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Liebe Schiilerinnen und Schiiler, sehr geehrte
Lehrerinnen und Lehrer, liebe Eltern,

die Frage der Berufswahl ist heute mehr denn je
schwierig und gleichzeitig entscheidend fir ein
erfolgreiches Arbeitsleben: Welcher Beruf passt
zu mir? Welche Berufe haben Zukunft? Wo finde
ich nach der Ausbildung oder dem Studium einen
spannenden Job? Und: Wo verdiene ich gutes
Geld?

Unsere Broschiire , Technische Berufsbilder in der
Erndhrungsindustrie” gibt darauf eine eindeutige
Antwort: Berufe in der Ernahrungsindustrie sind
vielseitig, modern und zukunftssicher.

Die Erndhrungsindustrie hat in der Hauptstadt-
region eine lange Tradition. Hier arbeiten 22.000
Beschaftigte in der Branche. Weltweit bekannte
Markenhersteller haben ihre Produktionsstandor-
te in der Region Berlin-Brandenburg. Egal ob es
sich um Siwaren, Kaffee, Getrdnke, Fleisch
oder Backwaren handelt, die Lebensmittelindust-
rie ist exportstark, krisenfest und innovativ.

Die Zahlen sind eindeutig: Im Vergleich zu 2005
hat Berlin heute rund ein Drittel weniger Schul-
abganger, in Brandenburg hat sich diese Zahl gar
halbiert. Dramatisch sinkende Bewerberzahlen
fiir Ausbildungsberufe sind heute schon Anzei-
chen fiir diesen demografischen Wandel. Das gilt
fiir alle Branchen, auch fiir die Erndhrungsindust-
rie: Bereits heute entscheiden sich zu wenige
Schilerinnen und Schiler fiir Industrieberufe.

Um die Vielzahl der interessanten Berufsbilder
aufzuzeigen, gibt die Wirtschaftsvereinigung der
Erndhrungsindustrie e.V. die vorliegende Broschii-
re heraus, in der rund 50 branchenrelevante Aus-
bildungsberufe, Weiterbildungsmdglichkeiten so-
wie Studiengdnge zusammengestellt sind.

Das Spektrum der Berufe ist in der Erndhrungsin-
dustrie besonders breit gefachert: Vom klassi-
schen Handwerk, wie z.B. Backer oder Fleischer,
tber Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik bis hin zu
weiteren technologisch anspruchsvollen Berufen
wie Industriemechaniker oder Mechatroniker.

Wir sind sicher, die Broschiire macht Lust, mehr
tber einen Beruf in der Erndhrungsindustrie in
Berlin und Brandenburg zu erfahren. Fir weitere
Informationen stehen wir lhnen gern zur Verfi-

gung.

Thomas Eller

Vorsitzender der Wirtschaftsvereinigung
der Erndhrungsindustrie e.V. (WVEB),
Geschaftsfiihrer Rudolf Wild GmbH & Co. KG

Christian Amsinck

Geschéftsfiihrer der Wirtschaftsvereinigung
der Erndhrungsindustrie e.V. (WVEB)
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Backer/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Ausbildung

Bécker/innen stellen Brot, Brotchen, Kleingebéck, Feinbackwaren aus Blatter-,
Mirbe- oder Hefeteig, Torten und Desserts sowie Backwarensnacks her. Um die
unterschiedlichen Béackereiprodukte herzustellen, wiegen und messen sie z.B.
Mehl, Milch, Eier, Hefe, Gewiirze und Zucker ab. Diese Zutaten mischen sie an-
schliefend nach Rezept zusammen, iiberwachen die Teigbildungs- und G&rungs-
vorgange und beschicken die Ofen. Zuletzt glasieren oder garnieren sie die Back-
waren, um diese zu verfeinern und noch appetitlicher aussehen zu lassen. AulRer-
dem wirken sie bei der Warenprdsentation im Laden, beim Verkauf der Back-
waren und der Kundenberatung mit.

Backer/innen arbeiten sowohl im Nahrungsmittelhandwerk als auch in der Nah-
rungsmittelindustrie, z.B. in GroRbackereien. Beschaftigung finden sie auch in
Spezial- und Di&t-Backereien sowie in der Gastronomie und im Catering-Bereich.

Anerkannte 3-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG) und der
Handwerksordnung (HwQ).

Ausbildung im Betrieb: Umsetzen von Hygienevorschriften; Umgehen mit Informa-
tions-/Kommunikationstechniken; Vorbereiten von Arbeitsabldufen, Arbeiten im
Team; Durchfihren von qualitdtssichernden MaRnahmen; Kundenberatung und
Verkauf; Handhaben von Anlagen, Maschinen und Geraten; Lagern/Kontrollieren
von Lebensmitteln, Verpackungsmaterialien und Betriebsmitteln; Herstellen von
Weizenbrot, Weizenkleingeback und Feinen Backwaren aus Teigen; Herstellen
und Weiterverarbeiten von Massen, Uberziigen, Fiillungen und Cremes; Herstellen
von Brot, Kleingeback, StRspeisen; Entwerfen und Herstellen von Torten und
Desserts; Herstellen von Backwarensnacks und kleinen Gerichten unter Verwen-
dung frischer Rohstoffe.

Lernfelder in der Berufsschule: Unterweisen eines/einer neuen Mitarbeiters/
Mitarbeiterin; Herstellen einfacher Teige/Massen; Gestalten, Werben, Beraten,
Verkaufen; Herstellen von Feinen Backwaren aus Teigen; Herstellen von Weizen-
brot, -kleingebdcken, Backwarensnacks; Herstellen und Verarbeiten von Sauer-
teig; Herstellen von roggenhaltigem Brot, Kleingebacken, Schrot-, Vollkorn- und
Spezialbroten; Herstellen von Torten, Desserts u. Feinen Backwaren aus Massen;
Herstellen von kleinen Gerichten; Planen und Durchfiihren einer Aktionswoche.

Nach dem BBIG ist grundsétzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Bécker/innen setzen Betriebe
iiberwiegend einen Hauptschulabschluss voraus. Die Anforderungen an das Per-
sonal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infektionsschutzgesetz miissen
erfiillt sein.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www?2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Ausbildung

Brauer/in und Malzer/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Brauer/innen und Malzer/innen sind fiir den gesamten Herstellungsprozess von
Biersorten, Biermischgetranken und alkoholfreien Erfrischungsgetranken zustéan-
dig, vom Einkauf der Rohstoffe bis zur Abfiillung. Sie stellen Malz her, indem sie
Gerste weichen, keimen und darren. Zusammen mit Wasser, Hopfen und Hefe
brauen sie daraus Bier. Dazu setzen sie das Malz mit Wasser an und lautern die
entstandene Maische, trennen also die festen von den fliissigen Teilen. Danach
kochen sie die Wiirze, kiihlen sie und lassen sie gdren. SchlieRlich filtern sie das
Bier und fiillen es in Flaschen, Fasser oder Dosen. Da die Herstellungsvorgange
weitgehend automatisiert sind, bedienen und (iberwachen sie bei diesen Vorgan-
gen hauptsachlich die Maschinen und computergesteuerte Anlagen, die sie auch
reinigen und warten. Im Bereich des Gastronomiebedarfs beraten sie die Kunden
tiber Produkte und Schankanlagen, installieren die Anlagen und tibergeben sie
dem Betreiber.

Brauer/innen und Malzer/innen arbeiten in Brauereien und Malzereien. Darliber
hinaus kénnen sie z.B. bei Herstellern von Bier- und Hefeextrakt oder in Betrieben
tatig sein, die Obst- und Gemiisesdfte und andere nichtalkoholische Getrénke
herstellen. Die Aushildung wird im Brauereigewerbe und in der Getrankeindustrie
angeboten.

Anerkannte 3-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG) und der
Handwerksordnung (HwQ)

Ausbildung im Betrieb: Planen von Arbeitsabldufen, qualitdtssichernde MaRnah-
men; Information und Kommunikation; Hygiene; Rohstoffe, Hilfsstoffe und Be-
triebsmittel; Herstellen von Malz und Wiirze; Géaren, Reifen, Lagern und Filtrieren
von Bier; technische Infrastruktur; Herstellen von alkoholfreien Erfrischungs-
getranken und Biermischgetranken; Abfiillen und Verpacken; Getrankeschank-
anlagen und Produktpflege; Warten, Steuern und Regeln.

Lernfelder in der Berufsschule: Getreide fiir die Malzherstellung vorbereiten; Malz
herstellen; Malz annehmen und schroten; Maische herstellen u. ablautern; Wiirze
kochen, behandeln und Hefe bereitstellen; Gar- und Reifungsvorgénge steuern;
Bier filtrieren und stabilisieren; alkoholfreie Getranke und Biermischgetrénke her-
stellen; Getranke abfiillen und verpacken; Getrdnke ausschenken und Produkt-
pflege betreiben; Produktentwicklung durchfiihren.

Nach dem BBIG ist grundséatzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Brauer/innen und Malzer/innen
setzen Betriebe iiberwiegend einen mittleren Bildungsabschluss oder einen
Hauptschulabschluss voraus.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www?2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Ausbildung

Brenner/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Brenner/innen stellen Rohspiritus und Trinkbranntwein her. Dafiir maischen sie
Obst, Getreide, Kartoffeln oder Melasse ein, lassen diese gédren und destillieren
daraus hochprozentigen Alkohol. Bevor sie fiir die Herstellung von Alkohol Roh-
stoffe aufbereiten und aufschliefen, kontrollieren Brenner/innen deren Qualitat.
Dann bereiten sie daraus Maische, indem sie z.B. das Obst maschinell putzen,
entkernen und zerkleinern. Sie geben Hefe und Verzuckerungsstoffe wie Malz da-
zu und leiten den Garprozess ein. Ist die Maische vergoren, destillieren sie daraus
Roh- und Feinbrand. Den Alkohol verschneiden (mischen) sie ggf. zu Trinkbrannt-
wein, fiillen die fertigen Produkte ab, lagern und vermarkten sie. Diese Prozesse
laufen in hochmodernen Anlagen ab, die von Brennern und Brennerinnen einge-
stellt und iiberwacht werden. RegelméRig reinigen und desinfizieren sie ihre Ma-
schinen, Behalter, Filter, Rohrleitungssysteme und Arbeitsraume.

Hauptséchlich arbeiten sie in Brennereien. Dariiber hinaus finden Brenner/innen
z.B. Beschéftigungsmdglichkeiten bei Essigherstellern oder in Brennereigenos-
senschaften, die Grohandel mit Spirituosen betreiben.

Anerkannte 3-jahrige Aushildung nach dem Berufsbildungsgesetz (BBiG).

Ausbildung im Betrieb: Arbeitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften anwen-
den; Umweltschutzmallnahmen beachten und umsetzen; HygienemaBnahmen
ausfiihren; produktbezogene Rechtsvorschriften anwenden; Bedienen und Warten
der technischen Einrichtungen; Annehmen, Kontrollieren und Lagern der Rohstof-
fe; Aufbereiten und Aufschlielen der Rohstoffe; Maischen und Hefeflihren nach
verschiedenen Verfahren; Herstellen und Verarbeiten von Verzuckerungsstoffen;
Vergdren der Maischen; Verwerten der Schlempe; Destillieren des Roh- und Fein-
brandes; Verschneiden, Lagern und Vermarkten des Feinbrandes.

Lernfelder in der Berufsschule: berufsbezogene Technologie, Technische Mathe-
matik; allgemeinbildend: z.B. Deutsch, Wirtschafts- und Sozialkunde.

Nach dem BBIG ist grundsétzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Angehende Brenner/innen verfiigen (iberwie-
gend tiber einen mittleren Bildungsabschluss oder die Hochschulreife.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


javascript:tux=window.open('/berufe/result/short/addfw.jsp?addRefId=5165&addRefType=fachwort','help','width=460,height=400,scrollbars=yes,location=no,left=50,menubar=no,resizable=yes,toolbar=no,top=50');tux.focus()
javascript:tux=window.open('/berufe/result/short/addfw.jsp?addRefId=1811&addRefType=fachwort','help','width=460,height=400,scrollbars=yes,location=no,left=50,menubar=no,resizable=yes,toolbar=no,top=50');tux.focus()
http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Destillateur/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Ausbildung

Destillateure und Destillateurinnen stellen Spirituosen wie Weinbrand, Rum oder
Likér her. Aus Friichten, Krdutern, Agraralkohol und anderen Naturprodukten er-
zeugen sie Essenzen, Sirupe und &therische Ole und mischen sie nach Rezept mit
hochprozentigem Alkohol, Zucker und Wasser. Dabei bedienen und iiberwachen
sie automatisierte Produktionseinrichtungen. Um die Qualitat der Produkte zu ge-
wahrleisten, bestimmen sie den Alkohol- und Extraktgehalt, S&ure und Dichte und
kontrollieren Aussehen, Geruch und Geschmack der Erzeugnisse. Auch auf die
Einhaltung der Hygienevorschriften miissen sie genau achten. Deshalb reinigen
und desinfizieren sie ihre Maschinen, Behalter, Filter, Rohrleitungssysteme und
Raume regelmaRig. Sie fiillen die fertigen Spirituosen auch ab, lagern und ver-
markten diese.

Destillateure und Destillateurinnen arbeiten bei Branntwein- und Likérherstellern
sowie in Brennereien. Darliber hinaus konnen ihre Fachkenntnisse auch in Gast-
statten mit Hausbrennerei von Nutzen sein.

Anerkannte 3-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG).

Ausbildung im Betrieb: Arbeitsschutz- und Unfallverhiitungsvorschriften anwen-
den; Umweltschutzmallnahmen beachten und umsetzen; Hygienemallnahmen
ausfiihren; produktbezogene Rechtsvorschriften anwenden; Bedienen und Warten
der technischen Einrichtungen; Kontrollieren der Rohstoffe, Halbfabrikate und Spi-
rituosen; Herstellen von Halbfabrikaten und Spirituosen; Lagern der Rohstoffe,
Halbfabrikate und Spirituosen; Lagern der Rohstoffe, Halbfabrikate und Spirituo-
sen, Klaren und Filtrieren; Abfiillen von Spirituosen.

Lernfelder in der Berufsschule: berufsbezogene Technologie, Technische Mathe-
matik; allgemeinbildend: z.B. Deutsch, Wirtschafts- und Sozialkunde.

Nach dem BBIG ist grundsétzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Angehende Destillateure und Destillateurinnen
verfligen Uberwiegend Gber einen mittleren Bildungsabschluss oder die Hoch-
schulreife.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Ausbildung

Fachkraft Fruchtsafttechnik

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Fachkréfte fiir Fruchtsafttechnik stellen mit maschineller Unterstiitzung aus Friich-
ten oder Gemiise Safte und Nektare, Erfrischungsgetranke oder auch Wein,
Fruchtweine und Fruchtschaumweine her. Sie iiberwachen die Rohstoffauswahl
und alle Verarbeitungsprozesse. Mithilfe von Maschinen reinigen sie Friichte oder
Gemlise, pressen den Saft heraus oder passieren die verwertbaren Rohstoffteile,
etwa Fruchtfleisch, und separieren Riickstédnde. SchlieRlich mischen sie weitere
Zutaten wie Aromastoffe, Zucker und Wasser zu. Bei der Herstellung von Frucht-
weinen und Fruchtschaumweinen iiberwachen sie die Garung der Fruchtmaische.
Danach pasteurisieren sie die Getrénke in der Regel, um diese haltbar zu machen.
SchlieBlich fiillen sie den fertigen Saft in Flaschen, Dosen oder Tiiten ab. Wah-
rend der gesamten Produktion beachten Fachkrafte fir Fruchtsafttechnik sorgfal-
tig die Hygienevorschriften.

Fachkréfte fiir Fruchtsafttechnik arbeiten hauptséchlich in Betrieben der Frucht-
saftindustrie. Auch in Betrieben der Obstweinherstellung sind sie tatig.

Anerkannte 3-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG).

Ausbildung im Betrieh: Auswahlen, Annehmen, Lagern und Verarbeiten von Friich-
ten und Gemiise zu Saft und Mark; Auswahlen, Priifen und Verarbeiten der Halb-
ware; Aufbereiten von Trinkwasser und Herstellen von entmineralisiertem Was-
ser; Haltbarmachen, Lagern und Uberwachen von Saft und Mark; Herstellen von
Fruchtwein und Fruchtschaumwein; Abfiillen, Ausstatten, Lagern, Versandfertig-
machen und Transportieren der Fertigware.

Lernfelder in der Berufsschule: Inhaltsstoffe von Obst und Gemiise; Lebensmittel-
hygiene und Lebensmittelrecht; Werkstoffkunde; chemisch-physikalische Technik;
Mathematik; Labor- und Verfahrenstechnik; Technologie der Saftherstellung; Kon-
zentratherstellung und Aromartickgewinnung.

Nach dem BBIG ist grundsétzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Fachkrafte fiir Fruchtsafttechnik
setzen Betriebe iiberwiegend einen mittleren Bildungsabschluss voraus.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Ausbildung

Fachkraft Lebensmitteltechnik

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Fachkrafte fiir Lebensmitteltechnik produzieren Nahrungsmittelerzeugnisse wie
Fertiggerichte, Konserven oder Backwaren nach festgelegten Rezepturen und Pro-
zessablaufen. Ob in der Erfrischungsgetranke-, Feinkost- oder Nahrmittelindustrie:
Fachkrafte fiir Lebensmitteltechnik stellen an automatisierten bzw. computerge-
steuerten Maschinen und Anlagen die verschiedensten Lebensmittel her. Sie sind
vom Eingang der Rohwaren bis zum fertig verpackten Produkt an allen Stationen
der Verarbeitung beteiligt. Sie nehmen Rohstoffe, Halbfertig- und Fertigprodukte
entgegen und priifen sie. Dann leiten sie diese weiter ans Lager oder direkt an die
Verarbeitung. Sie sorgen dafiir, dass die fiir die jeweilige Produktion nétigen Zu-
taten bereitgestellt werden, bereiten sie vor und richten die Maschinen und Anla-
gen ein. Nach festgelegten Rezepturen geben sie die Zutaten dazu und starten die
Produktion. Sie berwachen die Verarbeitungsschritte wie Mischen, Haltbarma-
chen und Verpacken und greifen bei Abweichungen oder Stdrungen sofort ein.
AuRerdem kontrollieren sie laufend die Qualitat der Zwischen- und Endprodukte.

In erster Linie arbeiten Fachkrafte fiir Lebensmitteltechnik in Betrieben der Fisch-,
Fleisch- oder Obst- und Gemiseverarbeitung. Auch in industriellen GroRb&cker-
eien und Molkereibetrieben sind sie tatig. Dariiber hinaus kénnen sie in der in-
dustriellen Herstellung z.B. von Zuckerwaren oder Babynahrung sowie in Kaffee-
rostereien beschaftigt sein.

Anerkannte 3-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG).

Aushildung im Betrieb: betriebliche und technische Kommunikation; Qualitats-
management; Auftragsannahme, Arbeitsplanung und -organisation; Bereitstellen
und Vorbereiten von Roh-, Zusatz-, Hilfsstoffen und Halbfabrikaten; Steuern von
Produktionsprozessen; Bereitstellen und Einsetzen von Verpackungsmaterialien
sowie Verpacken von Produkten; Lagern von Materialien und Produkten; Reinigen,
Pflegen und Warten von Geréaten, Maschinen und Anlagen.

Lernfelder in der Berufsschule: Lebensmittelinhaltsstoffe untersuchen; Lebens-
mittel und Materialien lagern; Lebensmittel vorbehandeln und verpacken; Produk-
tionsanlagen reinigen, pflegen, warten; Lebensmittelqualitét priifen/sicherstellen;
Verpackungsprozesse steuern u. kontrollieren; Lebensmittel konservieren; Getran-
ke herstellen; kohlehydrat- und fettreiche, eiweilireiche, vitamin- und mineral-
stoffreiche Lebensmittel herstellen; Produktentwicklung planen und prasentieren.

Nach dem BBIG ist grundséatzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Fachkréfte fiir Lebensmitteltech-
nik setzen Betriebe tiberwiegend einen mittleren Bildungsabschluss voraus. Die
Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infek-
tionsschutzgesetz miissen erfillt sein.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Ausbildung

Fachkraft Stwarentechnik

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Fachkrafte fiir SiRwarentechnik stellen StiRwaren aller Art her. Sie bedienen und
iberwachen industrielle Anlagen, die nach vorgegebenen Rezepten Teige und
Mischungen herstellen. Des Weiteren {iberpriifen sie die Qualitat der Produkte.

In der Fachrichtung Dauerbackwaren stellen Fachkrafte fir SiRwarentechnik z.B.
Kekse, Hefe- oder Laugengeback her. Uberwiegend arbeiten sie in Industriebe-
trieben, die Dauerbackwaren wie Brot oder Kekse produzieren. Dariiber hinaus
sind sie bei Herstellern von Backmitteln, SiilRwaren oder Speiseeis tétig. Auch in
Betrieben der Obst- und Gemiiseverarbeitung kénnen sie beschaftigt sein.

In der Fachrichtung Konfekt produzieren Fachkréfte fiir StiBwarentechnik Pralinen,
Marzipan-, Nugat- oder Geleeartikel. Uberwiegend sind sie in Industriebetrieben
tatig, die StiBwaren wie Pralinen oder Marzipan produzieren. Dariiber hinaus ar-
beiten sie z.B. bei Herstellern von Marmelade oder Speiseeis.

In der Fachrichtung Schokolade produzieren Fachkréfte fiir StiBwarentechnik
Hohlkérper aus Schokolade, Schokoladenriegel und Tafelware, aber auch Ka-
kaomasse, -butter und -pulver. Uberwiegend sind sie in der industriellen Herstel-
lung von Schokolade bzw. Schokoladenprodukten oder auch bei Herstellern von
Kakaomasse, -butter und -pulver tatig. Dar{iber hinaus arbeiten sie z.B. in GroR-
backereien oder in Betrieben, die Speiseeis, Glucose oder Margarine produzieren

In der Fachrichtung Zuckerwaren produzieren Fachkrafte fiir StiBwarentechnik
Weich- und Hartkaramellen, Dragees und Bonbonspezialitaten. Uberwiegend sind
sie in Industriebetrieben tétig, die diese SiiBwaren produzieren. Dariiber hinaus
arbeiten sie z.B. bei Herstellern von Marmelade, Speiseeis oder Glucose sowie in
GroRbéackereien.

Anerkannte 3-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG).

Ausbildung im Betrieb: Bearbeiten von Roh- und Zusatzstoffen; Bearbeiten von
Roh- und Fertigmassen; Verpacken von Fertigprodukten; Lagem der Waren; Her-
stellen von Roh- und Fertigmassen; Herstellen von Zuckerwaren.

Lernfelder in der Berufsschule: Fachrechnen und berufsbezogene Technologie;
allgemeinbildend: z.B. Deutsch, Wirtschafts- und Sozialkunde.

Nach dem BBIG ist grundsétzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Angehende Fachkréfte fir StiBwarentechnik ha-
ben (iberwiegend einen mittleren Bildungsabschluss oder einen Hauptschulab-
schluss.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www?2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Fleischer/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Ausbildung

Fleischer/innen stellen Fleisch- und Wurstwaren, Feinkosterzeugnisse, Gerichte
und Konserven her. Sie beurteilen die Fleischqualitdt, zerlegen das Fleisch und
bereiten es verkaufsgerecht vor oder verarbeiten es zu Fleisch- und Wurstwaren
weiter. Z. B. zerkleinern, kochen, briihen oder rduchern sie das Fleisch und geben
je nach Rezept weitere Zutaten, Wirzmittel und Konservierungsstoffe hinzu. Ne-
ben Wurst stellen sie z.B. auch Feinkosterzeugnisse, Fertiggerichte, Salate oder
Konserven her und verpacken die Produkte. Fiir den Verkauf schneiden sie die
Fleischstiicke zurecht oder bereiten sie als kiichenfertige Mischung vor. Mit den
verkaufsfertigen Waren bestiicken sie die Verkaufstheke, beraten Kunden und
verkaufen die Waren. Fiir den Imbissbetrieb oder Partyservice bereiten sie ver-
schiedene warme und kalte Speisen zu. Abhéngig vom Arbeitsschwerpunkt beur-
teilen sie auch die Fleischqualitat lebender Tiere, schlachten diese und bereiten
das Fleisch fir die Verarbeitung vor. Bei ihren Tatigkeiten setzen sie die gesetzli-
chen Vorgaben, wie das Lebensmittelrecht und die Hygienevorschriften, genau
um. Dies gilt auch, wenn sie die verwendeten Maschinen und Geréte reinigen.

Hauptsdchlich arbeiten Fleischer/innen in Fleischerfachgeschéften oder in der
Fleisch- und Wurstwarenindustrie, in Einzelhandelsgeschaften oder in Fleisch-
groBmarkten. Auch in Schlacht- und Fleischzerlegebetrieben kénnen sie tétig sein.

Anerkannte 3-jahrige Ausbildung mit Wahlqualifikationseinheiten nach dem Be-
rufshildungsgesetz (BBiG) und der Handwerksordnung (HwQ).

Aushildung im Betrieb: Umgehen mit Informations- und Kommunikationstechnik;
Vorbereiten von Arbeitsabldufen, Arbeiten im Team; Durchfiihren von qualitétssi-
chernden Malnahmen; Umsetzen von lebensmittelrechtlichen Vorschriften;
Handhaben von Anlagen, Maschinen/Geraten; Kontrollieren u. Lagern; Beurteilen,
Zerlegen und Herrichten von Schlachttierkdrpern u. -teilen; Herstellen von Koch-,
Brith- und Rohwurst, Pokelware, Hackfleisch und kiichenfertigen Erzeugnissen;
Kundenorientierung; Inhalt von zwei Wahlqualifikationseinheiten (z.B. Schlachten,
Herstellen besonderer Fleisch- und Wurstwaren oder von Gerichten).

Lernfelder in der Berufsschule: Einfiihren eines neuen Mitarbeiters; Beurteilen
und Zerlegen von Schwein und Lamm; Herstellen von Hackfleisch; Herstellen von
kiichenfertigen Erzeugnissen; Informieren (iber Fleischereiprodukte; Beurteilen
und Zerlegen von Rind; Herstellen von Roh- und Pdkelwaren, Koch- u. Brihwurst.

Nach dem BBIG ist grundsétzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fir angehende Fleischer/innen setzen Betriebe
tiberwiegend einen Hauptschulabschluss voraus. Die Anforderungen an das Per-
sonal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infektionsschutzgesetz miissen
erfiillt sein.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Ausbildung

Lebensmitteltechnische/r Assistent/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Lebensmitteltechnische Assistenten und Assistentinnen fiihren in allen Phasen
der Lebensmittelproduktion lebensmitteltechnische Untersuchungen durch. In-
dustriell hergestellte Nahrungsmittel werden meist in groRen Mengen produziert.
Mangel in den Ausgangsstoffen oder bei der Verarbeitung kénnen zu groRen wirt-
schaftlichen Schaden fiihren. Lebensmitteltechnische Assistenten und Assisten-
tinnen wirken bei der Uberwachung und Qualitatssicherung mit. Sie untersuchen
fertige Nahrungsmittel und auch Rohstoffe, die fir die Lebensmittelproduktion
verwendet werden. Sie nehmen Proben und fiihren im Labor biochemische, mik-
robiologische und messtechnische Untersuchungen durch. Die Analysen, z.B. zu
Fettgehaltsbestimmungen, aber auch zur Schadstoffbelastung von Rohstoffen,
werden protokolliert und ausgewertet. Auf Grundlage der Ergebnisse fertigen sie
Statistiken und Gutachten an, erarbeiten Empfehlungen und wirken an erforderli-
chen Mainahmen zur Qualitdtssicherung des Produktes mit. Darliber hinaus sind
sie auch an der Entwicklung neuer Produkte und Produktionsabldufe beteiligt.

Lebensmitteltechnische Assistenten und Assistentinnen arbeiten z.B. in GroRRba-
ckereien, in Betrieben der Fleisch- oder Fischwarenindustrie oder der Obst- und
Gemiiseverarbeitung, in der Ol- und Fettherstellung oder in Milch verarbeitenden
Betrieben. Auch in Labors fir Lebensmittelanalytik sind sie tatig. Dariiber hinaus
kdnnen sie in der Kaffee- und Teeverarbeitung, bei Zigarettenherstellern oder in
Zuckerraffinerien beschaftigt sein.

Landesrechtlich geregelte schulische Ausbildung an Berufsfachschulen. Je nach
Bundesland fiithrt die Ausbildung zu unterschiedlichen Abschlussbezeichnungen.
Die Ausbildung dauert 2 Jahre, mit Zusatzqualifikationen ggf. 3 Jahre.

Beruflicher Lernbereich: Warenkunde und Lebensmittelrecht; Lebensmittelchemie
und Erndhrungslehre; Lebensmittelmikrobiologie; Lebensmittelanalytik; Lebens-
mitteltechnologie; Produktentwicklung und -pflege; Informatik/Statistische Me-
thoden/Dokumentation; Mathematik; Wirtschaftslehre; Englisch; weitere Facher,
z.B. Qualitdtsmanagement, Mikrabiologie, Biologie, Physik.

Berufsiibergreifender Lernbereich: Deutsch/Kommunikation; Politik/Gesellschafts-
lehre; Sport/Gesundheitsférderung.

Fir angehende Lebensmitteltechnische Assistenten und Assistentinnen wird in
der Regel ein mittlerer Bildungsabschluss voraus gesetzt. Die Anforderungen an
das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infektionsschutzgesetz
missen erfiillt sein.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Milchtechnologe/-technologin

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Ausbildung

neu seit 2010

Milchtechnologen und -technologinnen verarbeiten Rohmilch zu den verschie-
densten Milchprodukten, wie Trinkmilch, Joghurt, Butter, K&se oder Milchpulver.
AuBerdem fiihren sie Qualitatskontrollen durch, verpacken Milch und Milch-
erzeugnisse und lagern sie. Zunachst nehmen sie die gelieferte Rohmilch an,
iberpriifen Menge und Qualitat. Vor der Weiterverarbeitung reinigen sie die
Milch durch Zentrifugieren und homogenisieren sie. Sie bedienen u. tiberwachen
Kihl-, Butterungs- und K&sereimaschinen. Wahrend der Herstellungsprozesse
kontrollieren sie im Labor laufend die Qualitat der Produkte und untersuchen so-
wohl die Milch als auch die Zwischen- und Endprodukte. AbschlieRend werden
die Produkte mithilfe von Verpackungs- und Abfiillmaschinen hygienisch verpackt
bzw. abgefiillt. Milchtechnologen und -technologinnen bereiten Arbeitsprozesse
vor, nehmen Maschinen/Anlagen in Betrieb, reinigen sie und riisten sie um. Sie
achten sehr sorgfaltig darauf, dass alle Hygienevarschriften eingehalten werden.

Milchtechnologen und -technologinnen sind in Milch verarbeitenden Betrieben
tatig, zB. in Molkereien, Milchwerken und K&sereien. Ebenso sind ihre Kenntnis-
se in der Forschung und Entwicklung gefragt, z.B. in milchwirtschaftlichen Lehr-
und Forschungsanstalten. Dariiber hinaus kdnnen sie bspw. bei Herstellern von
Séuglings- und Kleinkindernahrung oder Verpackungsunternehmen fiir Molkerei-
produkte beschéftigt sein.

Anerkannte 3-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG).

Ausbildung im Betrieb: Vorbereiten von Arbeitsabldufen, Arbeiten im Team, Orga-
nisation; Qualitatssicherungssysteme anwenden; Hygienemalinahmen anwenden;
Produktionsverfahren zur Behandlung von Lebensmitteln/Rohstoffen einsetzen;
Steuern und Regeln von Produktionsprozessen; Annehmen, Lagern und Abgeben
von Erzeugnissen, Produkten und Materialien; Verpacken von Produkten; Informa-
tions- und Kommunikationstechniken anwenden; Arbeits- und Tarifrecht; Sicher-
heit und Gesundheitsschutz bei der Arbeit; Umweltschutz.

Lernfelder in der Berufsschule: Qualitat der Milch beurteilen; Milch annehmen
und bearbeiten; Konsummilch und Milchmischgetranke herstellen; gesauerte
Milcherzeugnisse, Butter und Mischfetterzeugnisse herstellen; flissige und feste
Dauermilcherzeugnisse herstellen; Versorgungsanlagen iiberwachen; Frisch- und
Sauermilchkase herstellen; Labkdse und Erzeugnisse aus Kése herstellen; Molke
und Inhaltsstoffe verarbeiten; Qualitat von Milchprodukten sichern.

Nach dem BBIG ist grundsétzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Milchtechnologen/-innen setzen
Betriebe berwiegend einen Hauptschulabschluss oder einen mittleren Bildungs-
abschluss voraus. Die Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebens-
mitteln nach dem Infektionsschutzgesetz miissen erfiillt sein.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www?2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Ausbildung

Milchwirtschaftliche/r Laborant/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Milchwirtschaftliche Laboranten und Laborantinnen stellen die einwandfreie
Qualitat von Milch und Milchprodukten sicher. Sie fiihren chemische, physikali-
sche und mikrobiologische Untersuchungen von Milch/Milchprodukten in allen
Herstellungsstadien durch. Daneben kontrollieren sie das fiir die Produktion bend-
tigte Wasser, die Zusatzstoffe sowie die eingesetzten Verpackungsmittel. Hierfir
bedienen sie Laborgerate, entnehmen Proben und analysieren sie. Dabei beach-
ten sie sorgfaltig Hygiene- und Arbeitsschutzvorschriften. Am Rechner dokumen-
tieren sie ihre Ergebnisse und werten diese aus.

Hauptséchlich arbeiten Milchwirtschaftliche Laboranten und Laborantinnen in
Betrieben der Milchverarbeitung, z.B. in Molkereien und K&sereien, aber auch in
Instituten, die Milcherzeugnisse nach den Vorschriften der Lebensmittelgesetze
iberpriifen, sowie in milchwirtschaftlichen Lehr- und Versuchsanstalten. Dariiber
hinaus sind sie in anderen Betrieben der Nahrungsmittelherstellung, z.B. in der
Herstellung von S&uglingsnahrung, tétig.

Anerkannte 3-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG)

Aushildung im Betrieb: Grundlagen naturwissenschaftlicher und hygienischer
Arbeitsmethoden; Rohstoff Milch und seine Be- und Verarbeitung; Auswahlen und
Entnehmen von Proben; Durchfiihren von chemischen und physikalischen Untersu-
chungen der Milch/Milcherzeugnisse sowie von Lebensmittelzusatzstoffen;
Durchfiihren von mikrobiologischen Untersuchungen; Auswerten und Beurteilen
von Untersuchungsergebnissen; Durchfiihren von sensorischen Priifungen; Durch-
fihren von Produktkontrollen zur Qualitatssicherung.

Lernfelder in der Berufsschule: mathematische Grundlagen; berufsfeldbezogene
Berechnungen; Stoffe, Stoffeigenschaften und Verfahren zur Stofftrennung; Auf-
bau der Materie, Periodensystem der Elemente; chemische Bindung, Verbindung
und Reaktionen; Sduren, Basen, Salze; Einfiihrung organische Chemie; Mechanik;
Temperatur u. Warme; geometrische Optik; elektrotechnische Grundlagen; Zu-
sammenhang zw. Organisation und Funktion lebendiger Systeme; aliphatische
Verbindungen; chemisch-physikalische Untersuchungen der Milch/Milchprodukte;
allg. Mikrobiologie u. Hygiene; Mechanik der Flissigkeiten und Gase, Kalorik; Be-
rechnungen zur Chemie und Technologie; Technologie der Milch; Informatik;
Rechtsvorschriften; Biochemie der Milchinhaltsstoffe; chemisch-physikalische Un-
tersuchungsmethoden; spezielle Mikrobiologie und Untersuchungsverfahren.

Nach dem BBIG ist grundséatzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Milchwirtschaftliche Laboranten
und Laborantinnen setzen Betriebe iberwiegend einen mittleren Bildungsab-
schluss voraus.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Ausbildung

Mauller/in — Verfahrenstechnologe/-in Muhlen- und Futtermittelwirtschaft

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Miiller/innen (Verfahrenstechnologen und -technologinnen in der Mihlen- und
Futtermittelwirtschaft) bedienen, tiberwachen und warten Maschinen und Anla-
gen zur Herstellung von Mahl- und Schélerzeugnissen, Futtermitteln und Spezial-
produkten wie Gewdirzpulver. Sie priifen eingehende Auftrdge und legen einzelne
Arbeitsschritte fest. Sie nehmen die Rohstoffe an, reinigen diese und bereiten sie
flir die Verarbeitung vor. Die daftir bendtigten Anlagen und Maschinen richten sie
ein und tiberwachen den Produktionsprozess. Labortechnische Untersuchungen
sowie Sicht-, Geruchs- und Tastkontrollen des Mahlguts fiihren sie ebenfalls
durch. Auch die Lagerung und Verpackung der Erzeugnisse zéhlen zu ihren Aufga-
ben. Bei ihrer Tatigkeit beachten sie Hygienevorschriften sowie Vorgaben zur Ar-
beitssicherheit und zum Gesundheitsschutz. Wenn nétig, ergreifen sie Malinah-
men gegen Schadlingsbefall.

Miller/innen (Verfahrenstechnologen und -technologinnen in der Miihlen- und
Futtermittelwirtschaft) arbeiten hauptséchlich in Getreidemiihlen, Futtermittel-
werken und Spezialmiihlen. Dariiber hinaus kdnnen sie auch in Grol8béckereien
tatig sein.

Anerkannte 3-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG) und der
Handwerksordnung (HwO).

Aushildung im Betrieb: Anwenden von qualitatssichernden MalRnahmen; Anwen-
den von Informations- und Kommunikationstechniken; Vorbereiten von Arbeitsab-
ldufen, Arbeiten im Team, Kundenorientierung; Steuern von Prozessen; Warten
und Instandhalten; Annehmen, Untersuchen, Haltbarmachen, Lagern und Gesund-
erhalten von Rohstoffen; Reinigen und Behandeln der Rohstoffe, Verarbeitung
vorbereiten; Herstellen von Zwischen- und Enderzeugnissen; Lagern, Verpacken
und Verladen der Erzeugnisse.

Lernfelder in der Berufsschule: Einweisen neuer Mitarbeiter; Bewerten, Anneh-
men und Lagern von Rohstoffen, Zwischen- und Endprodukten; Transportieren von
Rohstoffen, Zwischen- und Endprodukten; Warten von Maschinen und Anlagen;
Untersuchen und Dosieren von Rohstoffen, Zwischen- und Endprodukten; Vorbe-
reiten von Rohstoffen und Zwischenprodukten; Zerkleinern von Rohstoffen und
Zwischenprodukten; Trennen und Mischen von Rohstoffen, Zwischen- und End-
produkten; Herstellen von Mehl und anderen Mahlprodukten; Herstellen von
Mischfutter; Herstellen von Spezialprodukten; Anwenden von Qualitatsvorgaben.

Nach dem BBIG ist grundséatzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Miiller/innen (Verfahrenstechno-
logen und -technologinnen in der Miihlen- und Futtermittelwirtschaft) setzen Be-
triebe tiberwiegend einen mittleren Bildungsabschluss voraus.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.


http://www.berufenet.de/
http://www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php

Ausbildung

Speiseeishersteller/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Speiseeishersteller/innen bereiten Eissorten und Erzeugnisse aus Speiseeis zu.
Sie verarbeiten Rohwaren und Zusatzstoffe zu Milch- und Fruchteis sowie ande-
ren Eissorten. Dazu mischen sie beispielsweise Milch, Sahne, Zucker und Friichte
oder Niisse anhand ihrer Rezepturen. Nach dem Pasteurisieren der Milchmi-
schung wird die Masse mit den weiteren Zutaten unter standigem Riihren mithilfe
spezieller Eismaschinen gefroren. Dabei beachten Speiseeishersteller/innen ins-
besondere die fir die Lebensmittelverarbeitung geltenden hygienischen Vorschrif-
ten. AuRerdem sind sie im Verkauf und im Service tétig. In Eissalons verkaufen
sie das selbst gefertigte Speiseeis z.B. an der Theke oder servieren den Gasten
selbst gestaltete Eisspezialitaten. Neben Speiseeis stellen sie auch kleine Gerich-
te wie Toast- und Salatvariationen her. Zudem erledigen sie organisatorische und
kaufmannische Aufgaben und warten die Gerate zur Eisherstellung.

Speiseeishersteller/innen arbeiten hauptsdchlich in Betrieben, die handwerklich
Speiseeis herstellen, in Eiscafés, Eisdielen und Konditoreien. Auch bei Catering-
unternehmen (insbesondere im Biifettservice mit eigener Speiseeisherstellung)
sowie in Restaurants mit eigener Speiseeisherstellung kénnen sie tétig sein.

Anerkannte 2-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG) und der
Handwerksordnung (HwQO).

Ausbildung im Betrieb: Planen und Vorbereiten von Arbeitsablaufen, Arbeiten im
Team; Umsetzen von Hygienevorschriften; qualitatssichernde MaRRnahmen; Hand-
haben von Anlagen, Maschinen und Geraten; Lagern und Kontrollieren von Le-
bens- und Betriebsmitteln; Umgang mit Informations- und Kommunikationstech-
nik; Betriebsfiihrung Herstellen von Speiseeis; Verarbeiten von Speiseeis und Ge-
stalten von Erzeugnissen; Umgang mit Kunden, Beratung, Service und Verkauf;
Herstellen und Weiterverarbeiten von Massen; Herstellen von kleinen Gerichten.

Lernfelder in der Berufsschule: Unterweisen einer neuen Mitarbeiterin/eines
neuen Mitarbeiters; Herstellen von Milcheis; Herstellen weiterer Speiseeissorten;
Herstellen von Erzeugnissen und Zubereitungen mit Massen; Gestalten, Werben,
Beraten, Verkaufen.

Nach dem BBIG ist grundséatzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Speiseeishersteller/innen setzen
Betriebe liberwiegend einen Hauptschulabschluss voraus. Die Anforderungen an
das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infektionsschutzgesetz
missen erfiillt sein.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.
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Ausbildung

Elektroniker/in Automatisierungstechnik

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Elektroniker/innen fiir Automatisierungstechnik analysieren Funktionszusammen-
hange sowie Prozessablaufe von automatisierten Systemen und entwerfen Ande-
rungen und Erweiterungen. Sie installieren und justieren elektrische, hydraulische
oder pneumatische Antriebssysteme. Weiterhin bauen sie mess-, steuerungs- und
regelungstechnische Einrichtungen ein. Dabei montieren, konfigurieren, pro-
grammieren und justieren sie Sensorsysteme, Betriebssysteme, Bussysteme und
Netzwerke. Die installierten Komponenten verbinden sie zu komplexen Automati-
sierungseinrichtungen, die sie in ein Gesamtsystem integrieren. Nach Testlaufen
iibergeben sie die Systeme und weisen die kiinftigen Anwender in die Bedienung
ein. Zudem bedienen bzw. warten sie Automatisierungssysteme und halten sie
instand. Mit Hilfe von Testsoftware und Diagnosesystemen kreisen sie Stérungen
ein und analysieren diese. Elektroniker/innen fiir Automatisierungstechnik arbei-
ten in Unternehmen, die Automatisierungslosungen entwickeln, herstellen oder
einsetzen. Vor allem Unternehmen der Elektroindustrie oder des Maschinenbaus
kommen in Betracht. Arbeitsplatze gibt es dariiber hinaus z.B. auch in der Auto-
mobilindustrie und zahlreichen anderen Branchen, z.B. der Erndhrungsindustrie.

Anerkannte 3 ¥2-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG).

Ausbildung im Betrieb: Betriebliche und technische Kommunikation; Planen und
Organisieren der Arbeit, Bewerten der Arbeitsergebnisse; Montieren und An-
schlieRen elektrischer Betriebsmittel; Messen und Analysieren von elektrischen
Funktionen und Systemen; Errichten von Einrichtungen der Automatisierungstech-
nik; Beurteilen der Sicherheit von elektrischen Anlagen und Betriebsmitteln; tech-
nische Auftragsanalyse, Losungsentwicklung; Konfigurieren und Programmieren
von Automatisierungssystemen; Installieren und Konfigurieren von IT-Systemen;
Beraten und Betreuen von Kunden, Erbringen von Serviceleistungen; Priifen und
Inbetriebnehmen, Instandhalten und Optimieren von Automatisierungssystemen;
Geschéaftsprozesse und Qualitdtsmanagement im Einsatzgebiet.

Lernfelder in der Berufsschule: Elektrotechnische Systeme analysieren und Funk-
tionen priifen; elektrische Installationen planen und ausfiihren; Steuerungen ana-
lysieren und anpassen; informationstechnische Systeme bereitstellen; Elektro-
energieversorgung und Sicherheit von Betriebsmitteln gewahrleisten; Anlagen
analysieren und deren Sicherheit priifen; Steuerungen fiir Anlagen programmieren
und realisieren; Antriebssysteme auswahlen und integrieren.

Nach dem BBIG ist grundsétzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Elektroniker/innen fiir Automati-
sierungstechnik setzen Betriebe (iberwiegend einen mittleren Bildungsabschluss
voraus.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.
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Ausbildung

Industriemechaniker/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Industriemechaniker/innen stellen Gerateteile und Baugruppen fiir Maschinen
und Produktionsanlagen her, richten sie ein oder bauen sie um. Sie iberwachen
und optimieren Fertigungsprozesse und ibernehmen Reparatur- und Wartungs-
aufgaben. Ggf. passen sie bereits vorhandene Maschinen an neue betriebliche
Anforderungen an. Treten beim Betrieb von Maschinen und Anlagen Fehler auf,
so ermitteln Industriemechaniker/innen die Stérungsursache und beheben diese.
Dazu bestellen sie passende Ersatzteile oder fertigen diese selbst an, demontie-
ren die Anlagen und bauen sie nach Fehlerbehebung wieder zusammen. Nach
dem Abschluss von Montage- und Priifarbeiten weisen sie Kollegen oder Kunden
in die Bedienung und Handhabung ein. Wenn sie in der Fertigung von Maschinen
und feinwerktechnischen Geraten arbeiten, stellen Industriemechaniker/innen vor
allem Bauteile aus Metall und Kunststoff her. Sie drehen, frasen, bohren und
schleifen das Material, schweillen oder verschrauben die Bauteile und montieren
sowie justieren sie. Industriemechaniker/innen kénnen in Unternehmen nahezu
aller Wirtschaftszweige tétig sein, z.B. im Maschinen- und Fahrzeugbau, in der
Elektroindustrie oder in der Emnahrungsindustrie.

Anerkannte 3 ¥2-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG).

Aushildung im Betrieb: Betriebliche und technische Kommunikation; Planen und
Organisieren der Arbeit, Bewerten der Arbeitsergebnisse; Unterscheiden, Zuord-
nen u. Handhaben von Werk- u. Hilfsstoffen; Herstellen, Montieren/Demontieren
von Bauteilen, Baugruppen u. Systemen; Anschlagen, Sichern und Transportieren;
Kundenorientierung; Warten von Betriebsmitteln; Sicherstellen der Betriebsfahig-
keit von technischen Systemen; Steuerungstechnik; Aufbauen, Erweitern/Priifen
von elektrotechnischen Komponenten der Steuerungstechnik; Geschéaftsprozesse
und Qualitatssicherungssysteme im Einsatzgebiet.

Lernfelder in der Berufsschule: Fertigen von Bauelementen mit handgefiihrten
Werkzeugen und mit Maschinen; Herstellen von einfachen Baugruppen; Warten
technischer Systeme; Fertigen von Einzelteilen mit Werkzeugmaschinen; Installie-
ren und Inbetriebnehmen steuerungstechnischer Systeme; Montieren von techni-
schen Teilsystemen; Fertigen auf numerisch gesteuerten Werkzeugmaschinen; In-
standsetzen u. Instandhalten von technischen Systemen; Herstellen und Inbetrieb-
nehmen von technischen Systemen; Uberwachen der Produkt- und Prozessquali-
tat; Sicherstellen der Betriebsfahigkeit automatisierter Systeme; Planen, Realisie-
ren und Optimieren von technischen Systemen.

Nach dem BBIG ist grundsétzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Industriemechaniker/innen
setzen Betriebe iiberwiegend einen mittleren Bildungsabschluss voraus.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.
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Ausbildung

Maschinen- und Anlagenfihrer/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Maschinen- und Anlagenfiihrer/innen richten Fertigungsmaschinen und -anlagen
ein, nehmen sie in Betrieb und bedienen sie. Sie risten die Maschinen auch um
und halten sie instand. Die Ausbhildung wird in der Industrie mit verschiedenen
Schwerpunkten angeboten: Metall- und Kunststofftechnik, Textiltechnik, Textil-
veredelung, Druckweiter- und Papierverarbeitung sowie /ebensmitteltechnik.
Wahrend der Fertigungsprozesse von Lebensmitteln haben Maschinen- und Anla-
genfiihrer/innen spezielle Verarbeitungsvorschriften zu beachten. StrauRenfleisch
aus Stdafrika und Rindfleisch aus Stidamerika: Nicht zuletzt stellt die Globalisie-
rung hohe Anforderungen an die hygienische Verarbeitung. Maschinen- und Anla-
genfiihrer/innen kennen hier die Qualitdtsmerkmale von Lebensmittelrohstoffen
und -produkten, wie Weizen, Soja oder Agar-Agar, Pizzas oder Snacks, ebenso die
jeweiligen Rezepturen und Verfahrenstechniken. Sie wechseln haufig zwischen
Kihlrdumen und Maschinenhallen, die von der Anlagenabwérme aufgeheizt sind,
und bendtigen deshalb eine gute korperliche Konstitution.

Maschinen- und Anlagenfiihrer/innen arbeiten in industriellen Produktionsbetrie-
ben unterschiedlicher Branchen, vor allem in der Metall-, Kunststoff-, Pharma-,
Fahrzeugbau-, Druck-, Textil- und in der Nahrungsmittelindustrie.

Anerkannte 2-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG

Ausbildung im Betrieb: Zuordnen und Handhaben von Werk-, Betriebs- und Hilfs-
stoffen, betriebliche und technische Kommunikation, Planen und Vorbereiten von
Arbeitsablaufen, Priifen, branchenspezifische Fertigungstechnik, Steuerungs- und
Regelungstechnik, Einrichten und Bedienen von Produktionsanlagen, Steuern des
Materialflusses, Warten und Inspizieren von Maschinen und Anlagen, Durchfiih-
ren von qualitatssichernden MaRnahmen

Lernfelder in der Berufsschule: Der Berufsschulunterricht findet gemeinsam mit
den Auszubildenden der 3-jahrigen Aushildungsberufe, die bei einer Fortsetzung
der Aushildung infrage kommen, statt. Die Lernfelder unterscheiden sich von
Branche zu Branche. Im Schwerpunkt Lebensmitteltechnik. entspricht dies den
Lernfeldern des ersten und zweiten Ausbildungsjahres der Berufe Fachkraft fiir
Lebensmitteltechnik, Fachkraft fiir Fruchtsafttechnik oder Brauer/Malzer.

Nach dem BBIG ist grundséatzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Maschinen- und Anlagenfiih-
rer/innen wird in der Regel ein Hauptschulabschluss vorausgesetzt.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www?2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.
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Mechatroniker/in

Art der Qualifikation:

Ausbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Ausbildung

Mechatroniker/innen bauen mechanische, elektrische und elektronische Kompo-
nenten, montieren sie zu komplexen Systemen, installieren Steuerungssoftware
und halten die Systeme und Anlagen instand. Sie richten sich nach Schaltplanen
und Konstruktionszeichnungen und priifen die Anlagen mit speziellen elektrotech-
nischen und mechanischen Diagnose- und Messgeraten. Wenn die Anlage ge-
priift und in Ordnung ist, bergeben sie diese an Kunden und unterweisen sie in
der Bedienung. Tritt ein Fehler auf, stellen sie die Ursache fest, reparieren die be-
schadigten Bauteile, setzen Ersatzteile ein oder tauschen VerschleiRteile aus.
Liegt ein Bedienungsfehler vor, erklaren sie dem Kunden den richtigen Umgang
mit der Anlage. Beschaftigung finden Mechatroniker/innen unter anderem im
Maschinen- und Anlagenbau sowie in der Automatisierungstechnik, z.B. bei Fir-
men, die industrielle Prozesssteuerungseinrichtungen produzieren. Auch in Be-
trieben des Fahrzeugbaus, der Informations- und Kommunikationstechnik, der
Medizintechnik oder auch der Ernahrungsindustrie kénnen sie arbeiten.

Anerkannte 3 ¥2-jahrige Aushildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG).

Ausbildung im Betrieb: Betriebliche und technische Kommunikation; Planen und
Steuern von Arbeitsablaufen, Kontrollieren und Beurteilen der Arbeitsergebnisse;
Priifen, Anreilen und Kennzeichnen; manuelles u. maschinelles Spanen, Trennen
und Umformen; Fiigen; Installieren elektrischer Baugruppen u. Komponenten;
Messen/Priifen elektrischer Grolken; Installieren/ Testen von Hard- und Software-
komponenten; Aufbauen und Priifen von elektrischen, pneumatischen und hydrau-
lischen Steuerungen; Programmieren mechatronischer Systeme; Zusammenbau
von Baugruppen und Komponenten zu Maschinen und Systemen; Montieren u.
Demontieren, Transportieren und Sichern; Prifen, Einstellen, Inbetriebnehmen,
Bedienen und Instandhalten mechatronischer Systeme; Qualitdtsmanagement.

Lernfelder in der Berufsschule: Analysieren von Funktionszusammenhangen an
mechatronischen Systemen; Herstellen mechanischer Teilsysteme; Installieren
elektrischer Betriebsmittel; Untersuchen der Energie- und Informationsfliisse in
elektrischen, pneumatischen und hydraulischen Baugruppen; Kommunizieren mit
EDV-Systemen; Planen u. Organisieren von Arbeitsabldufen; Realisieren einfacher
mechatronischer Komponenten; Design und Erstellen mechatronischer Systeme;
Untersuchen des Informationsflusses in komplexen mechatronischen Systemen;
Planen der Montage/Demontage; Inbetriebnahme, Fehlersuche, Instandsetzung
und Instandhaltung; Ubergabe von mechatronischen Systemen an Kunden.

Nach dem BBIG ist grundsétzlich keine bestimmte schulische oder berufliche Vor-
bildung rechtlich vorgeschrieben. Fiir angehende Mechatroniker/innen setzen Be-
triebe liberwiegend einen mittleren Bildungsabschluss voraus.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www2.bibb.de/tools/aab/aabberufeliste.php.
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Backermeister/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Weiterbildung

Béckermeister/innen bestimmen die Arbeitsabldufe in der handwerklichen oder
industriellen Béckerei, vergeben Auftrége an die Fachkréfte und leiten diese ggf.
an, steuern die Arbeiten und kontrollieren deren Ausfiihrung. Hierbei sorgen sie
dafiir, dass diese termin- und fachgerecht durchgefiihrt und dabei die gesetzli-
chen bzw. betrieblichen Qualitats- und Hygienevarschriften eingehalten werden.
Auch fiir die betriebliche Ausbildung von angehenden Béckern und Backerinnen
sind sie verantwortlich. Darliber hinaus nehmen sie kaufménnische und verwal-
tende Aufgaben wahr, verhandeln z.B. mit Lieferanten und Kunden, kalkulieren
Angebote und fiihren den betriebsbezogenen Schriftverkehr. Vor allem in kleine-
ren Béckereien arbeiten sie auch praktisch mit und ibernehmen Aufgaben, die
besonderes Kénnen und langjahrige Erfahrung voraussetzen. In der industriellen
Fertigung (iben sie dagegen eher iiberwachende und koordinierende Aufgaben
aus.

Backermeister/innen arbeiten sowohl im Backer-Handwerk als auch in der Nah-
rungsmittelindustrie, z.B. in GroRbackereien. Dariiber hinaus finden sie auch Be-
schéaftigung in Spezialbackereien sowie in der Gastronomie und im Catering.

Berufliche Weiterbildung nach der Handwerksordnung (HwQ).

Fachpraktischer Teil: Arbeitstechniken, Produktgestaltung; Fachtheoretischer Teil:
Fachrechnen, Fachtechnologie, Roh- und Hilfsstoffkunde, Kalkulation, Verkaufs-
kunde und -férderung; Betriebswirtschaftlich, kaufmannischer und rechtlicher Teil:
Rechnungswesen und Controlling, wirtschaftliches Handeln im Betrieb, Recht und
Steuern; Berufs- und Arbeitspadagogig.

Voraussetzung fir die Zulassung zur Meisterpriifung ist die Gesellenpriifung als
Bécker/in oder als Konditor/in. Auch die Abschlusspriifung in einem entsprechen-
den anerkannten Ausbildungsberuf der Industrie berechtigt zur Zulassung. Die An-
forderungen an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infekti-
onsschutzgesetz missen erfiillt sein.

Die Handwerksorganisationen und andere Bildungseinrichtungen bieten Vorberei-
tungskurse auf die Meisterpriifung an (Vollzeit ca. 4 bis 6 Monate, Teilzeit ca. 1
Jahr bis 15 Monate). Fiir die Zulassung zur Meisterpriifung ist die Teilnahme an
den Vorbereitungslehrgangen jedoch nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www kursnet.de sowie im Suchportal fir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Betriebswirt/in (Fachschule) — Vieh und Fleisch

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Betriebswirte und Betriebswirtinnen Vieh und Fleisch nehmen kaufménnisch-
betriebswirtschaftliche Fach- und Fihrungsaufgaben auf der mittleren Ebene in
Betrieben der Fleischwirtschaft wahr, bspw. im Einkauf, Vertrieb und Marketing,
Finanzwesen oder in der Lagerwirtschaft. In Abstimmung mit der Unternehmens-
leitung planen sie die Entwicklung des Betriebes. Sie entwickeln Produkt- und
Vertriebsstrategien in der Fleischwirtschaft und begleiten deren Umsetzung. Sie
kalkulieren Angebote und Vertriebswege, planen verbraucherorientierte Marke-
tingstrategien und realisieren diese. Mit Kunden und Lieferanten verhandeln sie
iber Lieferungs- und Zahlungsbedingungen und erstellen Bilanzen sowie Gewinn-
und-Verlust-Rechnungen nach handels- und steuerrechtlichen Vorschriften. Wei-
terhin gehort es zu ihren Aufgaben, Betriebsmittel wie z.B. Maschinen fiir das
Zerlegen, Verarbeiten und Verpacken von Fleisch und Fleischwaren einzukaufen.
In diesem Zusammenhang ermitteln sie potenzielle Geschéftspartner, holen An-
gebote ein und bauen Kontakte auf. Sie sind auch mit der Auswahl von neuem
Personal betraut und leiten Mitarbeiter/innen und Auszubildende an. Ebenso kann
die Qualitatssicherung zu ihren Aufgaben gehéren.

Betriebswirte und Betriebswirtinnen Vieh und Fleisch arbeiten in Industrie- und
Handelsunternehmen der Fleischwirtschaft, beispielsweise in Betrieben der
Fleisch verarbeitenden Industrie, in Schlacht- und Zerlegebetrieben oder in Metz-
gereien.

Weiterbildung, die durch interne Vorschriften des Lehrgangstrégers geregelt ist.
Wenn die Zugangsvoraussetzungen vorliegen, wird zugleich der bundesweit ein-
heitlich geregelte Abschluss Gepriifte/r Handelsfachwirt/in erworben. Im Voll-
zeitunterricht dauert die Weiterbildung 4 Monate.

Dariiber hinaus wird eine Weiterbildung zum Betriebswirt/zur Betriebswirt/in
Fleisch in Kombination mit der Weiterbildung zum Betriebswirt/zur Betriebswirtin
des Handwerks angeboten. Lehrgange, die auf diese Abschlusspriifung vorberei-
ten, dauern in Vollzeit 3 Monate.

Grundlegende Qualifikationen: Betriebswirtschaftslehre und Unternehmensfiih-
rung, Betriebsorganisation, Kosten- und Leistungsrechnung, betriebliches Perso-
nalwesen, Beschaffung und Lagerhaltung, Absatz, Finanzierung, Volkswirtschafts-
lehre, Steuerrecht; Spezielle Qualifikationen: Veterindrwesen, Fleischtechnolo-
gie/Fleischkalkulation.

Vorausgesetzt werden in der Regel eine abgeschlossene Berufsaushildung und
eine zweijahrige Berufspraxis in einem Betrieb der Vieh- und Fleischwirtschaft.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Brauer- und Malzermeister/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Brauer- und Malzermeister/innen tibernehmen Fach- und Fiihrungsaufgaben v.a.
in handwerklichen Brauerei- und Malzereibetrieben oder in der sonstigen Getrén-
keherstellung. Als Fihrungskréfte koordinieren sie die Arbeitsabldufe, leiten
Fachkrafte an und sind fiir die betriebliche Ausbildung verantwortlich. Abhangig
von der BetriebsgréRe tibernehmen sie verschiedene Aufgaben und Tatigkeiten in
allen Stufen der Bierherstellung von der Rohstoffannahme bis zur Auslieferung
des fertigen Produktes. Sie sorgen dafiir, dass Auftrédge termin- und fachgerecht
ausgefiihrt und dabei die gesetzlichen bzw. betrieblichen Qualitats- und Hygiene-
vorschriften eingehalten werden. Zu diesem Zweck fiihren sie auch in allen Pro-
duktionsstadien laufend Untersuchungen unter Anwendung chemischer, biologi-
scher und physikalischer Analyseverfahren durch. Auferdem nehmen sie kauf-
mannische und verwaltende Aufgaben wahr. In handwerklichen Brauereibetrie-
ben arbeiten sie auch selbst praktisch mit und fiihren fachlich anspruchsvollere
Arbeiten aus, die besonderes Kénnen und langjahrige Erfahrung voraussetzen. In
der industriellen Fertigung Gben sie dagegen eher {iberwachende und koordinie-
rende Aufgaben aus.

Brauer- und Malzermeister/innen arbeiten in Brauereien und Mélzereien. Ebenso
kommen Hersteller von Frucht- und Gemiiseséaften, von Bier- oder Hefeextrakt
sowie Gaststatten mit Hausbrauerei als Arbeitgeber infrage.

Berufliche Weiterbildung nach der Handwerksordnung (HwO).

Fachpraktischer Teil: Roh-, Hilfs- und Betriebsstoffe beurteilen; Malz und Wiirze
fir bestimmte Biersorten herstellen; Bier garen, reifen, lagern und filtrieren; bio-
logische und chemisch-technische Betriebskontrollen durchfiihren; Malzungsab-
laufe und Sudprozesse beurteilen; Gar- und Filtrationsdiagramme sowie Filtrati-
onsberichte beurteilen; Fachtheoretischer Teil: Fachtechnologie; Biologische und
chemisch-technische Betriebs- und Qualitatskontrolle; Technische Mathematik,
Kalkulation; Roh-, Hilfs-, und Betriebsstoffkunde; Betriebswirtschaftlicher, kauf-
mannischer und rechtlicher Teil: Rechnungswesen und Controlling; wirtschaftli-
ches Handeln im Betrieb; Recht und Steuern; Berufs- und Arbeitspadagogig.

Voraussetzung fiir die Zulassung zur Weiterbildungspriifung ist in der Regel die
Gesellen- bzw. Abschlusspriifung in einem anerkannten Ausbildungsberuf.

Die Handwerksorganisationen und andere Bildungseinrichtungen bieten Vorberei-
tungskurse auf die Meisterpriifung an (Vollzeit ca. 10 Monate). Fiir die Zulassung
zur Meisterpriifung ist die Teilnahme an den Vorbereitungslehrgéngen jedoch
nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www kursnet.de sowie im Suchportal fir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Brennmeister/in (landwirtschaftl.)

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Landwirtschaftliche Brennmeister/innen (ibernehmen verantwortliche Fach- und
Fiihrungsaufgaben vor allem in Brennereien. Dabei planen, steuern und iberwa-
chen sie die Arbeitsprozesse, stellen die Qualitdt der Produkte sicher und sorgen
fir deren anschlieRende Vermarktung. Betriebswirtschaftliche Planung, Durchfiih-
rung und Erfolgskontrolle im Rahmen der Betriebsfiihrung gehdren ebenso zu ih-
ren Aufgaben und Tatigkeiten wie die Verarbeitung von Getreide, Kartoffeln,
Obst, Wein, Melasse oder anderen Rohstoffen zu Rohspiritus und Trinkbrannt-
wein. Auch spielen Uberwachung, Regulierung und Steuerung von (iberwiegend
automatischen Produktionsanlagen eine wesentliche Rolle. Produktionsverfahren
passen sie an veranderte Rohstoffqualitdten oder neue Anforderungen des Mark-
tes an die Endprodukte an. Sie iibernehmen Organisation und Einsatz der Arbeits-
krafte und sorgen fiir Beschaffung, Einsatz und Pflege von Maschinen, Geraten,
wie etwa Maische- und Destillierapparaten, und Geb&uden. Sie entwickeln Kon-
zepte fiir den Direktabsatz und legen fiir Handel und Genossenschaften die Ab-
satzkonditionen fest.

Landwirtschaftliche Brennmeister/innen arbeiten in landwirtschaftlichen oder
gewerblichen Brennereien, die Industriealkohol produzieren. Ebenso sind sie bei
Spirituosenherstellern beschaftigt. Darliber hinaus kénnen sie in Betrieben tétig
sein, die z.B. Wiirzmittel wie Essig und Essenzen herstellen. Weitere Beschafti-
gungsmdglichkeiten finden sie zum Teil in landwirtschaftlichen Lehr- und Ver-
suchsanstalten, bei Landwirtschaftskammern oder Brennereiverbdnden.

Berufliche Weiterbildung nach dem Berufsbildungsgesetz (BBiG).

Brennereitechnologie, Betriebs- und Verfahrenstechnik, z.B. Destillation, chemi-
scher und physikalisch-technischer Hintergrund, Destillatfehler, Vermarktung; Be-
triebs- und Unternehmensfiihrung; Berufsausbildung und Mitarbeiterfiihrung

Voraussetzungen fiir die Zulassung zur Meisterpriifung sind die Abschlusspriifung
im anerkannten Ausbildungsberuf Brenner/in und daran anschlieRend eine min-
destens zweijahrige Berufspraxis im Bereich Brennereiwirtschaft oder eine Ab-
schlusspriifung in einem landwirtschaftlichen Aushildungsberuf und daran an-
schliefend eine mindestens dreijahrige Berufspraxis. Auch eine mindestens fiinf-
jahrige Berufspraxis im Bereich Brennereiwirtschaft berechtigt zur Zulassung.

Vorbereitungskurse auf die Meisterpriifung dauern bis zu 15 Monate (Bldcke von
ca. 2-4 Tagen). Fir die Zulassung zur Meisterpriifung ist die Teilnahme an den
Vorbereitungslehrgangen jedoch nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Destillateurmeister/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Destillateurmeister/innen iibernehmen Fach- und Fiihrungsaufgaben bei der Her-
stellung von Spirituosen. Dabei planen, steuern und iberwachen sie z.B. die Ar-
beitsprozesse, stellen die Qualitdt der Produkte sicher und sorgen fiir deren an-
schliefende Vermarktung. Betriebswirtschaftliche Planung und Durchfiihrung,
Buchfiihrung und Erfolgskontrolle im Rahmen der Betriebsfiihrung gehdren ebenso
zu ihren wesentlichen Tatigkeiten wie die Destillation von vergorenen Friichten,
Fruchtsaften, Konzentraten und Krautern fiir die Weiterverarbeitung zu Wein-
brand, Rum, Obstbranntwein, Likér und anderen alkoholischen Getrénken. Dabei
spielen Uberwachung und Kontrolle, Regulierung und Steuerung von tiberwiegend
automatischen Produktionsanlagen eine wesentliche Rolle. Destillateurmeis-
ter/innen regeln den Einsatz der Arbeitskréfte und sorgen fiir Beschaffung, Einsatz
und Pflege von Maschinen, Gerdten und Anlagen. Auch auf die Beschaffung
hochwertiger Rohstoffe haben sie ein besonderes Augenmerk. Sie entwickeln
Konzepte fiir den Direktabsatz und legen die Abnahmekonditionen fiir Handel und
Genossenschaften fest. AuRerdem nehmen sie kaufménnische und verwaltende
Aufgaben wahr.

Destillateurmeister/innen arbeiten vor allem bei Branntwein- und Likdrherstellern
sowie in Brennereien. Darliber hinaus sind sie z.B. in Gaststatten mit hauseigener
Brennerei oder in biologischen Versuchsanstalten beschaftigt.

Berufliche Weiterbildung nach dem Berufsbildungsgesetz (BBiG).

Handlungs-/fachspezifische Qualifikationen: Technik: Technische Kommunikation
und Information, Fachtechnologie, Betriebstechnik, Arbeitssicherheit und Um-
weltschutz, Fertigungstechnik, Hygiene und Lebensmittelrecht; Organisation und
Fihrung: Arbeitsplanung, -organisation und Kundenorientierung, Personalfiihrung
und Personalentwicklung, Managementsysteme; Grundlegende Qualifikationen:
Rechtshewusstes Handeln, Betriebswirtschaftliches Handeln, Zusammenarbeit im
Betrieb; Berufs- und Arbeitspddagogig.

Voraussetzung fiir die Zulassung zur Meisterpriifung ist in der Regel eine abge-
schlossene Berufsaushildung als Destillateur/in sowie entsprechende Berufspra-
xis. AuRerdem muss man vor Beginn der Priifung der handlungs- und fachspezifi-
schen Qualifikationen den Erwerb der berufs- und arbeitspadagogischen Qualifi-
kationen nachweisen.

Bildungseinrichtungen im Bereich der Industrie bieten Vorbereitungskurse auf die
Destillateurmeisterpriifung an (Dauer: ca. 10 Wochen). Fiir die Zulassung zur
Meisterprifung ist die Teilnahme an den Vorbereitungslehrgéngen jedoch nicht
verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Fleischermeister/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Weiterbildung

Fleischermeister/innen {ibernehmen Fach- und Fiihrungsaufgaben im Fleischer-
handwerk bzw. in der Fleisch- und Wurstwarenindustrie. Sie bestimmen die Ar-
beitsablaufe und vergeben Arbeitsauftrdge an die Fachkrafte, leiten diese an, ko-
ordinieren die Arbeiten und kontrollieren deren Ausfiihrung. In der industriellen
Fleisch- und Wurstwarenherstellung iiberwachen sie z.B. die Produktion, sind in
der Schichtleitung, der Arbeitsvorbereitung oder der Qualitdtskontrolle tétig. Auch
auf Schlachthofen kénnen sie Fach- und Fiihrungsaufgaben {ibernehmen. Einen
grol3en Teil ihrer Arbeitszeit investieren Fleischermeister/innen in kaufmannische
und organisatorische Aufgaben: Sie verhandeln z.B. mit Kunden, kalkulieren An-
gebote und pflegen die Korrespondenz. Als Ansprechpartner fiir Auftraggeber und
Kunden sorgen sie fiir eine termin- und fachgerechte Ausfiihrung und anschlie-
Rende Abrechnung von Auftragen. Sie sind zudem fiir die Ausbildung des Berufs-
nachwuchses verantwortlich, wobei sie rechtliche Regelungen und pédagogische
Grundsatze beriicksichtigen.

Fleischermeister/innen arbeiten vor allem in Betrieben des Fleischer-Handwerks
und der Fleisch- und Wurstwarenindustrie sowie in Fleischerfach- und Einzelhan-
delsgeschaften. Weitere Beschaftigungsmdglichkeiten finden sie in Fleischgrof-
markten, in Schlacht- und Fleischzerlegebetrieben, zum Teil auch in der Gastro-
nomie.

Berufliche Weiterbildung nach der Handwerksordnung (HwO).

Fachpraktischer Teil: Arbeitstechniken; Fachtheoretischer Teil: Fachrechnen, Fach-
technologie, Hygiene- und Lebensmittelrecht, Kalkulation, Verkaufskunde und
-forderung. Betriebswirtschaftlich, kaufmannischer und rechtlicher Teil; Berufs-
und Arbeitspadagogig.

Voraussetzung fir die Zulassung zur Meisterpriifung im Fleischer-Handwerk ist
die Gesellenpriifung als Fleischer/in. Auch die Abschlusspriifung in einem ent-
sprechenden anerkannten Ausbildungsberuf der Industrie berechtigt zur Zulas-
sung. Die Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach
dem Infektionsschutzgesetz missen erfiillt sein.

Die Handwerksorganisationen und andere Bildungseinrichtungen bieten Vorberei-
tungskurse auf die Meisterpriifung an (Vollzeit ca. 3 bis 9 Monate, Teilzeit ca. 6
Monate bis 1 Jahr). Fiir die Zulassung zur Meisterpriifung ist die Teilnahme an
den Vorbereitungslehrgangen jedoch nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www kursnet.de sowie im Suchportal fir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Getrankebetriebsmeister/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Getrankebetriebsmeister/innen (ibernehmen Fach- und Fiihrungsaufgaben in der
Getrankeproduktion und iiberwachen alle Stufen der Fertigungsprozesse sowie
die Maschinen und technischen Anlagen fir die Herstellung von Getrénken aus
Obst, Fruchtsaftkonzentraten und Wasser. Um die Qualitdt der Produkte zu si-
chern, nehmen sie Proben und analysieren diese im Labor. Sie sorgen auch fir die
Bereitstellung der produktionstechnischen Ausstattung (Maschinen, Gerate und
sonstige Betriebsmittel). Zudem planen sie den Geréte- bzw. Maschineneinsatz
und organisieren deren Pflege und Reparatur. Sie stellen sicher, dass Auftrage
termin- und fachgerecht ausgefiihrt sowie gesetzliche bzw. betriebliche Quali-
tatsvorschriften ebenso wie Unfallverhiitungsvorschriften oder Vorschriften des
Lebensmittel- und Hygienerechts eingehalten werden. AuBerdem nehmen sie
kaufmannische und verwaltende Aufgaben wahr. Sie leiten Fachkréfte an, sind in
der betrieblichen Ausbildung des Berufsnachwuchses tétig und wirken bei Maf-
nahmen der Personalentwicklung mit.

Getrankebetriebsmeister/innen arbeiten in Betrieben, die alkoholfreie Erfri-
schungsgetranke, Stifmost, Frucht- und Gemiiseséfte herstellen, in Keltereien
und Mostereien oder in Brauereien. Dariiber hinaus sind ihre Kenntnisse auch in
Unternehmen gefragt, die Maschinen zur Getrdnkeherstellung oder -abfiillung
produzieren.

Berufliche Weiterbildung nach dem Berufsbildungsgesetz (BBiG).

Fachpraxis: Getrénke herstellen, einschlieBlich Grundstoffvorbereitung, Ausmisch-
technik und Abfiillung; Fachtheorie: Rohstoff- und Werkstoffkunde, Betriebs- und
Arbeitsverfahren, Arbeitsmittellehre, getranketechnisches Rechnen; Betriebsor-
ganisation und Rechnungswesen: Kostenlehre im technischen Bereich, Kalkulati-
on, beruflicher Schriftverkehr; Grundziige der Wirtschafts- und Rechtskunde: Be-
triebs- und Volkswirtschaft, betriebliches Personalwesen, biirgerliches Recht und
Handelsrecht, Gewerberecht, Lebensmittelgesetzgebung, Steuerrecht, Arbeits-
und Sozialrecht, Arbeits- und Umweltschutz; Berufs- und Arbeitspadagogig.

Voraussetzung fiir die Zulassung zur Meisterpriifung ist in der Regel eine mit
Erfolg abgeschlossene Ausbildung in einem Beruf der Getranke-, Metall- oder
Elektrobranche sowie eine einschlagige Berufspraxis von mindestens drei Jahren.

Bildungseinrichtungen privater Bildungstréger bieten Vorbereitungskurse auf die
Meisterprifung an (Blockunterricht in 5 Bldcken von je 4 Wochen, Dauer: ca. 1
1/2 Jahre). Fir die Zulassung zur Meisterpriifung ist die Teilnahme an den Vorbe-
reitungslehrgangen jedoch nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Industriemeister/in — Fruchtsaft und Getranke

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Industriemeister/innen der Fachrichtung Fruchtsaft und Getrénke (bernehmen
Fach- und Fithrungsaufgaben in der Getrankeproduktion. Sie iberwachen die Fer-
tigungsprozesse sowie die Maschinen und technischen Anlagen und sorgen dafir,
dass Produktionsziele wie z.B. Menge und Qualitat der Produkte, Termineinhal-
tung und Wirtschaftlichkeit erreicht werden. Sie planen und koordinieren die Her-
stellung von Getrénkesorten, fiihren Malinahmen zur Qualittssicherung durch
und kontrollieren Arbeitsleistung und Kostenentwicklung. Des Weiteren entwi-
ckeln bzw. verbessern sie Getrdnkerezepturen. Im Bereich der Betriebsfiihrung
und Arbeitsorganisation schlagen sie z.B. auf Grundlage von Analysen im Produk-
tionsbereich Investitionen vor, legen Wartungsintervalle fiir Anlagen fest oder
passen nach Riicksprache mit Kunden oder Lieferanten Rezepturen an. Dariiber
hinaus leiten sie Mitarbeiter/innen an und wirken an der Personaldisposition und
-planung mit. Hierbei fordern sie auch die berufliche Qualifikation von Mitarbei-
tern und Mitarbeiterinnen und bilden Nachwuchsfachkrafte aus. Auch sorgen sie
dafir, dass Arbeitssicherheits- und Umweltschutzmallnahmen umgesetzt sowie
die entsprechenden Auflagen eingehalten werden.

Sie arbeiten in Betrieben der Getrankeindustrie. Beschaftigungsmdglichkeiten
finden Industriemeister/innen der Fachrichtung Fruchtsaft und Getranke dabei z.B.
bei Herstellern von Erfrischungsgetranken, aber auch in Betrieben zur Frucht- und
Gemisesaftproduktion sowie in Molkereien.

Berufliche Weiterbildung nach dem Berufsbildungsgesetz (BBIiG).

Fachrichtungsspezifischer Teil: Mathematische und naturwissenschaftliche
Grundlagen, Technologie der Fruchtsaft- und Getrankeherstellung, Betriebs- und
Verfahrenstechnik, Qualitdtswesen, Arbeitssicherheit; Fachrichtungsiibergreifen-
der Teil: Grundlagen fiir kostenbewusstes Handeln, Grundlagen fiir die Zusam-
menarbeit im Betrieb, Berufs- und Arbeitspadagogig.

Voraussetzung fiir die Zulassung zur Industriemeisterpriifung ist in der Regel eine
abgeschlossene Berufsaushildung in einem anerkannten Ausbildungsberuf, der
der Fachrichtung Fruchtsaft und Getrdnke zugeordnet werden kann, sowie ent-
sprechende Berufspraxis.

Bildungseinrichtungen bieten Vorbereitungskurse auf die Industriemeisterpriifung
an (Vollzeit ca. 1/2 Jahr). Fiir die Zulassung zur Meisterpriifung ist die Teilnahme
an den Vorbereitungslehrgangen jedoch nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Industriemeister/in — Lebensmittel

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Industriemeister/innen der Fachrichtung Lebensmittel (ibernehmen Fach- und
Fiihrungsaufgaben in der Produktion von verkaufsfertigen Nahrungs- und Ge-
nussmitteln. Sie iberwachen alle Stufen der Herstellung sowie die Maschinen,
technischen Anlagen und sorgen dafiir, dass Produktionsziele, wie z.B. Menge
und Qualitat der Produkte, Termineinhaltung und Wirtschaftlichkeit, erreicht wer-
den. Sie fithren MaBnahmen zur Qualitatssicherung durch und kontrollieren Ar-
beitsleistung und Kostenentwicklung. Sie vergleichen z.B. Angebote fiir Roh-,
Hilfs- und Betriebsstoffe, verhandeln mit Lieferanten, disponieren und kontrollie-
ren Waren. Des Weiteren entwickeln bzw. verbessern sie Produktrezepturen.
Hierbei beriicksichtigen sie sowohl Markttrends und Konkurrenzangebote als auch
die Rohstoffqualitdt. Im Bereich der Betriebsfiihrung und Arbeitsorganisation
schlagen sie z.B. auf Grundlage von Analysen im Produktionsbereich Investitionen
vor, legen Wartungsintervalle fiir Anlagen fest oder passen Rezepturen an. Dar-
iber hinaus fihren sie Mitarbeiter/innen und wirken an der Personaldisposition,
-planung und -entwicklung mit. Sie sorgen auch dafiir, dass Arbeitssicherheits-
und Umweltschutzmalinahmen umgesetzt sowie die entsprechenden Vorschriften
des Lebensmittel- bzw. Hygienerechts eingehalten werden.

Industriemeister/innen der Fachrichtung Lebensmittel arbeiten hauptséchlich in
Betrieben der Nahrungs- und Genussmittelindustrie, z.B. in der Fleisch-, Obst-
oder Gemiiseverarbeitung, in der Getrankeherstellung, in industriellen GroRbacke-
reien oder Molkereibetrieben. Beschaftigungsmdglichkeiten bieten auch bspw.
StiRwarenhersteller, Kaffeerdstereien oder Nudelproduzenten, ebenso Hersteller
fiir Babynahrung, Betriebe der OI- und Fettherstellung oder die Tabakindustrie.

Berufliche Weiterbildung nach dem Berufsbildungsgesetz (BBiG).

Fachrichtungsspezifischer Teil: Nahrstoff-, Rohstoff- und Warenkunde, Fertigungs-
technik, Arbeitssicherheit und Umweltschutz, Mathematische und naturwissen-
schaftliche Grundlagen, Technische Kommunikation, Betriebstechnik; Fachrich-
tungsibergreifender Teil: Grundlagen fiir rechts- und kostenbewusstes Handeln,
Zusammenarbeit im Betrieb, Berufs- und Arbeitspadagogig.

Voraussetzung fiir die Zulassung zur Industriemeisterpriifung ist in der Regel eine
abgeschlossene Berufsausbildung in einem anerkannten Aushildungsberuf der
Fachrichtung Lebensmittel, sowie entsprechende Berufspraxis.

Bildungseinrichtungen bieten Vorbereitungskurse an (Vollzeit ca. 5-10 Monate,
Teilzeit ca. 18-32 Monate). Fiir die Zulassung zur Meisterpriifung ist die Teilnah-
me an den Vorbereitungslehrgéngen jedoch nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www kursnet.de sowie im Suchportal fir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Industriemeister/in — StiRwaren

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Industriemeister/innen der Fachrichtung StiBwaren iibernehmen Fach- und Fiih-
rungsaufgaben in der Produktion von verkaufsfertigen Zuckerwaren und Schoko-
ladenprodukten. Sie iiberwachen alle Stufen der Herstellung sowie die Maschi-
nen bzw. technischen Anlagen und sorgen dafiir, dass Produktionsziele, wie z.B.
Menge und Qualitat der Produkte, Termineinhaltung und Wirtschaftlichkeit, er-
reicht werden. Sie planen und koordinieren die Produktion, fithren MaRnahmen
zur Qualitatssicherung durch und kontrollieren Arbeitsleistung und Kostenent-
wicklung. Des Weiteren entwickeln bzw. verbessemn sie Produktrezepturen. Im
Bereich der Betriebsfiihrung und Arbeitsorganisation schlagen sie ggf. Investitio-
nen vor, legen Wartungsintervalle fiir Anlagen fest oder passen Rezepturen an.
Darliber hinaus leiten sie Mitarbeiter/innen und wirken an der Personaldispositi-
on und -planung mit. Hierbei fordern sie auch die berufliche Qualifikation von
Mitarbeitern und bilden Nachwuchsfachkrafte aus. Auch sorgen sie dafiir, dass
Arbeitssicherheits- und Umweltschutzmalinahmen umgesetzt sowie die entspre-
chenden Vorschriften des Lebensmittel- bzw. Hygienerechts eingehalten werden.

Industriemeister/innen der Fachrichtung StiRwaren arbeiten in Betrieben der
StiRwarenherstellung, beispielsweise in Schokoladenfabriken. Aber auch indust-
rielle Konditoreien, Hersteller von Speiseeis oder Konfitiiren kommen als Arbeit-
geber fiir Industriemeister/innen der Fachrichtung StiBwaren infrage.

Berufliche Weiterbildung nach dem Berufshildungsgesetz (BBiG). Die Industrie-
meisterpriifung ist bundesweit einheitlich geregelt.

Fachrichtungsspezifischer Teil: Technologie der Rohstoffe und Ernahrungslehre,
Fertigungstechnik, Hygiene und Lebensmittelrecht, Mathematische und naturwis-
senschaftliche Grundlagen, Technische Kommunikation und Information, Betriebs-
technik, Arbeitssicherheit und Umweltschutz; Fachrichtungsibergreifender Teil:
Grundlagen fiir kosten- und rechtsbewusstes Handeln, Zusammenarbeit im Be-
trieb, Berufs- und Arbeitspadagogig.

Voraussetzungen fiir die Zulassung zur Industriemeisterpriifung sind in der Regel
eine abgeschlossene Berufsaushildung in einem anerkannten Ausbildungsberuf,
der der Fachrichtung StiBwaren bzw. Eradhrungswirtschaft zugeordnet werden
kann, sowie entsprechende Berufspraxis.

Bildungseinrichtungen bieten Vorbereitungskurse auf die Industriemeisterpriifung
an (Vollzeit-Blockunterricht verteilt tiber ca. 2 Jahre oder als Wochenendveran-
staltung in Teilzeit tiber 3 Jahre). Fir die Zulassung zur Meisterpriifung ist die
Teilnahme an den Vorbereitungslehrgangen jedoch nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Milchwirtschaftliche/r Labormeister/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Milchwirtschaftliche Labormeister/innen {ibernehmen Fach- und Fiihrungsaufga-
ben in der Milchverarbeitung und kontrollieren die Qualitat von Milch und Milch-
produkten wie Frischmilch, Butter, Kése, Joghurt und Dauermilchprodukten. Dabei
stellen sie insbesondere die Qualitat der milchwirtschaftlichen Produkte durch
Untersuchungen und Kontrollen sicher. Zudem stellen sie sicher, dass die erfor-
derlichen HygienemaBnahmen und Umweltschutzbestimmungen eingehalten
werden. Gemeinsam mit den Laborfachkraften begutachten sie die Qualitat der
Roh- und Hilfsstoffe. Dazu nehmen sie in allen Stadien der Herstellung Proben
und fiihren z.B. chemische, physikalische und mikrobiologische Untersuchungen
durch. Anschliefend beurteilen und dokumentieren sie die Untersuchungsergeb-
nisse und erstellen ggf. Zertifikate. In Zusammenarbeit mit den Verantwortlichen
der Produktion setzen sie die daraus gewonnenen Erkenntnisse um, entwickeln
neue Rezepturen oder optimieren die bestehenden Erzeugnisse. Sie leiten auch
Auszubildende an und betreuen diese. Dariliber hinaus arbeiten sie in der Perso-
nalentwicklung mit.

Milchwirtschaftliche Labormeister/innen arbeiten in Betrieben der Milchverarbei-
tung oder bei Herstellern von Speiseeis. Dariiber hinaus kdnnen sie in den Le-
bensmittellaboratorien von Unternehmen tétig sein, die Nahrmittel produzieren.
AuBerdem bieten Labors fiir lebensmittelhygienische Untersuchungen sowie Lehr-
und Versuchsanstalten im Bereich Erndhrungswissenschaften weitere Arbeitsfel-
der. Auch milchwirtschaftliche Verbdnde oder Landwirtschaftskammern kommen
als Arbeitgeber infrage.

Berufliche Weiterbildung nach dem Berufsbildungsgesetz (BBiG).

Untersuchungs- und Verfahrenstechnik (chemische, physikalische und mikrobiolo-
gische Untersuchungen; Milcherzeugung und milchwirtschaftliche Technologie;
Qualitatssicherung); Laborfihrung (Wirtschaftslehre, Rechnungswesen, Arbeits-
organisation, EDV, Rechts- und Sozialwesen ); Berufsausbildung und Mitarbeiter-
fihrung.

Voraussetzung fiir die Zulassung zur Meisterpriifung ist eine abgeschlossene
Berufsaushildung als Milchwirtschaftliche/r Laborant/in sowie eine mindestens
zweijahrige Berufspraxis im Bereich milchwirtschaftliches Labor oder Milchwirt-
schaft.

Bildungseinrichtungen bieten Vorbereitungskurse auf die Meisterpriifung an (Voll-
zeit ca. 9 Monate). Fiir die Zulassung zur Meisterpriifung ist die Teilnahme an den
Vorbereitungslehrgangen jedoch nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Molkereimeister/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Molkereimeister/innen (ibernehmen Fach- und Fiihrungsaufgaben in allen Berei-
chen der Milchverarbeitung. Sie koordinieren den Betriebsablauf bei der Milchbe-
und -verarbeitung sowie bei der Herstellung von Milchprodukten. Sie priifen die
Qualitat der Roh- und Hilfsstoffe, legen Rezepturen, Prozess- und Produktparame-
ter fest und entwickeln Produktionsverfahren. Sie beurteilen Untersuchungser-
gebnisse und setzen die daraus gewonnenen Erkenntnisse in der Herstellung um.
Daneben planen, steuern und lberwachen sie Beschaffung, Lagerung, Verpa-
ckung und Vertrieb von Milch und Milcherzeugnissen wie Sahne, Butter, Kése,
Sauer- und Dauermilchprodukten und ggf. Speiseeis. Sie erstellen die Kostenvor-
gaben, kontrollieren deren Einhaltung und sind dafiir verantwortlich, dass die er-
forderlichen Mafnahmen zur Qualitatssicherung und Unfallverhiitung ebenso wie
zur rationellen Energienutzung und zum Umweltschutz durchgefiihrt werden.
Schwierige Aufgaben, die groRes Fachwissen und besondere Berufserfahrung er-
fordern, wie etwa die Entwicklung neuer, marktfahiger Rezepturen, fiihren sie
auch selbst aus. Weiterhin leiten Molkereimeister/innen Auszubildende an und
betreuen diese. Ferner sind sie fiir Instandhaltung und Wartung von Geraten, Ma-
schinen und Einrichtungen verantwortlich.

Molkereimeister/innen sind in der milchverarbeitenden Industrie tatig, z.B. in
Molkereien, Milchwerken und Kasereien, ebenso in der Forschung und Entwick-
lung, z.B. in milchwirtschaftlichen Lehr- und Forschungsanstalten. Sie kdnnen
auch bei Herstellern von Sauglings- und Kleinkindernahrung, in Molkereizentralen
und bei Milchwirtschaftsverbdnden beschéftigt sein.

Berufliche Weiterbildung nach dem Berufsbildungsgesetz (BBiG).

Produktions- und Verfahrenstechnik, Betriebs- und Unternehmensfiihrung, Berufs-
ausbildung und Mitarbeiterfiihrung.

Voraussetzung fir die Zulassung zur Meisterprifung sind der Nachweis einer
abgeschlossenen Berufsaushildung als Molkereifachmann/Molkereifachfrau und
danach einer mindestens zweijahrigen Berufspraxis oder der Nachweis einer ab-
geschlossenen Berufsausbildung in einem anderen landwirtschaftlichen Ausbil-
dungsberuf und einer mindestens dreijahrigen Berufspraxis. Die Anforderungen
an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infektionsschutzge-
setz missen erfiillt sein.

Bildungseinrichtungen bieten Vorbereitungskurse auf die Meisterpriifung an (Voll-
zeit ca. 9 Monate). Fiir die Zulassung zur Meisterpriifung ist die Teilnahme an den
Vorbereitungslehrgéngen jedoch nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Mullermeister/in

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte;

Voraussetzungen:

Millermeister/innen tibernehmen Fach- und Fiihrungsaufgaben v.a. in handwerk-
lichen oder industriellen Muhlenbetrieben. Abh&ngig von Art und GréRe einer
Miihle kénnen sie leitende Aufgaben in allen Produktionsstufen iibernehmen. So
arbeiten sie z.B. als Schichtfiihrer/in, Obermdiller/in, als Silo- und Lagermeister/in
oder als Produktionsleiter/in. Sie bestimmen die Arbeitsabldufe, verteilen Auftra-
ge an die einzelnen Fachkrafte, leiten diese an und kontrollieren die sach- und
termingerechte Ausflihrung der Arbeiten. Sie flhren Preiskalkulationen durch,
iberwachen den Materialverbrauch sowie Energie- und Produktionskosten und
stellen die ausreichende Versorgung mit Rohstoffen, etwa mit Getreiden oder
Gewiirzen, und die Betriebsbereitschaft von Anlagen wie Reinigungs-, Schal-,
Mahl-, Trocken- und Mischeinrichtungen sicher. Aullerdem sorgen sie dafiir, dass
rechtliche Regelungen in den Bereichen Unfallverhiitung, Hygiene, Nahrungsmit-
telgesetzgebung, Arbeitszeitordnung und Jugendarbeitsschutz eingehalten wer-
den. Auch die kaufménnische und technische Kalkulation von Auftragen fallt in ih-
ren Aufgabenbereich. In der Regel bilden sie auch den Berufsnachwuchs aus.

Miillermeister/innen sind in Getreidemiihlen, Futtermittelwerken oder Ol- und
Gewiirzmiihlen tatig. Dartiber hinaus kénnen sie u. a. bei Backwarenherstellern, in
landwirtschaftlichen Genossenschaften und Landhandelsunternehmen oder in
Lehr- und Versuchsanstalten der Mihlenwirtschaft und Futtermittelherstellung
beschaftigt sein.

Berufliche Weiterbildung nach der Handwerksordnung (HwO).

Fachpraktischer Teil: Annehmen, Lagern und Vorbereiten der Roh- und Hilfsstoffe;
Reinigen und Mahlen von Roggen und Weizen, Herstellen von Backschrot und
Griitze, Speiseflocken, Zusatzstoff-Vormischungen und Mischfutter; Fachtheoreti-
scher Teil: technische Mathematik, Fachtechnologie, fachliche Rechtskunde,
Werkstoffkunde, Kalkulation; betriebswirtschaftlicher, kaufmannischer und recht-
licher Teil; Berufs- und Arbeitspadagogig.

Voraussetzung fiir die Zulassung zur Meisterpriifung im Miiller-Handwerk ist eine
Gesellen- bzw. Abschlusspriifung in einem anerkannten Ausbildungsberuf. Die
Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infek-
tionsschutzgesetz miissen erfiillt sein.

Die Handwerksorganisationen und andere Bildungseinrichtungen bieten Vorberei-
tungskurse auf die Meisterpriifung an (Vollzeit ca. 5 Monate). Fiir die Zulassung
zur Meisterpriifung ist die Teilnahme an den Vorbereitungslehrgéngen jedoch
nicht verpflichtend.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www kursnet.de sowie im Suchportal fir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Produktionsleiter/in — Brauwesen, Getranketechnik

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Produktionsleiter/innen fiir Brauwesen und Getrénketechnik (berwachen und
steuern technologische, biochemische und enzymatische Prozesse bei der Herstel-
lung von Malz, Bier und alkoholfreien Erfrischungsgetrénken. Dabei sind sie auch
verantwortlich fiir den Einkauf der Naturalien und fir die Abfiillung der Getranke.
Sie fiihren die Qualitdtssicherung durch. Die Auswahl und Instandhaltung der
Maschinen und Anlagen gehdrt ebenfalls zu ihrem Verantwortungsbereich. Dar-
tiber hinaus planen sie die Vertriebswege bis hin zur Gastronomie, organisieren
den brauereieigenen Fuhrpark und kalkulieren den Material- und Zeitaufwand. Sie
flihren Mitarbeiter/innen, leiten diese an und wirken an der Personaldisposition
und -planung in ihrem Bereich mit. Hierbei fordern sie auch die berufliche Qualifi-
kation von Mitarbeitern und Mitarbeiterinnen und bilden Nachwuchsfachkrafte
aus. Aullerdem sorgen sie dafiir, dass Arbeitssicherheits- und UmweltschutzmaR-
nahmen durchgesetzt sowie die entsprechenden Auflagen in ihrem Verantwor-
tungsbereich eingehalten werden. Als Betriebsleiter/innen in Klein- und Mittelbe-
trieben garantieren sie zudem die Einhaltung des Reinheitsgebotes, fiihren zoll-
amtliche Biicher und kontrollieren den wirtschaftlichen Erfolg des Unternehmens

Produktionsleiter/innen fiir Brauwesen und Getranketechnik arbeiten hauptséch-
lich in Unternehmen, die Getrdnke produzieren, z.B. in Brauereien, Malzereien
oder bei Herstellern von Limonaden und Mineralwasser. Darliber hinaus kénnen
sie auch bei Fruchtsaftherstellern tatig sein.

Landesrechtlich geregelte Weiterbildung an Fachakademien. Die Weiterbildung
dauert in Vollzeitform 2 Jahre.

Chemie, mikrobiologische Qualitatssicherung, chemisch-technische Analyse,
Technologie der Bierbereitung, Herstellung alkoholfreier Getranke, Mathematik,
Roh-, Hilfs- und Betriebsstofflehre, Physik und Elektrotechnik, Mikrabiologie, Ma-
schinenkunde und Energietechnik, Datenverarbeitung und Statistik, Produktions-
und Qualitdtsmanagement, Mess-, Steuerungs- und Regeltechnik, Umweltschutz
und Arbeitssicherheit, Betriebsorganisation, Betriebswirtschaftslehre, Arbeits-
recht und Organisationspsychologie.

Vorausgesetzt wird ein mittlerer Bildungsabschluss. Daneben miissen die Ab-
schlusspriifung in einem anerkannten und fiir die Zielsetzung der Fachrichtung
einschldgigen Ausbildungsberuf sowie eine entsprechende einschldgige Berufsta-
tigkeit nachgewiesen werden.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www kursnet.de sowie im Suchportal fir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Techniker/in — Lebensmitteltechnik (Backereitechnik)

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt
Backereitechnik iibernehmen Fiihrungsaufgaben und verantwortliche Fachaufga-
ben in der Herstellung und Verarbeitung von Back- oder SiiBwaren. Sie steuern,
iiberwachen und optimieren die Produktionsabldufe z.B. in einer Abteilung, an ei-
ner BackstraRe oder einer Maschine. Sie nehmen Funktionen als Betriebs- oder
Produktionsleiter/in wahr. Sie kaufen Rohstoffe ein, bedienen oder iiberwachen
Maschinen und Anlagen oder prasentieren die erzeugten Produkte z.B. auf Fach-
messen und beraten ihre Kunden. Die Qualitat von Rohstoffen und Produkten be-
urteilen sie teilweise mit Hilfe von Laboruntersuchungen. AuRerdem iibernehmen
sie Aufgaben in der Neu- und Weiterentwicklung von Produkten und Verarbei-
tungslinien sowie in der produktionsbegleitenden Betriebskontrolle. Sie versu-
chen, die Lagerhaltung zu optimieren, stimmen einzelne Produktionsstadien auf-
einander ab und leiten Mitarbeiter/innen an. Auch im Ein- und Verkauf oder der
Kostenplanung und -kontrolle kénnen sie tatig werden. Der Einsatz moderner
Technologien sowie die Personalplanung gehdren ebenfalls zu ihren Aufgaben.

Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt
Backereitechnik arbeiten in Betrieben der Nahrungs- und Genussmittelindustrie,
z.B. in GroRbackereien, bei Herstellern von Dauerbackwaren wie Keksen oder
Knackebrot oder in Schokoladenfabriken. Dariiber hinaus kénnen sie in Unter-
nehmen tatig sein, die Maschinen fiir das Erndhrungsgewerbe herstellen.

Landesrechtlich geregelte Weiterbildung an Fachschulen. Im Vollzeitunterricht
dauert die Weiterbildung zum/zur staatlich gepriiften Techniker/in 2 Jahre.

Fachrichtungsbezogener Lernbereich: Chemische Vorgdnge in der Lebensmittel-
technik, Betreiben industrieller Produktionsanlagen, Produktmanagement unter
erndhrungswissenschaftlichen Gesichtspunkten, Sensorik, Steuern und Regeln in
der Lebensmitteltechnik, Rechtliches Beurteilen von Lebensmitteln, Backen und
Frischhalten, Herstellen von Weizen- und Roggenerzeugnissen, feinen Backwaren,
StiRwaren und Speiseeis, Lebensmittelchemische und -mikrobiologische Quali-
tatskontrolle; Fachrichtungsiibergreifender Lernbereich: Kommunikation (auch
Fremdsprache), Arbeitstechniken, prozessorientiertes Qualitdtsmanagement.

Vorausgesetzt wird in der Regel die Abschlusspriifung in einem anerkannten und
fir die Zielsetzung der Fachrichtung einschldgigen. Auerdem ist eine entspre-
chende Berufspraxis nachzuweisen. Schulische Mindestvoraussetzung ist, je nach
Bundesland, der Hauptschulabschluss bzw. ein mittlerer Bildungsabschluss. Die
Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infek-
tionsschutzgesetz miissen erfiillt sein.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www kursnet.de sowie im Suchportal fir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Techniker/in — Lebensmitteltechnik (Feinkost und Fertiggerichte)

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt
Feinkost und Fertiggerichte machen durch geeignete Verfahren der Konservierung
Lebensmittel haltbar. Sie stellen Konserven, Tiefkiihlkost und spezielle Feinkost-
produkte her und entwickeln entsprechende Technologien. Sie ibernehmen Funk-
tionen als Betriebs- oder Produktionsleiter/innen und sind z.B. auf Messen oder
Fachschauen beratend tatig. Sie tibernehmen Aufgaben im Wareneinkauf, planen
Ablaufe in der Produktion und bedienen Maschinen und Anlagen. Mit Hilfe von
biologischen und chemischen Untersuchungen fiihren sie MaRnahmen der Quali-
tatsiiberwachung und -sicherung durch. Auch die Entwicklung neuer Produkte fiir
unterschiedliche Zielgruppen sowie die Verbesserung bestehender Waren geho-
ren zu ihrem Aufgabengebiet. Dabei erproben sie laufend neue Rezepte, um die
Erzeugnisse hinsichtlich Qualitéts-, Haltbarkeits- und Geschmackskriterien zu ver-
bessern. Dabei arbeiten sie auch an der Optimierung der Verpackungen und dem
Energieverbrauch fiir die Produkte. Weiterhin entwickeln sie neue Konservie-
rungsverfahren und Technologien. Sie sind an der Aushildung beteiligt und wei-
sen Mitarbeiter/innen in neue Produktionsablaufe oder Bearbeitungsformen ein.

Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt
Feinkost und Fertiggerichte arbeiten in Unternehmen der Nahrungsmittelindustrie,
z.B. bei Herstellern von Konfitiiren, Wiirzmitteln oder Fleischfertiggerichten. Dar-
iber hinaus sind in Betrieben tétig, die Maschinen fir das Erndhrungsgewerbe
produzieren.

Landesrechtlich geregelte schulische Weiterbildung an Fachschulen. Im Vollzeit-
unterricht dauert die Weiterbildung zum/zur staatlich gepriiften Techniker/in der
Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt Feinkost und Fertigge-
richte 2 Jahre.

Betriebswirtschaftslehre, Maschinenkunde und Verfahrenstechnik, Technologie
der Fertiggerichte, Technologie der Feinkost, lebensmittelchemische und mikrobi-
ologische Qualitatssicherung, Hygiene, Technologie der Verpackung, Technologie
der Konservierung, Wirtschafts- und Sozialkunde, Arbeitsrecht, Lebensmittelrecht,
Mathematik, Erahrungslehre, Berufs- und Arbeitspadagogik.

Vorausgesetzt wird in der Regel die Abschlusspriifung in einem anerkannten und
flr die Zielsetzung der Fachrichtung einschldgigen Aushildungsberuf. AuRerdem
ist eine entsprechende Berufspraxis nachzuweisen. Schulische Mindestvorausset-
zung ist, je nach Bundesland, der Hauptschulabschluss bzw. ein mittlerer Bil-
dungsabschluss. Die Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebens-
mitteln nach dem Infektionsschutzgesetz miissen erfiillt sein.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www kursnet.de sowie im Suchportal fir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Techniker/in — Lebensmitteltechnik (Fleischereitechnik)

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Staatlich gepriifte Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem
Schwerpunkt Fleischereitechnik planen und berwachen in erster Linie den wirk-
samen und wirtschaftlichen Einsatz von Technologie in der Fleischproduktion. Sie
planen den Einsatz der Verarbeitungsmaschinen, erstellen Arbeitsplane fiir die
Mitarbeiter/innen und iiberwachen die Produktion. Im Rahmen der Qualitdtskon-
trolle diberprifen sie die Beschaffenheit der angelieferten Rohware Fleisch, unter-
suchen Proben aus den einzelnen Verarbeitungsstufen und nehmen die Endkon-
trolle der Fleischerzeugnisse vor. Sie entscheiden (iber die Verwendung von Hilfs-
und Zusatzstoffen, achten auf die Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Vor-
schriften und sorgen fiir die Beachtung der personal- und betriebshygienischen
Bestimmungen. AuBerdem entwickeln sie neue Produkte oder Verfahren und pri-
fen diese auf ihre Einsetzbarkeit im Betrieb. Zusatzlich planen sie rationelle und
kostengiinstige Herstellungsverfahren.

Staatlich gepriifte Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem
Schwerpunkt Fleischereitechnik arbeiten in der Fleischverarbeitung, z.B. in Betrie-
ben, die Fleischfertiggerichte oder Wurst produzieren. Auch bei Herstellern von
Nahrmitteln oder didtetischen Lebensmitteln sind sie beschaftigt. Dariiber hinaus
kdnnen sie in Unternehmen tétig sein, die Maschinen fiir die Fleischverarbeitung
herstellen.

Landesrechtlich geregelte Weiterbildung an Fachschulen. Im Vollzeitunterricht
dauert die Weiterbildung zum/zur staatlich gepriiften Techniker/in der Fachrich-
tung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt Fleischereitechnik 2 Jahre.

Fachrichtungsbezogener Lernbereich: Technologie der Fleischverarbeitung, Le-
bensmittelchemie, Mikrobiologie, Rohstoffe und Sensorik, Produktionstechnik,
Lebensmittelrecht, Betriebswirtschaft, Informationstechnik; Fachrichtungsiiber-
greifender Lernbereich: z.B. Deutsch, Englisch, Mathematik, Wirtschafts- und So-
zialkunde, Betriebspsychologie; Wahlpflichtfacher: z.B. Lebensmittelchemie des
Fleisches, Mikrobiologie der Fleischerzeugnisse, Kenntlichmachung von Fleischer-
zeugnissen, Prozessplanung, Praxis der Fleischtechnologie/Projektarbeit, Quali-
tdtsmanagement und Lebensmittelsicherheit, Unternehmensfiihrung und Be-
triebsorganisation, Zielkostenrechnung von Fleischerzeugnissen.

Vorausgesetzt wird in der Regel die Abschlusspriifung in einem anerkannten und
fir die Zielsetzung der Fachrichtung einschldgigen. Auerdem ist eine entspre-
chende Berufspraxis nachzuweisen. Schulische Mindestvoraussetzung ist, je nach
Bundesland, der Hauptschulabschluss bzw. ein mittlerer Bildungsabschluss. Die
Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infek-
tionsschutzgesetz miissen erfiillt sein.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Techniker/in — Lebensmitteltechnik (Kiichentechnik)

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Staatlich gepriifte Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem
Schwerpunkt Kiichentechnik planen, steuern und iberwachen Ablaufe in Betrie-
ben der Lebensmittelherstellung und -verarbeitung, insbesondere die Produkti-
onsabldufe und -anlagen. Hierbei sorgen sie auch fiir die Qualitatskontrolle und
Produktoptimierung. In der industriellen Lebensmittelherstellung bauen sie Ver-
fahrenstechnologien sowie Maschinen und Anlagen zu funktionierenden Produk-
tionslinien auf und betreuen diese. Sie fiihren Laboruntersuchungen zur mikrobio-
logischen und lebensmitteltechnischen Qualitatskontrolle durch und sind auch fiir
den Einkauf und die Lagerung der Rohstoffe sowie die Herstellung der Lebensmit-
tel verantwortlich. Des Weiteren erarbeiten sie Rezepturen und geeignete Verfah-
renstechniken fiir die Herstellung von Standardqualitdten. Sie tiberwachen die
Einhaltung lebensmittel- und hygienerechtlicher Vorschriften und erfiillen be-
triebsorganisatorische Flihrungsaufgaben.

Staatlich gepriifte Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem
Schwerpunkt Kiichentechnik arbeiten in Unternehmen der Getranke- und Lebens-
mittelindustrie, z.B. in Brauereien, GroRbackereien oder Fertigungsbetrieben fiir
Babynahrung. Dartiber hinaus kénnen sie in Ingenieurbiiros fir technische Fach-
planung oder in Unternehmen beschaftigt sein, die auf die Herstellung von Ma-
schinen, Anlagen und Ausriistung fiir die Lebensmittelindustrie spezialisiert sind.

Landesrechtlich geregelte Weiterbildung an Fachschulen. Im Vollzeitunterricht
dauert die Weiterbildung zum/zur staatlich gepriiften Techniker/in der Fachrich-
tung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt Kiichentechnik 2 Jahre, bei Teil-
zeitbelegung miissen alle Module innerhalb von 5 Jahren abgeschlossen sein.

Rohstoffe einkaufen, lagern u. vorbehandeln; Konserven, Tiefkiihlkost, Trocken-
produkte, Fleischerzeugnisse herstellen; durch Zuckern/Sauern haltbar gemachte
Lebensmittel herstellen; lebensmittelchemische u. -mikrobiologische Qualitats-
kontrolle; chemische Vorgange der Lebensmitteltechnik; industrielle Produktions-
anlagen; Lebensmittelrecht; lebensmitteltechnische Abldufe; Produktmanage-
ment; sensorische Untersuchungen; Arbeitsorganisation, Personalfiihrung; Kom-
munikation, Arbeitstechniken, prozessorientiertes Qualitdtsmanagement.

Vorausgesetzt wird der Abschluss einer mindestens zweijahrigen, einschldgigen
Berufsaushildung sowie eine anschlieRende, mindestens einjahrige, einschldgige
Berufspraxis oder der Berufsschulabschluss und i.d.R. eine mindestens fiinfjahrige
einschldgige Berufstatigkeit. Schulische Mindestvoraussetzung ist, je nach Bun-
desland, der Hauptschulabschluss bzw. ein mittlerer Bildungsabschluss. Die An-
forderungen an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infekti-
onsschutzgesetz miissen erfiillt sein.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Techniker/in — Lebensmitteltechnik (Lebensmittelverpackung)

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt
Lebensmittelverpackung entwickeln, steuern und iiberwachen Abldufe und Ver-
fahren in der Verpackung von Lebensmitteln. Sie entwickeln nicht nur lebensmit-
telgerechte Verpackungen, sondern konzipieren auch die notwendigen Produkti-
onsabldufe und Herstellungslinien. Sie bedienen und berwachen Lebensmittel-
verpackungsmaschinen, veranlassen Qualitatssicherungs-, Rationalisierungs-, Re-
paratur- und InstandhaltungsmaRnahmen und weisen die Nutzer in die Bedienung
der Anlagen ein. Fach- und Hilfskréfte weisen sie in verschiedene Aufgaben ein
und leiten sie an. Im Fall einer Stérung veranlassen sie die ndtigen Sofortmal3-
nahmen, um z.B. den Ausfall einer Maschine zu vermeiden. Weiterhin planen und
iberwachen sie die Qualitatssicherung und achten darauf, dass Umweltschutz-
malinahmen und Unfallverhiitungsvorschriften eingehalten werden. Bei ihren
Kunden vor Ort leiten sie die Montage und Inbetriebnahme von Verpackungsma-
schinen und -anlagen.

Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt
Lebensmittelverpackung arbeiten in Unternehmen, die Nahrungs- und Genussmit-
tel produzieren. Zudem sind sie in Betrieben des Abfiill- und Verpackungsgewer-
bes oder bei Herstellern von Lebensmittelverpackungen tatig. Dariiber hinaus bie-
ten sich Beschaftigungsmdglichkeiten bei Firmen, die Maschinen fiir das Ernah-
rungsgewerbe herstellen.

Landesrechtlich geregelte Weiterbildung an Fachschulen. Im Vollzeitunterricht
dauert die Weiterbildung zum/zur staatlich gepriiften Techniker/in der Fachrich-
tung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt Lebensmittelverpackung 2 Jahre.

Fachrichtungsbezogenen Lernbereich: Verpackungsprozesse und —verfahren,
Verpackungs- und Packungspriifung, Verpackungsmusterbau und Design, lebens-
mittelchemische und mikrobiologische Qualitdtssicherung, Hygiene, Physik, Be-
triebswirtschaftslehre, Mathematik, Maschinenkunde und Steuerungstechnik, Er-
nahrungslehre, Rohstoffkunde, Chemie, Lebensmittelchemie, Lebensmittelrecht;
Fachrichtungsiibergreifender Lernbereich: z.B. Deutsch, Wirtschafts- und Sozial-
kunde, Arbeitsrecht, Berufs- und Arbeitspadagogik.

Vorausgesetzt wird in der Regel die Abschlusspriifung in einem anerkannten und
flr die Zielsetzung der Fachrichtung einschldgigen Aushildungsberuf. AuRerdem
ist eine entsprechende Berufspraxis nachzuweisen. Schulische Mindestvorausset-
zung ist, je nach Bundesland, der Hauptschulabschluss bzw. ein mittlerer Bil-
dungsabschluss. Die Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebens-
mitteln nach dem Infektionsschutzgesetz miissen erfiillt sein.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www kursnet.de sowie im Suchportal fir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Techniker/in — Lebensmitteltechnik (Systemgastronomie)

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt
Systemgastronomie planen, steuern und tiberwachen die Umsetzung standardi-
sierter, zentral gesteuerter Gastronomiekonzepte in Betriebsstatten. Zu ihren Auf-
gaben gehért die Produktions- und Anlagentechnik, sie entwickeln z.B. die K-
chentechnik oder richten neue energiesparende Produktionslinien ein. Sie planen,
leiten und iiberwachen die Produktionsabldufe bei der Fertigung der Produkte, von
der Rezeptur und Entwicklung der Herstellungslinien Giber den Einkauf der Roh-
stoffe bis zur Qualitdtssicherung und -verbesserung. Hierbei orientieren sie sich
immer mehr an unterschiedlichen Zielgruppen und entwickeln beispielsweise Re-
zepte fiir Bio-Produkte.

Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt
Systemgastronomie arbeiten in Unternehmen der Systemgastronomie, beispiels-
weise in Gastronomieketten und Catering-Unternehmen oder bei Herstellern von
Convenienceprodukten. Auch bei Nahrungs- und Genussmittelherstellern kénnen
sie tatig sein. Beschaftigung finden sie darliber hinaus im Maschinenbau, aber
auch bei GroRkiichenplanern.

Landesrechtlich geregelte Weiterbildung an Fachschulen. Im Vollzeitunterricht
dauert die Weiterbildung zum/zur staatlich gepriiften Techniker/in der Fachrich-
tung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt Systemgastronomie 2 Jahre.

Fachrichtungsbezogen: Produktions- und Anlagentechnik, Marketing, System-
organisation, Gastronomiekonzept, Catering, Emahrungslehre, Qualitdtssicherung,
Sensorik, Verpackungstechnik, Material- und Produktionswirtschaft, Umwelt-
management, Rechnungswesen, Controlling, Personalmanagement; Fachrich-
tungsiibergreifend: z.B. Deutsch, Englisch, Wirtschaft/Politik, betriebliche Kom-
munikation, Mathematik, Physik, Informations- und Kommunikationstechnik.

Vorausgesetzt wird in der Regel die Abschlusspriifung in einem anerkannten und
fir die Zielsetzung der Fachrichtung einschldgigen Aushildungsberuf. Auferdem
ist eine entsprechende Berufspraxis nachzuweisen. Schulische Mindestvorausset-
zung ist, je nach Bundesland, der Hauptschulabschluss bzw. ein mittlerer Bil-
dungsabschluss. Die Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebens-
mitteln nach dem Infektionsschutzgesetz miissen erfiillt sein.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Techniker/in — Lebensmitteltechnik (Verarbeitungstechnik)

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Techniker/innen der Fachrichtung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt
Verarbeitungstechnik sind in der Regel auf der Qualifikationsebene des mittleren
Managements in der Nahrungsmittelindustrie tatig. Dort entwickeln sie Ubergrei-
fende Verfahren fir alle Bereiche der Lebensmittelindustrie und ibernehmen z.B.
die Rohstoffdisposition, den Einkauf oder die Produktentwicklung. Ihre Aufgabe
ist die Haltbarmachung von Lebensmitteln. Sie sind bemiht, die Erzeugnisse hin-
sichtlich der Qualitat, der Haltbarkeit und des Geschmacks zu verbessern und
entwickeln daher laufend neue Konservierungsverfahren. Im Labor iibernehmen
sie die Qualitatskontrolle von der Rohware bis zum fertigen Produkt. Als techni-
sche Betriebsleiter/innen kénnen sie fiir den gesamten technischen Betrieb oder
fir bestimmte Betriebsbereiche zusténdig sein, z.B. in der Entwicklungsabteilung,
im Herstellungsbereich, im Qualitdtsmanagement, in den kaufmannischen Be-
triebsbereichen oder im Vertrieb.

Lebensmitteltechniker/innen mit dem Schwerpunkt Verarbeitungstechnik arbeiten
in den unterschiedlichsten Betrieben der Nahrungs- und Genussmittelindustrie.
AuBerhalb der Lebens- oder Genussmittel produzierenden Branche bieten haupt-
sachlich die Maschinenindustrie und die Zulieferindustrie Einsatzmdglichkeiten.
Auch in Betrieben des Abfiill- oder Verpackungsgewerbes kdnnen sie tétig sein
und dartiber hinaus in Unternehmen, die Maschinen fiir das Erndhrungsgewerbe
herstellen oder in Ingenieurbiiros fiir technische Fachplanung.

Landesrechtlich geregelte Weiterbildung an Fachschulen. Im Vollzeitunterricht
dauert die Weiterbildung zum/zur staatlich gepriiften Techniker/in der Fachrich-
tung Lebensmitteltechnik mit dem Schwerpunkt Verarbeitungstechnik 2 Jahre. Je
nach Bundesland fiihrt die Weiterbildung zu unterschiedlichen Abschlussbezeich-
nungen (Schwerpunkt Prozesstechnik, Verfahrenstechnik, Verarbeitungstechnik).

Fachrichtungsbezogen: Mathematik, Physik, Chemie, Erndhrungslehre, Mikrobio-
logie/Hygiene, Rohstoffkunde, Technologie der Lebensmittelverarbeitung, Infor-
mationstechnik, Qualitatsmanagement, Verfahrenstechnik, Produktorganisation,
Produktautomatisierung, Betriebswirtschaftslehre, Technischer Umweltschutz,
Lebensmittelrecht, Arbeitsrecht; Fachrichtungsiibergreifend: z.B. Deutsch, Eng-
lisch, Wirtschafts-, Sozial- und Rechtskunde, Berufs- und Arbeitspadagogik.

Vorausgesetzt wird in der Regel die Abschlusspriifung in einem anerkannten und
fir die Zielsetzung der Fachrichtung einschldgigen. Auerdem ist eine entspre-
chende Berufspraxis nachzuweisen. Schulische Mindestvoraussetzung ist, je nach
Bundesland, der Hauptschulabschluss bzw. ein mittlerer Bildungsabschluss. Die
Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infek-
tionsschutzgesetz missen erfiillt sein.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Techniker/in — Milchwirtschaft, Molkereiwesen

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Techniker/innen der Fachrichtung Milchwirtschaft und Molkereiwesen wenden
die vielféltigen Verfahrenstechniken der Be- und Verarbeitung von Milch an. Sie
kdnnen entweder technologische oder kaufmannische und betriebswirtschaftliche
Aufgaben wahmehmen. Im Rohstoffbeschaffungsbereich und in der Zulieferin-
dustrie ibernehmen sie vorwiegend Beratungsaufgaben, im Laborbereich iiber-
wachen sie die Qualitat, verbessern Produkte und entwickeln neue Erzeugnisse.
Als mittlere Flihrungskrafte sind sie iiberwiegend in der Produktion tatig. Sie be-
schaftigen sich mit der Weiterverarbeitung der Milch zu Erzeugnissen wie Kése,
Butter oder Dauermilchprodukten. Dabei wenden sie Verfahrenstechniken wie das
Erhitzen, Kiihlen, Mischen, Trennen und Trocknen an. Sie steuern und (berwa-
chen biochemische und mikrobiologische Prozesse. Bei ihrer Arbeit ist die Beach-
tung lebensmittelrechtlicher Bestimmungen von grolRer Bedeutung. Im Labor und
bei der Anlieferung der Milch priifen sie daher standig die Qualitat der Rohstoffe.
Auch die Mitwirkung bei der Entwicklung neuer Milch- und Molkereiprodukte ge-
hort zu ihrem Tatigkeitsbereich. In der Fertigung beachten sie betriebswirtschaft-
liche Aspekte wie Arbeitsvorbereitung, Organisation und Kostenkontrolle. AuBer-
dem sind sie beratend im Erzeugerbereich sowie in der Maschinen- und Zuliefer-
industrie tatig. Haufig iibernehmen sie auch Aufgaben im Verkaufsbereich.

Techniker/innen der Fachrichtung Milchwirtschaft und Molkereiwesen arbeiten in
Betrieben der Milchverarbeitung, z.B. in Molkereien und Kédsereien. Auch bei Her-
stellern von Speiseeis kdnnen sie beschéaftigt sein. Dariiber hinaus bieten sich
Firmen als Arbeitgeber an, die Maschinen fiir das Erndhrungsgewerbe herstellen.

Landesrechtlich geregelte Weiterbildung an Fachschulen. Im Vollzeitunterricht
dauert die Weiterbildung zum/zur staatlich gepriiften Techniker/in der Fachrich-
tung Milchwirtschaft und Molkereiwesen 2 Jahre.

Fachrichtungsbezogenen Lernbereich: Milcherzeugung, Molkerei- und Verfahrens-
technik, Produktion von Frischmilch-, Dauermilch-, Butter- und Késeerzeugnissen
sowie sonstigen Erzeugnissen auf Milchbasis, Qualitdtsmanagement, Kostenma-
nagement, Informationstechniken, Steuerung, Betriebswirtschaft, Unternehmens-
fihrung, Buchfiihrung, Statistik, Berufs- und Arbeitspadagogik; Fachrichtungs-
tibergreifend: z.B. Deutsch, Mathematik, Englisch, Sozial- und Rechtskunde.

Vorausgesetzt wird in der Regel die Abschlussprifung in einem anerkannten und
flr die Zielsetzung der Fachrichtung einschldgigen Aushildungsberuf. Auferdem
ist eine entsprechende Berufspraxis nachzuweisen. Schulische Mindestvorausset-
zung ist, je nach Bundesland, der Hauptschulabschluss bzw. ein mittlerer Bil-
dungsabschluss. Die Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebens-
mitteln nach dem Infektionsschutzgesetz miissen erfiillt sein.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Techniker/in — Mihlenbau, Getreide- und Futtermittel (Verfahrenstechnik)

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Techniker/innen der Fachrichtung Miihlenbau, Getreide- und Futtermitteltechnik
mit dem Schwerpunkt Verfahrenstechnik wirken mit bei der Planung, Steuerung
und Uberwachung von Produktionsprozessen in Miihlenbetrieben. Dabei koordi-
nieren und iiberwachen sie sowohl technische wie betriebswirtschaftliche, tkolo-
gische und sicherheitstechnische Aspekte. In der miillereibezogenen Verfahrens-
technik organisieren und {iberwachen sie in einem Miihlenbetrieb Miillereianla-
gen, Produktionsablaufe, Mahl- und Fertigungsverfahren. Sie sorgen fiir den st6-
rungsfreien Betrieb der Maschinen und Anlagen und {iberwachen, warten und
modemnisieren sie. Zudem optimieren und steuern sie die Verarbeitungsprozesse,
die Anlagenauslastung und den Personaleinsatz. Sie stellen im Rahmen des Qua-
lititsmanagements die Giite der Rohstoffe und Fertigprodukte sicher. Je nach
Aufgabe betreuen sie eine gesamte Anlage, bestimmte Anlagenteile, einzelne
Fertigungsaufgaben oder Produktionsabschnitte. Mit Kenntnissen der Futtermit-
teltechnik kdnnen sie auch in Mischfutterbetrieben tatig werden.

Techniker/innen der Fachrichtung Miihlenbau, Getreide- und Futtermitteltechnik
mit dem Schwerpunkt Verfahrenstechnik arbeiten in Mahl- und Schalmihlen oder
fir Futtermittelhersteller. Weitere Beschaftigungsmdglichkeiten bieten Betriebe,
die Getreidestarke, Gewiirze oder O herstellen. Dariiber hinaus kénnen sie in In-
genieurbiiros fiir technische Fachplanung oder in Unternehmen, die Mihlen- oder
Futtermittelanlagen produzieren, tatig sein.

Landesrechtlich geregelte Weiterbildung an Fachschulen. Im Vollzeitunterricht
dauert die Weiterbildung zum/zur staatlich gepriiften Techniker/in der Fachrich-
tung Miihlenbau, Getreide- und Futtermitteltechnik mit dem Schwerpunkt Verfah-
renstechnik 2 Jahre.

Fachrichtungsbezogener Lernbereich: Chemie, Mehlchemie, Miillereimaschinen,
Backereitechnik, Mahlverfahren und Diagrammtechnik, Mathematik, Naturwis-
senschaften, Grundlagen Miillereitechnik, EDV, CAD, Getreidekunde, Elektrotech-
nik, Steuer- und Regelungstechnik, Futtermitteltechnik; Fachrichtungsiibergreifen-
der Lernbereich: z.B. Deutsch, Englisch, Politik, Betriebswirtschaftslehre, Mitar-
beiterfiihrung.

Vorausgesetzt wird in der Regel die Abschlusspriifung in einem anerkannten und
fir die Zielsetzung der Fachrichtung einschlagigen Aushildungsberuf. AuRerdem
ist eine entsprechende Berufspraxis nachzuweisen. Schulische Mindestvorausset-
zung ist der Hauptschulabschluss. Aullerdem werden ein polizeiliches Fiihrungs-
zeugnis sowie eine Bescheinigung Gber die gesundheitliche Unbedenklichkeit ge-
fordert.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Weiterbildung

Wirtschafter/in — Milchwirtschaft und Molkereiwesen

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Weiterbildungsinhalte:

Voraussetzungen:

Wirtschafter/innen fiir Milchwirtschaft und Molkereiwesen nehmen Fach- und
Fiihrungsaufgaben in Molkereien oder sonstigen Einrichtungen der Milch- und
Molkereiwirtschaft wahr. Sie organisieren den Betriebsablauf bei der Be- und
Verarbeitung von Milch sowie bei der Herstellung von Milchprodukten wie z.B.
Sahne oder Quark. Sie beurteilen die Qualitdt der Roh- und Hilfsstoffe, legen Re-
zepturen, Prozess- und Produktparameter fest, planen Produktionsverfahren und
fihren die erforderlichen MaRnahmen zur Qualitatssicherung durch. Dazu unter-
suchen sie beispielsweise die mikrobiologischen Eigenschaften der Produkte. In
ihren Verantwortungsbereich féllt es aullerdem, MaRnahmen zur Unfallverhiitung,
zur Einhaltung von Hygienevorschriften, zur rationellen Energieverwendung und
zum Umweltschutz umzusetzen. Sie Uberwachen die Qualitdt des Brauchwassers
und stellen sicher, dass die Anlagen der Klima- und Kéltetechnik einwandfrei
funktionieren. In der kaufmannischen Disposition fertigen sie die Milchgeldab-
rechnung an, erstellen Kostenpldne und kontrollieren deren Einhaltung. Sie wah-
len und erwerben die notigen Betriebsmittel und sorgen fiir Vermarktung und Ver-
kauf der erzeugten oder weiterverarbeiteten Produkte.

Wirtschafter/innen fir Milchwirtschaft und Molkereiwesen arbeiten in der Milch
verarbeitenden Industrie, z.B. in Molkereien, Milchwerken und Kasereien. |hre
Kenntnisse sind bspw. auch in milchwirtschaftlichen Lehr- und Forschungsanstal-
ten gefragt. Darliber hinaus konnen sie z.B. bei Herstellern von Séuglings- und
Kleinkindernahrung oder bei Milchwirtschaftsverbanden beschaftigt sein.

Landesrechtlich geregelte Weiterbildung an Fachschulen. Die Weiterbildung
zum/zur staatlich gepriiften Wirtschafter/in fiir Milchwirtschaft und Molkereiwe-
sen dauert 1 Jahr und wird in Vollzeit durchgefiihrt. Sie kann auch als Vorberei-
tung zur Meisterpriifung dienen.

Fachrichtungsbezogen: Prozessmanagement und Kontrolle, Produktions- und Ver-
fahrenstechnik, Molkereitechnik, naturwissenschaftliche Grundlagen und Milch-
erzeugung, EDV, Rechnungswesen; Fachrichtungsiibergreifend: z.B. betriebliche
Kommunikation, Qualitdtsmanagement, Arbeitssicherheit, Berufs- und Arbeitspa-
dagogik.

Fir die Weiterbildung wird in der Regel die Abschlusspriifung in einem anerkann-
ten und fiir die Zielsetzung der Fachrichtung einschldgigen oder verwandten Aus-
bildungsberuf vorausgesetzt. AuRRerdem ist eine zweijdhrige Berufspraxis nach-
zuweisen. Schulische Mindestvoraussetzung ist, je nach Bundesland, der Haupt-
schulabschluss bzw. ein mittlerer Bildungsabschluss. Die Anforderungen an das
Personal beim Umgang mit Lebensmitteln nach dem Infektionsschutzgesetz miis-
sen erfiillt sein.

Weitere Informationen finden Sie unter www.berufenet.de und www.kursnet.de sowie im Suchportal fiir Weiterbildung in Berlin und Brandenburg

www.wdb-suchportal.de.
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Studium

Bachelor/Master Agrarwissenschaften

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Studieninhalte:

Studienangebot in

Berlin-Brandenburg:

Agrarwissenschaftler/innen leiten landwirtschaftliche Dienstleistungs- oder Er-
zeugerbetriebe, wirken bei der Verarbeitung und Vermarktung landwirtschaft-
licher Erzeugnisse mit, verkaufen Produkte der landwirtschaftlichen Zuliefer-
industrie und beraten landwirtschaftliche Betriebe. Sie ibernehmen planende und
verwaltende Aufgaben in Fachbehérden, Verbdnden und landwirtschaftlichen In-
stitutionen oder sind im landwirtschaftlichen Versuchswesen tatig.

Agrarwissenschaftler arbeiten vor allem in landwirtschaftlichen Produktions-
betrieben. Auch bei Pflanzenschutz- oder Diingemittelherstellern sind sie tatig.
Neben einer Beschaftigung in der 6ffentlichen Verwaltung oder bei Wirtschafts-
verbanden bietet sich als weiterer Arbeitsbereich Forschung und Entwicklung.
Darliber hinaus kdnnen sie bei Betreibern von Biogasanlagen, in der Entwick-
lungshilfe, in Betrieben des Maschinenbaus oder in der Nahrungsmittelherstel-
lung beschaftigt sein.

Bachelor- und Masterstudium

In der Regel setzen Agrarstudiengange einen Schwerpunkt in Pflanzenwissen-
schaften, Tierwissenschaften oder in Agrardkonomie. Studienmodule sind z.B.:
Mathematik/Statistik; Chemie; Botanik; Zoologie, Anatomie und Physiologie der
Nutztiere; Sozialwissenschaften des Landbaus; Ressourcenschutz und Ernéh-
rungssicherung; Physik und Agrarmeteorologie; Pflanzenwissenschaften; Oko-
nomie; landwirtschaftliche Betriebslehre; Bodenwissenschaften; Agrardkologie;
Agrartechnik; Entwicklung u. Konstruktion von Landmaschinen; Technikbewertung
in der Pflanzenproduktion; Technikbewertung in Sonderkulturen; Arbeitsmethoden
in Wissenschaft und Industrie; Planung von Nutztierhaltungssystemen.

Hochschule fiir Nachhaltige Entwicklung Eberswalde: Oko-Agrarmanagement
(Master of Science), Okologischer Landbau und Vermarktung (Bachelor of Science)

Humboldt-Universitat zu Berlin: Agrarékonomik (Master of Science), Agrarwissen-
schaften (Bachelor of Science)

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www.studieren.de, www.hochschulkompass.de sowie auf den Webseiten der Hochschulen.
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Studium

Bachelor/Master Biotechnologie

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Studieninhalte:

Studienangebot in

Berlin-Brandenburg:

Ingenieure und Ingenieurinnen fiir Biotechnologie analysieren biologische Vor-
gange in Zellen sowie den Aufbau von Zellbestandteilen, um diese reproduzieren
und flir praktische Anwendungen etwa in den Bereichen Gesundheit, Landwirt-
schaft und Eméahrung sowie Umweltschutz nutzbar machen zu kénnen. Dabei ar-
beiten sie z.B. mit Methoden der Molekular- und Biochemie, der Verfahrens- und
Regelungstechnik und der Bioinformatik.

Absolventinnen und Absolventen der Biotechnologie sind in Unternehmen der
chemischen und pharmazeutischen Industrie, in Labors fiir chemische Untersu-
chungen beschéftigt, in Betrieben der Saatguterzeugung und der Nahrungsmittel-
industrie oder in der medizinischen, natur- und ingenieurwissenschaftlichen For-
schung beschaftigt. Unternehmen des Anlagenbaus fiir Biotechnologie kommen
ebenso als Arbeitgeber infrage. Darliber hinaus konnen sie in der 6ffentlichen
Verwaltung, an Hochschulen oder in Verbénden tatig sein.

Bachelor- und Masterstudium

Studienmodule sind z.B.. Mathematik; Physik; Informatik; Biologie; Chemig;
Grundlagen  Elektronik  fiir  Biotechnologie; Biochemie; Labor-Analysen-
Messtechnik; BWL fiir Ingenieure/Ingenieurinnen; Grundlagen Gentechnik; tech-
nische Mikrobiologie, Bioprodukte; Baugruppen biotechnologischer Anlagen; Da-
tenbanken; Anatomie/Physiologie; Bioverfahrenstechnik, Fermentationstechnik,
Aufarbeitungstechnik; Soft Skills/ technisches Management; Umweltbiotechnolo-
gie; medizinische Mikrobiologie; Grundlagen molekularer Zellbiologie; Bioprozess-
MSR-Technik; Biosensoren; Englisch.

Beuth Hochschule fiir Technik Berlin: Biotechnologie (Bachelor und Master of
Science)

Hochschule fiir Technik und Wirtschaft Berlin: Life Science Engineering (Bachelor
of Science)

Hochschule Lausitz: Biotechnologie (Bachelor und Master of Science)
Technische Hochschule Wildau: Biosystemtechnik (Master of Science)

Technische Universitat Berlin: Biotechnologie (Bachelor of Science)

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www.studieren.de, www.hochschulkompass.de sowie auf den Webseiten der Hochschulen.

47


http://www.studieren.de/
http://www.hochschulkompass.de/

Studium

Bachelor/Master Brauwesen und Getranketechnologie

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:;

Studieninhalte:

Studienangebot in
Berlin-Brandenburg:

Ingenieure und Ingenieurinnen fiir Brauwesen und Getranketechnologie (iberneh-
men Fach- und Flhrungsaufgaben in der Getrdnkeherstellung und in vor- und
nachgelagerten Bereichen. In Betrieben der Getrankeindustrie planen und leiten
sie die technischen Herstellungsprozesse, sorgen fiir die termingerechte Einhal-
tung der Produktionsziele oder iibernehmen Aufgaben in der kaufméannischen Be-
triebsflihrung und im Vertrieb. Auch an der Entwicklung und Verbesserung der
Produkte unter Berlicksichtigung erndhrungsphysiologischer und lebensmittel-
rechtlicher Kriterien sind sie beteiligt. Darliber hinaus gehéren die analytische
und sensorische Qualitdtskontrolle zu ihren Aufgaben. In der Zulieferindustrie, z.B.
bei Herstellern von Roh- und Zusatzstoffen oder von Abfiillanlagen, sind sie mit
Entwicklungsaufgaben betraut oder beraten Kunden und verkaufen die Produkte.

Ingenieure und Ingenieurinnen fir Brauwesen und Getranketechnologie arbeiten
in erster Linie in Brauereien und Malzereien, bei Fruchtsaftherstellern oder in Be-
trieben zur Herstellung von Erfrischungsgetrénken und Spirituosen. Auch in Sekt-
und Weinkellereien sowie in Mostereien sind sie beschaftigt. AuRerdem sind for-
schende und beratende Téatigkeiten an wissenschaftlichen Instituten der Nah-
rungsmitteltechnologie oder -kontrolle méglich. Dariiber hinaus bieten Zulieferbe-
triebe fiir die Getrénkeindustrie, z.B. Hersteller von Anlagen und Geréaten, aber
auch amtliche Priifstellen fiir Lebensmitteliiberwachung weitere Tatigkeitsfelder.

Bachelor- und Masterstudium

Brauwesen und Getranketechnologie kann man an als eigensténdiges Fach sowie
als Schwerpunkt bzw. Studienrichtung im Rahmen von anderen Studiengéngen,
beispielsweise der Lebensmitteltechnologie, studieren.

Studienmodule sind z.B.: Allgemeine Volkswirtschafts-/ Betriebswirtschaftslehre;
Kosten- und Investitionsrechnung; Experimentalphysik; Informatik; Mathematik;
Technische Mathematik; Technisches Zeichnen; Stromungsmechanik; Alkoholfreie
Getrénke und Mischgetranke; Allgemeine und anorganische Chemie; Biochemie;
Lebensmittelchemie; Biologie; Erndhrungsphysiologie; Grundlagen der Getranke-
technologie; Brautechnologie - Rohstofftechnologie; Prozessorientierte Bio- und
Lebensmitteltechnologie; Prozessautomation und Regelungstechnik; Verfahrens-
technik disperser Systeme; Energieversorgung technischer Prozesse.

Technische Universitat Berlin: Brauerei- und Getrénketechnologie (Bachelor of
Science)

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www.studieren.de, www.hochschulkompass.de sowie auf den Webseiten der Hochschulen.
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Studium

Bachelor/Master Erndhrungswissenschaft (Okotrophologie)

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Studieninhalte:

Studienangebot in
Berlin-Brandenburg:

Ernahrungswissenschaftler/innen (Okotrophologen und Okotrophologinnen) kon-
nen dort tatig werden, wo es um Nahrungsmittel oder Eradhrung geht. Bei ihrer
Tatigkeit in der Entwicklung und Produktion, z.B. von Lebensmitteln, wirken sie an
der Konzeption neuer Produkte mit, zudem planen und rationalisieren sie Arbeits-
abldufe und Produktionsverfahren. Sie erstellen Qualitdtsmanagementkonzepte
und Marketingstrategien. Dabei kénnen sie auch Leitungsfunktionen ibernehmen.
In der Ernahrungsberatung geben sie Tipps und Ratschlége zu Ernahrungs- und
Diatfragen. In dieser Eigenschaft sind sie z.B. im dffentlichen Dienst tétig, etwa in
Gesundheitsamtern oder bei Verbraucherorganisationen. In Grolhaushalten, Kan-
tinen, Krankenhdusern oder Heimen nehmen sie Managementfunktionen wahr
und gestalten Arbeitsplatze, Arbeitsstrukturen und Arbeitsablaufe. Darliber hin-
aus flihren sie die Personalplanung durch, erarbeiten und kontrollieren Haushalts-
plane. Weitere Tatigkeitsfelder finden sie z.B. an Berufs- oder Fachschulen.

Sie arbeiten in der medizinischen und erndhrungswissenschaftlichen Forschung
sowie in der Produktentwicklung und Qualitatskontrolle einer Vielzahl von Betrie-
ben, die Nahrungs- und Genussmittel herstellen. Auch in Krankenh&usern und
Heimen sind sie beschaftigt. Universitdten, Berufsakademien oder Einrichtungen
der Erwachsenenbildung kommen ebenso als Arbeitgeber infrage. Darliber hinaus
kénnen sie auch bei Caterern, in der ffentlichen Verwaltung, bei Verbraucheror-
ganisationen, in Marktforschungsinstituten oder Verlagen tétig sein.

Bachelor- und Masterstudium

Studienmodule sind z.B.: Allgemeine Chemie; Biologie der Pflanzen; Anatomie
und Physiologie des Menschen; Mikrobiologie; Hygiene; Physik; Lebensmittel-
technologie und -verfahrenstechnik; Stoffwechselphysiologie; Regulation des
Stoffwechsels; Erndhrungsphysiologie; Erndhrungstkonomie; Lebensmittellehre;
Mikronahrstoffe; Erzeugung von Nahrungsmitteln; Biotechnologie; Erndhrung des
Menschen; Experimentelle Lebensmitteltechnologie; Statistik und Informations-
verarbeitung; Haushalts- und Konsumdkonomie; Volkswirtschaftslehre; Okonomie
des Erndhrungssektors; Marktforschung im Agrar- und Erndhrungsmarketing.

Technische Universitdt Berlin: Erahrung/Lebensmittelwissenschaft (Bachelor of
Science, Master fiir Lehramt an beruflichen Schulen)

Universitdt Potsdam: Erndhrungswissenschaft (Bachelor of Science, Master of
Science)

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www.studieren.de, www.hochschulkompass.de sowie auf den Webseiten der Hochschulen.

49


http://www.studieren.de/
http://www.hochschulkompass.de/

Studium

Bachelor/Master Lebensmittelchemie

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Studieninhalte:

Studienangebot in
Berlin-Brandenburg:

Lebensmittelchemiker und -chemikerinnen analysieren in der Lebensmitteliiber-
wachung, -industrie und -forschung die Eigenschaften komplexer chemischer, bio-
chemischer und mikrobiologischer Systeme in Nahrungs- und Genussmitteln,
kosmetischen Mitteln und anderen Bedarfsgegenstanden, die gesundheitliche
Auswirkungen auf die Verbraucher haben kénnen. Dabei gehen auch erndhrungs-
wissenschaftliche und toxikologische Aspekte in ihre Arbeit ein. Anhand ihrer
Analysen beurteilen sie, ob die untersuchten Lebensmittel fiir den menschlichen
Verzehr geeignet sind. Aullerdem untersuchen sie beispielsweise Lebens- und
Gebrauchsmittel auf Umwelteinflisse, kontrollieren Emissionen aus Betrieben
und Gberwachen Trinkwasser und Abwaésser. Dabei sind die einschldgigen Vor-
schriften des Lebensmittelrechts sowie andere gesetzliche Regelungen zu befol-
gen.

Lebensmittelchemiker/innen arbeiten in erster Linie in der Forschung und Ent-
wicklung, etwa in Lebensmitteluntersuchungsanstalten und in Betrieben der Nah-
rungsmittelindustrie. Auch an Hochschulen, bei Verbraucherorganisationen, in der
offentlichen Verwaltung oder der Unternehmensberatung konnen Lebensmittel-
chemiker/innen tatig sein. Dariiber hinaus kommen unter anderem Unternehmen
der chemischen Industrie oder Wirtschaftsverbande als Arbeitgeber infrage.

Bachelor- und Masterstudium

Lebensmittelchemie kann man als eigenstandiges Fach sowie als Schwerpunkt
innerhalb von Studiengdngen der Chemie, Lebensmitteltechnik und Bioanalytik
studieren.

Studienmodule sind z.B.: Allgemeine Chemie; Analytische Chemie; Organische
Chemie; Anorganische Chemie; Physikalische Chemie; Lebensmittelchemie; Bio-
chemie; Mathematik; Physik; Biologie; Botanik der Nutzpflanzen; Toxikologie und
Rechtskunde; Pflanzliche Lebensmittel; Allgemeine und molekulare Mikrobiologie;
Tierische Lebensmittel.

Technische Universitat Berlin: Lebensmittelchemie (Bachelor of Science, Master
of Science)

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www.studieren.de, www.hochschulkompass.de sowie auf den Webseiten der Hochschulen.
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Studium

Bachelor/Master Lebensmitteltechnologie

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Studieninhalte:

Studienangebot in
Berlin-Brandenburg:

Lebensmitteltechnologen/innen (Ingenieure und Ingenieurinnen fiir Lebensmittel-
technologie) planen, gestalten und kontrollieren den Be- und Verarbeitungspro-
zess in der Lebensmittelindustrie. Sie entwickeln und verbessern Lebensmittel-
produkte und Zutaten, Produktionsverfahren, Produktionsmaschinen und -anlagen
sowie Lebensmittelverpackungen, um marktgerechte Lebensmittel unter Beach-
tung geschmacklicher, 8kologischer, 8konomischer und erndhrungsphysiologi-
scher Aspekte zu produzieren. In der Qualitatssicherung und -kontrolle priifen sie
Rohwaren und Fertigprodukte. Dabei beriicksichtigen und erfiillen sie sowohl die
Auflagen des Lebensmittelrechtes als auch des Umweltschutzes. Sie sind dariiber
hinaus auch in der Lebensmitteliiberwachung und in der Beratung tatig.

Lebensmitteltechnologen/innen arbeiten in erster Linie in der Nahrungs- und
Genussmittelindustrie. Daneben sind sie in Unternehmen des Maschinen- und An-
lagenbaus sowie in der chemischen Industrie beschaftigt. In der dffentlichen
Verwaltung sind sie fiir die Durchfiihrung von Lebensmittelkontrollen in Betrieben
zustéandig. Dariiber hinaus finden sie Beschaftigung bei Hochschulen und im Be-
reich der Forschung.

Bachelor- und Masterstudium

Studienmodule sind z.B.: Chemie; Physik; Physikalische Chemie; Mathematik;
Grundlagen der Informatik; Ingenieurwissenschaftliche Grundlagen; Thermische
Verfahrenstechnik; Grundlagen der Biologie und Rohstoffkunde; Lebensmittel-
chemie; Lebensmittelmikrobiologie; Einfiihnrung in die Technologie tierischer und
pflanzlicher Lebensmittel; Lebensmitteltechnologie; Betriebswirtschaftliche Funk-
tionen; Kostenmanagement/Controlling; Haltbarmachung und Verpackung; Bio-
chemie der Lebensmittel; Lebensmittelhygiene; Biotechnologie; Lebensmittel-
technologie unter Betonung erndhrungsphysiologischer Gesichtspunkte; Umwelt-
technik/-recht; Kalte- und Trocknungstechnik; Anlagentechnik, Hygienic Design;
Industrieanlagen und Facility-Management.

Beuth Hochschule fiir Technik Berlin: Lebensmitteltechnologie/Food Science and
Technology (Bachelor of Science, Master of Science)

Technische Universitat Berlin: Lebensmitteltechnologie (Bachelor of Science)

Uberregionale milchwirtschaftliche Spezialisierung: Die Fachhochschule Hannover
bietet einen Bachelor-Studiengang Milchwirtschaftliche Lebensmitteltechnologie an.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www.studieren.de, www.hochschulkompass.de sowie auf den Webseiten der Hochschulen.
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Studium

Bachelor/Master Verfahrenstechnik

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Studieninhalte:

Studienangebot in
Berlin-Brandenburg:

Ingenieure und Ingenieurinnen der Verfahrenstechnik entwickeln, realisieren und
betreiben Prozesse, in denen Produkte aus Rohstoffen gefertigt werden. Sie pla-
nen, bauen und optimieren Apparate und Anlagen, die diese Prozesse umsetzen.
Die praktische Umsetzung reicht von der Definition einer technischen Lésung bis
zur Konstruktion. Sie erfassen die physikalischen, chemischen und biologischen
Zusammenhange der Verfahren und beschreiben diese auch mathematisch. Zu-
dem simulieren und berechnen sie neue Verfahren und erproben diese in Ver-
suchs- und Pilotanlagen. Sie {iberwachen auch die Montage und den Betrieb der
Anlagen und sind fiir deren Instandhaltung zustandig. Dariiber hinaus arbeiten sie
im technischen Vertrieb, in der Anwendungsberatung, im Kundendienst oder in
der Verwaltung von Industrieunternehmen.

Arbeitsplatze finden Ingenieure und Ingenieurinnen der Verfahrenstechnik in
Betrieben unterschiedlicher Wirtschaftszweige, z.B. in der chemischen Industrie,
der Ver- und Entsorgung, in der Eisen- und Stahlindustrie, der Baustoff-, Elektro-
und der Lebensmittelindustrie. Sie kdnnen auch im Fahrzeug- und Maschinenbau
oder im Bereich der erneuerbaren Energien tétig sein, ebenso in Ingenieurbiiros
fir technische Fachplanung oder an Hochschulen, in Forschung und Entwicklung.

Bachelor- und Masterstudium

Studienmodule sind z.B.: Mathematik; Chemie; Physik; Statik; Festigkeitslehre;
Elektrotechnik, Messtechnik; Werkstofftechnik; Fluidmechanik; Thermodynamik;
Chemische, Biologische und Thermische Verfahrenstechnik; Regelungstechnik;
Maschinenelemente, Konstruktion; Mechanische Verfahrenstechnik; Apparate-
und Rohrleitungsbau; Verfahrenstechnische Anwendungen; Pumpen u. Verdichter;
Anlagenplanung; Projektmanagement; Prasentationstechnik.

Beuth Hochschule fiir Technik Berlin: Verfahrens- und Umwelttechnik (Bachelor of
Science), Verfahrenstechnik (Master of Science)

Brandenburgische Technische Universitat Cottbus: Verfahrenstechnik (Bachelor of
Science), Verfahrenstechnik - Prozess- und Anlagentechnik (Master of Science),
Technologien biogener Rohstoffe (Bachelor of Science)

Hochschule fiir Technik und Wirtschaft Berlin: Life Science Engineering (Bachelor
of Science, Master of Science)

Technische Universitat Berlin: Energie- und Prozesstechnik (Bachelor of Science),
Energie- und Verfahrenstechnik (Master of Science)

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www.studieren.de, www.hochschulkompass.de sowie auf den Webseiten der Hochschulen.
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Studium

Bachelor/Master Verpackungstechnik

Berufsprofil:

Art der Qualifikation:

Studieninhalte:

Studienangebot in
Berlin-Brandenburg:

Ingenieure und Ingenieurinnen fiir Verpackungstechnik planen, gestalten und
optimieren Verpackungen und Verpackungsprozesse. Unter Einbeziehung der neu-
esten technischen Erkenntnisse entwickeln sie zweckmalige, praktische und
wirtschaftliche Losungskonzepte fiir die unterschiedlichsten Anforderungen an ei-
ne Verpackung. Sie sind aber nicht nur auf dem Gebiet der reinen Verpackungs-
entwicklung tétig, sondern arbeiten auch im Verpackungsein- bzw. -verkauf, in der
Planung und Entwicklung groRer Verpackungslinien, in der Markforschung und der
Logistik.

Ingenieure und Ingenieurinnen fiir Verpackungstechnik arbeiten in erster Linie in
Betrieben, die Verpackungsmittel aus unterschiedlichen Materialien, z.B. aus
Pappe, Holz, Metall oder Kunststoff, herstellen. Auch im Verpackungsmaschinen-
bau sind sie tatig. Dariiber hinaus bieten sich Beschaftigungsmdglichkeiten in an-
deren Industriezweigen, in denen die Produkte direkt verpackt werden, z.B. in der
Nahrungsmittel-, der Textil- oder der Pharmaindustrie. An Hochschulen sind sie
mit Forschung und Lehre befasst

Bachelor- und Masterstudium

Studienmodule sind z.B.: Mathematik, Statistik, Physikalische Grundlagen; Physik
fur Verpacker, Grundlagen Informatik; Chemische Grundlagen; Werkstoffe: Faser-
stoffe; Werkstoffe: Glas, Metall, Kunststoff; Grundlagen Druckverfahren und Ver-
packungstechnik, Technisches Zeichnen; Verpackungsdruck, Grundlagen der
Kommunikation und Gestaltung, Lebensmitteltechnologie; Verpackungsmaschi-
nen, Mechatronik, Polymerverpackungen; Glas- und Metallverpackungen; Entwurf
und Gestaltung, Konstruktionspraktikum; Verarbeitungstechnik, Packstoffe; Be-
triebswirtschaftslehre, Kosten-und-Leistungs-Rechnung.

Beuth Hochschule fiir Technik Berlin: Verpackungstechnik/Packaging Technology
(Bachelor of Engineering, Master of Engineering)

Uberregionale milchwirtschaftliche Spezialisierung: Die Fachhochschule Hannover
bietet einen Master-Studiengang Milch- und Verpackungswirtschaft an.

Quelle und weitere Informationen: www.berufenet.de, www.studieren.de, www.hochschulkompass.de sowie auf den Webseiten der Hochschulen.
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Die Informationen zu den Berufshildern stammen tiberwiegend aus den Datenbanken der Bundesagentur
fiir Arbeit:
www.berufenet.de

www.kursnet.de

Weiterfihrende Links sind:

www.ang-online.de (Arbeitgebervereinigung Nahrung und Genul e.V.)
www.atb-potsdam.de (Leibniz-Institut fir Agrartechnik Potsdam-Bornime.V.)
www.ausbildungplus.de

www.bte-brandenburg.de (Branchentransferstelle Erndhrungswirtschaft)
www.bve.de (Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie)
www.dife.de (Deutsches Institut fiir Emahrungsforschung Potsdam-Rehbriicke)
www.hochschulkompass.de

www.ige.tu-berlin.de (Innovationszentrum Technologien fiir Erndhrung und Gesundheit)
www.igv-gmbh.de (Institut fiir Getreideverarbeitung GmbH)

www.igzev.de (Leibniz-Institut fiir Gemiise- und Zierpflanzenbau e.V.)
www.produktqualitét.de (Institut fiir Produktqualitdt GmbH)
www.studienwahl.de

www.wdb-suchportal.de (Weiterbildung in Berlin und Brandenburg)
www.wis.ihk.de (Weiterbildungsportal)

www.wveb.de (Wirtschaftsvereinigung der Ernahrungsindustrie in Berlin und Brandenburg e.V.)
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Wirtschaftsvereinigung der Ernahrungsindustrie in Berlin und Brandenburg e. V.

Als Wirtschaftsvereinigung der Erndhrungsindustrie in Berlin und Brandenburg e. V. (WVEB) vertreten
wir die Interessen einer der groRten Wirtschaftsbranchen der Region. Wir setzen uns fiir die Belange
unserer Unternehmen in der Wirtschafts-, Arbeitsmarkt-, Bildungs- und Sozialpolitik ein. Ein wichtiges

Zukunftsthema ist dabei die langfristige Nachwuchssicherung.

lhre Ansprechpartner

Q Ausbildung Weiterbildung G Studium
Jorg Matern Ralf-Michael Rath Sven Weickert
030/31005-126 030/31005-124 030/31005-125
matern@uvb-online.de rath@uvb-online.de weickert@uvb-online.de
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