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Betrieblicher Ausbildungsplan fiir die Berufsbildung zum Milchtechnologen/zur Milchtechnologin

Goldsteig Kasereien Bayerwald GmbH, Betrieb Cham

zeitliche Richtwerte in Wochen
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Abschnitt A: Berufsprofi Fertigkeif isse und Fihi
Teil des B L .
Lfd.| | Zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
Nr. N und Fahigkei
ber
1 [Vorbereitenvon |a) Arbeitsauftrége entgegennehmen und
Arbeitsabldufen, |prifen, Arbeitsablaufe planen und 3 2 1 1 1 1 1
Arbeiten im dokumentieren, Arbeitsschritte festlegen
Team, b) Arbeitsaufgaben im Team planen und
Organisation umsetzen, Arbeitsergebnisse kontrollieren
1 3 1 1 1 1
und bewerten
c) Konflikte im Team l6sen
Teil des e N
L., 2u vermittelnde Fer {23232 |3|s|2|3]s|2|3|s|2|3]2|2]3]1]2
Nr. | N und
ber
2 |Qualitats- a) Ziele, Aufgaben und Aufbau von
sicherungs- Qualitdtsmanagement- systemen erlautern 1 1
systeme
anwenden b) betriebliches Qualitatssicherungssystem
anwenden, insbesondere Qualitit sichernde
Vorbeuge- und KorrekturmaBnahmen
einleiten und durchfiihren
c) Produktstandards anwenden, Umsetzung 3|3 1 1 1 1 1 1
tberpriifen und beurteilen, insbesondere
Rohmilch, Zwischen- und Endprodukte
anhand von Laborergebnissen und
sensorischen Kriterien beurteilen
Lfd. TA:;:ile:ungs- Zuvermittelnde Fertigheiten, Kenntnisse |y 1} 5 g ) 0 | 5 | g |0 |2 s o2 ]s|e|2]s|el2]s]e]2]s]]2
Nr.| und F3higkeiten
ber
3 |Hygiene- a) Reinigungs- und Desinfektionslésungen
maBnahmen ansetzen und anwenden sowie dabei
anwenden MaRnahmen zur Sicherung des
Umweltschutzes, der Arbeitssicherheit und
des Gesundheitsschutzes beachten
b) Reinigungsanlagen und -systeme 5 1 1 1 1 1 1 1
anwenden und warten
c) Produktionsanlagen und Leitungssysteme
reinigen, desinfizieren und sterilisieren
d) MaRnahmen der Personal-, Produkt- und
Betriebshygiene durchfiihren
e) Ergebnisse dokumentieren, bewerten und 2
MaRnahmen ergreifen
4 Produktions- a) Milch kontrollieren, beurteilen und
verfahren zur annehmen
Behandlung von |b) Milch bearbeiten, insbesondere reinigen,
Lebensmitteln erhitzen, standardisieren, kithlen und lagern
und Rohstoffen 10|10 5 441442222
durchfihren c) Produktionsverfahren zur Herstellung von
Milch und Milchprodukten, insbesondere von
Konsummilch, Butter, Kdse und
Milcherzeugnissen durchfiihren
d) produktspezifische Rezepturen anwenden
und Mischungen ansetzen 5 3 1 1
e) Bedienungsanleitungen und
Wartunispléne umsetzen
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Lfd. Teil des Zu vermittelnde Fertigkeiten, Kenntnisse
A sy 1.| 2. | 3. 2. 2. 2.
Nr. und F
ber
5 Steuern und a) FlieBschemata lesen und anwenden
Regeln von b) Produktionsprozesse iiberwachen,
Produktions- Storungen feststellen, MaBnahmen zur 6
prozessen Beseitigung ergreifen und dokumentieren
c) Produktionsanlagen, Maschinen und
Geréte, insbesondere Butterungsmaschinen,
Separatoren, Reinigungsbehilter, Kasungs-,
Eindampfungs-, Trocknungs, Filtrations- und
Abfiillanlagen sowie Warmetauscher,
vorbereiten, in Betrieb nehmen und umristen
6 9 2 1 1 1 1
d) Prozessleittechnik bedienen
e) Versorgungsanlagen iiberwachen
f) Einflussfaktoren im Produktionsprozess im
Hinblick auf Technologie und
Wirtschaftlichkeit berticksichtigen
Lfd. Teil d.es Zu vermi de Fertigkei K
| und Fahi 1|23 2. 2. 2.
ber
6 Annehmen, a) Erzeugnisse, Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe
Lagern und sowie Verpackungsmaterialien annehmen
Abgeben von und kontrollieren
Erzeugnissen,
Produkten und b) Erzeugnisse, Roh-, Hilfs- und Zusatzstoffe 2 1 1
Materialien sowie Verpackungsmaterialien zuordnen und
lagern
c) Lagerbestand kontrollieren und pflegen
d) Produkte fiir den Versand vorbereiten und 1
Abgabe von Produkten durchfiihren
7 |Verpacken von a) Abfull- und Verpackungsanlagen
Produkten beschicken und bedienen
b) Vorgaben fiir die Produktkennzeichnung 3|2 1 1
umsetzen
c) Fertigpackungen priifen und beurteilen
d) Verpackungsmaterialien priifen und
hinsichtlich des Verwendungszwecks 2
beurteilen
Teil des L .
L usbild Zu vermittelnde Fer 1|23 2. 2. 2. 2.
Nr.| und
ber
8 Informations- und |a) Informationen beschaffen, auswerten und
Kommunikationste [einordnen
chniken anwenden|b) betriebliche Kommunikations- und
Informationssysteme nutzen, insebesondere
arbeitsplatzspezifische Software anwenden 1
c) Daten erfassen, sichern und pflegen;
Regeln zum Datenschutz und zur
Datensicherheit anwenden
d) Sachverhalte darstellen und Gesprache 1
situationsgerecht fiihren
Gesamtwochen der Ausbildung im Betrieb 31|30 31 (] 6 7 4 4 2 2 1
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Abschnitt B: Integrative Fertigkeiten, Kenntnisse und Fahigkeiten

Gesamt

Einfiihrung und

Intern

flussig

Bereich
Mozzarella

Hart-und

Schnittka:

Konfektionierung

HRL und

Labor

und Energie

Aufbau und
Organisation des
Ausbildungs-
betriebes

a) Aufbau und Aufgaben des ausbildenden
Betriebes erlautern

b) Grundfunktion des ausbildenden
Betriebes, wie Beschaffung, Fertigung, Absatz
und Verwaltung, erkldren

c) Beziehungen des ausbildenden Betriebes
und seiner Beschaftigten zu
Wirtschaftsorganisationen,
Berufsvertretungen und Gewerkschaften
nennen

d) Grundlagen, Aufgabe und Arbeitsweise der
betriebsverfassungs- und
personalvertretungsrechtlichen Organe des
ausbildenden Betriebes beschreiben

Berufsbildung,
Arbeits- und
Tarifrecht

a) Bedeutung des Ausbildungsvertrages,
insbesondere Abschluss, Dauer und
Beendigung erklaren

b) gegenseitige Rechte und Pflichten aus dem
Ausbildungsvertrag nennen

c) Moglichkeiten der beruflichen Fortbildung
nennen

d) wesentliche Teile des Arbeitsvertrages
nennen

e) wesentliche Bestimmungen der fiir den
ausbildenden Betrieb geltende Tarifvertrage
nennen

Gesamt

Einfiihrung und

Intern

Prozesstechnik

fliissig

Bereich
Mozzarella

Hart-und
Schnittkaserei

Konfektionierung

HRL und
Klassifizierung

Labor

Instandhaltung

und Energie

Sicherheit und
Gesundheits-
schutz bei der
Arbeit

a) Gefahrdung von Sicherheit und
Gesundheit am Arbeitsplatz feststellen und
MaRnahmen zu ihrer Vermeidung ergreifen

b) berufsbezogene Arbeitsschutz- und
Unfallverhttungsvorschriften anwenden

c) Verhaltensweisen bei Unfllen beschreiben
sowie erste MaRnahmen einleiten

d) Vorschriften des vorbeugenden
Brandschutzes anwenden; Verhaltensweisen
bei Branden beschreiben und MaRnahmen
zur Brandbedampfung ergreifen

x

Umweltschutz

Zur Vermeidung betriebsbedingter
Umweltbelastungen im beruflichen
Einwirkungsbereich beitragen, insbesondere

a) mogliche Umweltbelastungen durch den
Ausbildungsbetrieb und seinen Beitrag zum
Umweltschutz an Beispielen erklaren

b) fur den Ausbildungsbetrieb geltende
Regelungen des Umweltschutzes anwenden

c) Moglichkeiten der wirtschaftlichen und
umweltschonenden Energie- und
Materialverwendung nutzen

d) Abfélle vermeiden, Stoffe und Materialien
einer umweltschonenden Entsorgung
zuflihren

Wochen Brutto

52

52

52

Wochen Netto

31

30

31

Bei verkiirzter Ausbildungszeit werden die genannten Zeitrdume entsprechend angepaRt.
if aus betriebbedi Griinden oder aus Griinden, die in der Person des Auszubildenden liegen, bleiben vorbehalten.

Anderungen im

Herr Penzkofer (Betriebsassistent/Ausbilder)
01.08.2013




