sie
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stellen Vorbeuge- und KorrekturmafBnahmen sowie Malinahmen zur Optimierung
der Ablaufe dar und begrinden diese.
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Lehrplanrichtlinien Milchwirtschaftliche Laboranten

PRODUKTTECHNOLOGIE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 11 Std.
Frischkése untersuchen und beurteilen (II)

Kompetenzerwartung

Die Schulerinnen und Schiuler besitzen die Kompetenz, Frischkdse zu unter-
suchen und dessen Qualitat zu beurteilen.

Die Schiilerinnen und Schuler informieren sich tber lebensmittelrechtliche Grund-
lagen von Frischkése und Uber die Eigenschaften von Milcheiweil3. Sie verschaffen
sich einen Uberblick tiber die Herstellungsverfahren, die Probenahme und Proben-
vorbereitung.

Die Schilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben. Dabei beachten sie die Hygienevorschriften, den
Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit. Sie vergleichen diese mit
vorgegebenen Prifkriterien und stellen diese zur weiteren Beurteilung zur
Verfligung.

Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an
andere zu geben. Sie stellen Vorbeuge- und Korrekturmalinahmen sowie Malf3-
nahmen zur Optimierung der Abldufe dar und begriinden diese.

* Aus dem Originallernfeld ,Frischkése untersuchen und beurteilen (I)* entnommene
Kompetenzen, die den produkttechnologischen Schwerpunkt betonen.
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PRODUKTTECHNOLOGIE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 22 Std.

Kéase, Molke und deren Erzeugnisse
untersuchen und beurteilen (lI)

Kompetenzerwartung

Die Schulerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, Kése, Molke und de-
ren Erzeugnisse zu untersuchen und deren Qualitat zu beurteilen.

Sie verschaffen sich einen Uberblick (ber die Herstellungsverfahren, die
produktspezifischen Kulturen, die Verpackungsmaterialien, die Probenahme und
Probenvorbereitung.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber Konzentrationsmethoden und
Trennmethoden (Mikrofiltration, Ultrafiltration, Nanofiltration und Umkehrosmose).
Sie machen sich mit den Eigenschaften von Lactose vertraut.

Die Schiilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben. Dabei beachten sie die Hygienevorschriften, den
Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit.

Sie vergleichen diese mit vorgegebenen Prufkriterien und stellen diese zur
weiteren Beurteilung zur Verfligung.

Die Schilerinnen und Schiiler sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an
andere zu geben. Sie stellen Vorbeuge- und KorrekturmaRnahmen sowie
Maflinahmen zur Optimierung der Abldufe dar und begriinden diese.

* Aus dem Originallernfeld ,Kése, Molke und deren Erzeugnisse untersuchen und
beurteilen (1)* entnommene Kompetenzen, die den produkttechnologischen
Schwerpunkt betonen.
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PRODUKTTECHNOLOGIE
Jahrgangsstufe 12

Lernfeld 11 Std.
Dauermilcherzeugnisse untersuchen und beurteilen (1)

Kompetenzerwartung

Die Schilerinnen und Schiler besitzen die Kompetenz, flissige und feste
Dauermilcherzeugnisse zu untersuchen und deren Qualitat zu beurteilen.

Die Schilerinnen und Schiler informieren sich Uber die Herstellungsverfahren
(Eindampfung, Walzen-, Sprih- und Gefriertrocknung) der verschiedenen Dauer-
milcherzeugnisse (Kondensmilch, Milchpulver unterschiedlicher Erhitzungsklassen
und Instantmilchpulver).

Die Schilerinnen und Schuler richten ihre Arbeitsplatze ein. Sie nehmen produkt-
und methodenspezifisch Proben. Dabei beachten sie die Hygienevorschriften, den
Umweltschutz und Aspekte der Arbeitssicherheit.

Die Schilerinnen und Schiiler vergleichen diese mit vorgegebenen Pruifkriterien.
Sie beurteilen die Ergebnisse und geben dazu Rickmeldungen.

Sie berechnen und bewerten Analysenergebnisse und vergleichen sie mit
vorgegebenen Prifkriterien und stellen diese zur weiteren Beurteilung zur
Verflgung.

Die Schilerinnen und Schiler sind in der Lage, konstruktive Rickmeldungen an
andere zu geben. Sie stellen Vorbeuge- und KorrekturmaRnahmen sowie
Malinahmen zur Optimierung der Ablaufe dar und begriinden diese.

* Aus dem Originallernfeld ,Dauermilcherzeugnisse untersuchen und beurteilen (1)*
entnommene Kompetenzen, die den produkttechnologischen Schwerpunkt beto-
nen.
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ANHANG

Mitglieder der Lehrplankommission:

Sebastian Blichler Staatliches Berufliches Schulzentrum Ansbach,
Aullenstelle Triesdorf

Ina Langer, Dipl.Oecotr. Staatliches Berufliches Schulzentrum Ansbach,
Aullenstelle Triesdorf

Helmut Leidenberger Staatliches Berufliches Schulzentrum Ansbach,
Aullenstelle Triesdorf

Richard Zahn Staatliches Berufliches Schulzentrum Ansbach,
AuRenstelle Triesdorf

Gisela Stautner Staatsinstitut fir Schulqualitat und Bildungsfor-

schung Minchen

Beraterin
Petra Hartner Lehr-, Versuch- und Fachzentrum fir Milchanalytik
Triesdorf
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Verordnung
Uber die Berufsausbildung
zum Milchwirtschaftlichen Laboranten und zur Milchwirtschaftlichen Laborantin
{Milchwirtschaftliche-Laboranten-Ausbildungsverordnung — MilchLAusbV)*

Vom 29. Mal 2013

Auf Grund des § 4 Absatz 1 in Verbindung mit § 5
des Berufshildungsgesetzes, von densn § 4 Absatz 1
durch Artikel 232 Nummer 1 der Verordnung vom
31, Oktober 2008 (BGBI. | S. 2407) geéndert worden
ist, verordnet das Bundesministerium fir Erndhrung,
Landwirtschaft und Verbraucherschutz im Einverneh-
men mit dem Bundesministerium fiir Bildung und For-
schung:

§1

Staatliche
Anerkennung des Ausbildungsberufes

Der Ausbildungsberuf des Milchwirtschaftlichen La-
boranten und der Milchwirtschaftlichen Laborantin wird
nach § 4 Absatz 1 des Berufshildungsgesetzes staat-
lich anerkannt.

§2
Dauer der Berufsausbildung
Die Aushildung dauert drei Jahre.

§3
Ausbildungsrahmenplan, Ausbildungsberufsbild

(1) Gegenstand der Berufsausbildung sind mindes-
tens die Im Ausbildungsrahmenplan {Anlage) aufgefihr-
ten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten {(berufliche
Handiungsféhigkeit). Eine von dem Ausbildungsrah-
menplan abweichende Organisation der Ausbildung ist
insbesondere zuldssig, soweit betricbspraktische Be-
sonderheiten die Abweichung erfordern.

(2) Die Berufsausbildung zum Milchwirtschaftlichen
Laboranten und zur Milchwirtschaftlichen Laborantin
gliedert sich wie folgt (Ausbildungsberufsbild):

Abschnitt A

Berufsprofilgebende Fertigkeiten, Kenntnisse und Fi-
higkeiten:

1. Arbeitsablaufe vorbersiten und organisieren; im
Team und kundencrientiert arbeiten,

2. Arbeitsgerdte und -mittel unter Bericksichtigung
rationeller Energie- und Materialverwendung wirt-
schaftlich einsetzen, pflegen und warten,

3. Laborhedarf beschaffen, kontrollieren und lagern,

" Diese Rechisverordnung ist elne Ausbildungsordnung im Sinne des
§ 4 des Berufsbildungsgesetzes. Die Ausbildungsordnung und der
damit abgestimmte von der Standigen Konferenz der Kultusminister
der Lander in der Bundesrepublik Deutschland beschfossene Rah-
menlehrplan fir die Berufsschule werden demnéchst im amtlichen
Teil des Bundesarzeigers verbffentlicht.
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4, Lebensmittalsicherheitssystema anwenden und
HygienemaBnahmen durchflihren, kontrollieren und
beurtellen,

5. Qualititssicherungssysteme anwenden,

6. Be- und Verarbeiten von Milch und Milchprodukten
{iberwachen,

7. Proben entnehmen und zur Untersuchung verberei-
ten,

8. chemische, physikalische und mikrobiologische
Untersuchungsverfahren anwenden, dokumen-
tieren und fur die Qualititsbeurteilung heranziehen,

9. sensorische Priifungen durchflhren und Ergeb-
nisse bewerten,

10. Informations- und Kommunikationstechniken an-
wenden,

11. Labordateninformationsmanagementsysteme an-
wenden,

Abschnitt B

Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten:
1. Aufbau und Organisation des Aushildungsbetriebes,
2. Berufsbildung, Arbeits- und Tarifrecht,

3. Sicherheit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit,

4. Umweltschutz.

§4
Durchfithrung der Berufsausbildung

(1) Die in dieser Verordnung genannten Fertigkeiten,
Kenntnisse und Fahigkeiten sollen so vermittslt wer-
den, dass die Auszubildenden zur Austibung einer qua-
lifizierten beruflichen Tatigkeit im Sinne von § 1 Ab-
satz 3 des. Berufshildungsgesetzes beféhigt werden,
dis insbesondere selbststindiges Planen, Durchfilhren
und Kontrollieren einschliet. Diese Befahigung ist
auch in Prifungen nach den §§ 5 und 6 nachzuweisen.

(2) Die Ausbildenden haben unter Zugrundelegung
des Ausbildungsrahmenplans flir die Auszubitdenden
einen Ausbildungsplan zu erstellen.

(3) Die Auszubildenden haben einen schriftlichen
Ausbildungsnachweis zu fiihren. Ihnen ist Gelegenheit
zu geben, den schriftlichen Ausbildungsnachweis wah-
rend der Ausbildungszeit zu flhren. Die Ausbildenden
haben den schriftlichen Ausbildungsnachweis regelma-
RBig durchzusehen.

§5
Zwischenpriifung

(1) Zur Ermittlung des Ausbildungsstandes ist eine
Zwischenprifung durchzufiihren. Sie soll vor dem Ende
des zweiten Ausbildungsjahres stattfinden.

Qlrau
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(2) Die Zwischenprifung erstreckt sich auf die in der
Anlage fiir die ersten drei Ausbildungshalbjahre aufge-
flinrten Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigleiten sowie
den Im Berufsschulunterricht zu vermittelnden Lehr-
stoff, soweit er fiir die Berufsausbildung wesentlich ist.

{3) Die Zwischenprifung findet in den Prifungsbe-
reichen

1. Untersuchungsmethoden,
2. Untersuchung von Milch
statt.

{(4) For den Prifungsbereich Untersuchungsmetho-
den bestehen folgende Vorgaben:

1. Der Prifling soll nachweisen, dass er Arbeitsgerite,
Arbeitsmittel und Untersuchungsproben produktbe-
zogen vorbereiten sowie Untersuchungsverfahren
durchflihren und dabei Arbeitszusammenhénge er-
kennen, MaBnahmen zur Arbeitsorganisation, zur Si-
cherhait und zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit,
zur Qualitatssicherung und zur Wirtschaftlichkeit so-
wie zum Urmweltschutz berticksichtigen und seine
Vorgehensweise begriinden kann;

2. fir den Nachweis nach Nummer 1 sind folgende T&-
tigkeiten zu Grunde zu legen:

a) Durchflihren volumetrischer Untersuchungen,

b) Durchfiihren chemischer Untersuchungen zur Be-
stimmung des Fettgehaltes oder Untersuchungen
des Wassergehaltes oder des Trockenmassege-
haites,

¢} Durchfilhren physikalischer Untersuchungen zur
Bestimmung der Dichte oder des Gefrierpunktes
oder des pH-Wertes oder der Leitfahigkeit,

d) Durchfilhren mikrobiologischer Untersuchungen
zur Bestimmung von Keimen anhand mikrosko-
pischer Methoden oder der Gesamtkeimzahl oder
antibiotisch wirksamer Substanzen;

3. der Priifling soll zu jeder Tatigkeit eine Arbéitsprobe
durchfiihren und hierliber jeweils ein situatives Fach-
gespréch fihren;

4, die Prifungszeit betragt insgesamt 200 Minuten; in-
nerhalb dieser Zeit sollen die Fachgespréche insge-
samt in héchstens 20 Minuten durchgefiihrt werden.

{5) Fir den Pri)fungsbereich Untersuchung von
Milch bestehen folgende Vorgaben:

1. Der Priifling soll nachweisen, dass er Milch unter-
suchen kann und dafiir Proben entnehmen und vor-
bereiten, chemische, physikalische und mikrobio-
logische Methoden anwenden kann und dabei Ar-
beitszusammenhénge erkennen, Arbeitsmittsl und
-abldufe festlegen, rechtliche Vorgaben, MaBnah-
men zur Arbeitsorganisation, zur Sicherheit und
zum Gesundheitsschutz bei der Arbeit und zum Um-
weltschutz beriicksichtigen, die wesentlichen fach-
lichen Zusammenhénge aufzeigen und seine Vorge-
henswaeise begriinden kann;

2. der Priifling soll berufstypische Aufgaben schriftlich
bearbeiten;

3. die Priiffungszeit betrégt 120 Minuten.
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§6
Abschlusspriifung

{1) Durch die Abschlussprifung ist festzustellen, ob
der Priifling die berufliche Handiungsféhigkeit erworben
hat. In der Abschlusspriifung soll der Prifling nachwei-
sen, dass er die dafiir erforderlichen beruflichen Fertig-
keiten beherrscht, dis notwendigen beruflichen Kennt-
nisse und Fihigkeiten besitzt und mit dem Im Berufs-
schulunterricht zu vermittelnden, fir die Berufsausbil-
dung wesentlichen Lehrstoff vertraut ist. Die Ausbil-
dungsordnung ist zu Grunde zu legen.

(2) Die Abschiussprifung erstreckt sich auf die in
der Anlage aufgefiihrten Fertigkeitan, Kenntnisse und
Fahigkeiten sowie auf den im Berufsschulunterricht zu
vermittelnden Lehrstoff, soweit er fiir die Berufsausbil-
dung wesentlich ist.

{3} Die Abschlusspriifung besteht aus den Prifungs-
bereichen:

1. Labortechnik und Untersuchungswesen,
2. Untersuchungsverfahren und Produkttechnologie,
3. Wirtschafts- und Sozialkunde.

{4) Fir den Prifungsbereich Labortechnik und Un-
tersuchungswesen bestehen folgende Vorgaben:

1. Der Prilfling soll nachweisen, dass er
a) Arbeitsabléufe organisieren,

b) Proben entnehmen und flr die Untersuchung vor-
bereiten,

¢) gesignete Untersuchungsverfahren auswihlen,

d) Proben chemisch, physikalisch, mikrobiclogisch
und sensorisch untersuchen,

e) Ergebnisse dokumentieren, auswerten sowie be-
urteilen

und dabel Arbeitszusammenhiinge erkennen,
Arbeitsmitte! festlegen, betriebliche und rechtliche
Vorgaben, MaBnahmen zur Sicherheit und zum Ge-
sungheitsschutz bei der Arbeit, zur Lebensmittel-
sicherheit, zur Qualitdtssicherung, zur Wirtschaft-
lichkeit und zum Umweltschutz berlicksichtigen so-
wie die wesentlichen fachlichen Zusammenhénge
aufzeigen und seine Vorgehensweise begrlnden
kann;

2. fr den Nachweis nach Nummer 1 sind aus folgen-
den Tatigkeiten mindestens zwei auszuwéhlen:
a) Untersuchen von Konsummilch,
b) Untersuchen von Miicherzeugnissen,
¢) Untersuchen von Butter,
d) Untersuchen von Kése;

bei der Auswahl einer der Tatigkeiten ist ein Unter-
suchungsschwerpunkt des Ausbildungsbetriebes zu
berlicksichtigen;

3. der Prifling soll zwsi Arbeitsaufgaben durchflhren
und hierliber jeweils ein auftragsbezogenes Fachge-
spréch fhhren;

4. die Priffungszeit fir die Arbeitsaufgaben betrigt ins-
gesamt 270 Minuten; innerhalb dieser Zeit sollen die
Fachgespréche in hochstens 30 Minuten durchge-
fuhrt werden.
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(5) Fiir den Prifungsbersich Untersuchungsverfah-
ren und Produkitechnologie bestehen folgende Vor-
gaben:

1. Der Prifling soll nachweisen, dass er
a) produktspezifische Untersuchungsabléufe planen,

b) produktspezifische Untersuchungsverfahren und
-methaden auswahlen und begriinden,

c) die Funktionsfahigkeit von Arbeitsgeriten und Ar-
baitsmitteln beurteilen,

d) Ergebnisse auswerten, unter Berlicksichtigung
der eingesetzten Produkttechnologie beurteilen
und dokumentieren,

e) auf Abweichungen von produktspezifischen Vor-
gaben reagieren

und dabei Arbeitszusammenh#nge erkennen, recht-
liche Vorgaben, MaBnahmen zur Sicherheit und zum
Gesundheitsschutz bei der Arbeit, zur Lebensmittel-
sicherheit, zur Qualitatssicherung, zur Wirtschaft-
lichikeit und zum Umweitschutz berlicksichtigen so-
wie die wesentlichen fachlichen Zusammenhidnge
aufzeigen und seine Vorgehensweise begrinden
kann;

2. der Prifling soll berufstypische Aufgaben schriftlich
bearbeiten;

3. die Priifungszeit betragt 120 Minuten.

(6) Fir den Prifungsbereich Wirtschafts- und Sozial-
kunde bestehen folgende Vorgaben:

1. Der Prifling soll nachweisen, dass er allgemeine
wirtschaftliche und gesellschaftliche Zusammen-
hénge der Berufs- und Arbeitswelt darstellen und
beurteilen kann;

2. der Priifling soll Aufgaben schriftlich bearbeiten;
3. die Priifungszeit betragt 60 Minuten.

(7) Die sinzelnen Prufungsbereiche sind wie folgt zu
gewichten:

1. Labortechnik und Untersuchungs-

wesen 60 Prozent,
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2. Untersuchungsverfahren und Produkt-
technologis 30 Prozent,

3. Wirtschafts- und Sozialkunde 10 Prozent.

{B) Die Abschiussprifung ist bestanden, wenn die
Leistungen

1. im Gesamtergebnis mit mindestens ,ausreichend®,

2. im Priifungsbersich ,Labortechnik und Unter-
suchungswesen® mit mindestens ,ausreichend®,

3. in mindestens einem weiteren Prufungsbereich mit
mindestens ,ausrsichend”,

4. in keinem Priffungsbereich mit ,ungeniigend”
bewertet worden sind.

{9) Auf Antrag des Priflings ist die Priifung in einem
der mit schlechter als ,ausreichend” bewerteten Prii-
fungsbereiche, in denen Priffungsleistungen mit sige-
ner Anforderung und Gewichtung schriftlich zu erbrin-
gen sind, durch eine mindliche Prifung von etwa
15 Minuten zu ergénzen, wenn dies fir das Bestehen
der Prijfung den Ausschlag geben kann. Bei der Ermitt-
lung des Ergebnisses fiir diesen Prifungsbereich sind
das bisherige Ergebnis und das Ergebnis der mind-
lichen Ergéinzungspriifung im Verhéltnis von 2:1 zu ge-
wichten.

§7
Bestehende Berufsaushildungsverhéiltnisse

Berufsausbildungsverhtiitnisse, die bel Inkrafttreten
dieser Verordnung bastehen, kénnen unter Anrechnung
der bisher zuriickgelegten Ausbildungszeit nach den
Vorschriften dieser Verordnung fortgesetzt werden,
wenn die Vertragsparteien dies vereinbaren.

§8
Inkraftireten, AuBerkrafttreten

Diese Verordnung tritt am 1. August 2013 in Kraft,
Gleichzsitig tritt die Milchwirtschaftliche-Laboranten-
Ausbildungsverordnung vom 31. Mai 1988 (BGBI. |
S. 694) auBer Kraft.

Die Bundesministerin
fur Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz
lise Aigner
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