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Ulrike Medicke
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Vom Angelernten zum/r Facharbeittfr/m
AF L - Lehrgang-Lebensmittgltechmk

4 Lehrgangsteile (berufsbeglieltend) .

mit jeweils 3 Wochen Dauer in Vollzeit

Berufliche Weiterbildung zur

Fachkraft fur

Lebensmitteltechnik
mit Abschlussprufung vor der IHK




Allgemeines

Die Zentralfachschule der Deutschen SURBwarenwirtschaft
bietet Weiterbildung fur Angelernte im Lebensmittelbereich
an. Diese Lehrgédnge richten sich an Mitarbeiter/innen, die
schon langere Zeit im Unternehmen tatig sind (mindestens
4,5 Jahre im Lebensmittelbereich), aber keinen Facharbeiter-
brief im Beruf ,Fachkraft fur Lebensmitteltechnik” besitzen.

Die Weiterbildung erstreckt sich Uber 12 Wochen verteilt auf
4 Lehrgangsteile zu jeweils drei Wochen Vollzeitunterricht.

Unterricht
Der Unterricht gliedert sich in folgende Bereiche:

Bereich Thema

Lebensmitteltechno- Chemische, physikalische und
logie biologische Grundlagen
Hygiene, Qualitatsmanage-
ment, Lebensmittelrecht
Nahrstoff- und Rohstoffkunde
Herstellungstechnologien

Betriebstechnik,
Technische Kommmunikation
- Verfahrenstechnik
- Verpackungstechnik
Fordertechnik
Mathematik, Physik

Produktionsverfahren

Unternehmensformen
- Vertragsrecht

Wirtschafts- und
Betriebslehre

Prufung

Nach Beendigung des Lehrgangs wird an der IHK des
Heimatortes die Kenntnisprufung (Theorie) abgelegt. Die
Fertigkeitsprufung (Praxis) fuhrt die IHK in den Betrieben
vor Ort durch. Die zustandigen Prufungskommissionen
beurteilen die Pruflinge in ihnrem Arbeitsumfeld.

Arbeitsmittel

Fur den Lehrgang werden Schreibmaterialien,
Taschenrechner und Lehrblcher benotigt. Der Besitz
eines Laptops oder Tablets ist empfehlenswert.

Infos zur Weiterbildung

Stundenplan

Unterricht findet von Montag bis Freitag jeweils von
8.00 Uhr bis 17.00 Uhr statt. Es werden pro Woche 40
Unterrichtsstunden erteilt.

Unterbringung und Verpflegung

Die Unterbringung erfolgt je nach Anzahl der Teilnehmenden
im Gastehaus der Schule oder in Hotels der naheren Um-
gebung und wird von der Schule organisiert. Die Verpflegung
erfolgt in der Mensa der ZDS.

Zeugnisse / Facharbeiterbrief

Jede/r Teilnehmer/in erhalt am Ende des Lehrgangs ein
Lehrgangszeugnis mit Noten in allen Bereichen. Die
Bergische IHK stellt fur jeden Absolventen bei bestandener
Abschlussprufung einen Facharbeiterbrief aus.

Anmeldung

Fur die Anmeldung werden benétigt:

- Arbeitsbescheinigung des Arbeitgebers
Beruflicher Werdegang

- Ausgefullter Interessentenbogen

Kosten
Lehrgangsgebuhr: 3403,20 € (850,80 €/ Modul)

Unterkunft optional:
Doppelzimmer: 725 € p.P. /Modul
Verpflegung: 470 € p.P./ Modul

Teilnehmerzahl
Pro Lehrgang sind 18 Teilnehmer zugelassen.

Forderung*

Gegen Vorlage eines Bildungsgutscheines erfolgt die
Forderung durch die Arbeitsagenturen gemaf §81 SGB
I1l. Dabei werden die Lehrgangs- und LehrbUcherkosten
sowie die IHK Prufungsgebuhr Gbernommen.

Didaktische Verlaufs-
planung des Lehrgangs

Lehr-
gangsteil

1.und
2. Teil

Stoffverteilung

Wirtschafts- und Betriebslehre (WBL)
Sozialversicherung / Rechtsgrundlagen
Arbeitnehmerrechte / Tarifvertrag

Lebensmitteltechnologie (LT)
Erndhrungsphysiologie
technologische Eigenschaften von Rohstoffen
und Lebensmitteln und deren Lagerbedingungen
- Vitamin- und mineralstoffreiche LM, Getranke
Grundlagen der Mikrobiologie
LM-Hygiene und Sicherheit / Schadlinge

Produktionsverfahren (PV)
Reinigungs- und Zerkleinerungsverfahren
Mischverfahren
Unfallverhitung / Arbeitssicherheit
Rohrleitungen und Armaturen
Grundbegriffe der Verpackungstechnik
Packstoffe: Papier, Karton, Pappe, Glas
Stetigférderer fur Feststoffe / Pumpen
Gleichungen / Drei- und Funfsatz /
Prozentrechnung
Physikalische GréBRen / Dichte / Bewegungslehre

3.und
4. Teil

Wirtschafts- und Betriebslehre (WBL)
Betriebliche Mitbestimmung / Tarifvertrag
Unternehmensformen

Lebensmitteltechnologie (LT)
Kohlenhydratreiche LM / EiweiBreiche LM
LM-Recht und Eichrecht
Qualitdtsmanagementsysteme

Produktionsverfahren (PV)
Warmeulbertragung / Thermische Trennverfahren
Motoren
VerfahrensflieBbilder- und RI-FlieBbilder
Packstoffe: Kunststoff, Aluminium, Wei3blech
Fullmaschinen und VerschlieBmaschinen
Dosieren von Feststoffen und FlUssigkeiten
Mischungsrechnen / Flachen- und Volumen-
berechnung
Druck / Arbeit / Energie / Leistung

- Warmelehre

Abschlussprufung vor der IHK




