Lernfeldiibersicht der Landesberufsschule fiir Milchwirtschaft — Bad Malente

Lernfeld Milchtechnolog*innen Milchwirtschaftliche Laborant*innen
Ausbildungsbetrieb prasentieren Ausbildungsbetrieb prasentieren
Vorstellung der Ausbildungsbetriebe, Unterneh- | Vorstellung der Ausbildungsbetriebe, Unterneh-
mensformen, Unternehmensorganisation (Abtei- | mensformen, Unternehmensorganisation (Abtei-

1 lungen, insb. Betriebsrat), Aus-/ Fort- und Weiter- | lungen, insb. Betriebsrat), Aus-/ Fort- und Weiter-

bildungsmaoglichkeiten fiir Milchtechnologen bildungsmoglichkeiten fiir Milchwirtschaftliche La-
boranten

Milch annehmen und Qualitat beurteilen Milch chemisch untersuchen

Annahme, Rechtliche Bestimmungen zur Roh- Chemische Grundlagen (Allgemeine, anorganische

milch, Keime und Zellen, Milchzusammensetzung | und organische Chemie), Milchzusammensetzung,

und Milchinhaltsstoffe, Hemmstoffe und Riick- Rohmilchgiteverordnung, Sduren und Basen, Che-

2 stande, Einflihrung in Fett-, Trockenmasse- und Ei- | misches Rechnen (Konzentrationsangaben, Mi-

weilleinheiten, Ausgewdhlte Untersuchungsme- schungsrechnen, Titrationsberechnungen), Chemi-

thoden sche Untersuchungsmethoden zur Beurteilung der
Milchqualitat

Anlieferungsmilch bearbeiten Milch physikalisch untersuchen

Chemisch-physikalische Grundlagen, Reinigung Physikalische Grundlagen (Einheiten, Dichte,

und Desinfektion, Pumpen- und Férdertechnik, Krafte, Viskositat ...), Physikalische Untersu-

3 Ventile, Separieren, Mischungskreuz chungsmethoden zur Beurteilung der Milchquali-
tat, Optik und Mikroskopie, Photometrie, Refrak-
tometrie

Konsummilch herstellen Milch mikrobiologisch untersuchen

Uberblick iiber Lebensmittel- und Milchrecht, Sor- | Mikrobiologische Grundlagen (Arten, Klassifizie-
ten und ihre Herstellung, Warmebehandlung, Ho- | rung, Lebensbedingungen, Nomenklatur ...),
mogenisieren, mikrobielle Rekontamination, Stan- | Hemmstoffe und deren Nachweis, Grundlegende

4 dardisierungsberechnungen mikrobiologische Arbeitsmethoden (Nahrmedien,
Plattengussverfahren, Gesamtkeimzahl, Verdin-
nungsreihen ...), Hefen und Schimmelpilze, Milch-
bildung (somatische Zellzahl und Mastitis der Kuh)

Gesauerte Milcherzeugnisse herstellen Konsummilch untersuchen
Milcherzeugnisverordnung, Sauregerinnung, Ver- | Uberblick iber Lebensmittel- und Milchrecht, Sor-
packung und Verpackungsmaterialien, Joghurther- | ten und ihre Herstellung, Warmebehandlung, Ho-

5 stellung, Produktfehler, Fett- und EiweiRstandardi- | mogenisieren, mikrobielle Rekontamination, Stan-

sierung, Kulturenherstellung dardisierungsberechnungen, Untersuchungsme-
thoden und Stufenkontrollen im Verlauf des Her-
stellungsprozesses

Butter herstellen Saure Milcherzeugnisse untersuchen

Butterverordnung, Rahmvorbehandlung, Butte- Milcherzeugnisverordnung, Sduregerinnung, Ver-

rungsmaschine, Milchfette und Fettverderb, wei- packung und Verpackungsmaterialien, Joghurther-

6 tere Produktfehler, spezielle Anforderungen an stellung, Produktfehler, Untersuchungsmethoden

die Reinigung, Buttereikulturen, Verpackung, Aus- | und Stufenkontrollen im Verlauf des Herstellungs-

beuteberechnungen, Herstellung von Schlagsahne | prozesses, Kulturenherstellung

Dauermilcherzeugnisse herstellen Butter untersuchen

Milcherzeugnisverordnung, Eindampfung Butterverordnung, Rahmvorbehandlung, Butte-

(Fallstromverdampfer und Briidenverdichtung), rungsmaschine, Milchfette und Fettverderb, But-
7 Walzen- und Spriihtrocknung, Vergleich von Wal- | tereikulturen, Verpackung, Laboruntersuchungen

zen- und Sprihmilchpulver, Produktfehler

(Wasserfeinverteilung, Schnittfestigkeit, fettfreie
Trockenmasse, Fettkennzahlen insb. lodzahl inkl.
Berechnungen, Bestimmung des Salzgehaltes ...)




Lernfeld Milchtechnolog*innen Milchwirtschaftliche Laborant*innen
Versorgungsanlagen iberwachen Qualitats- und Lebensmittelsicherheitssystem an-
Kalteanlagen, Dampferzeugung, Trinkwasser und wenden
Wasseraufbereitungsmethoden, Abwasserbe- Struktur-, Prozess- und Ergebnisqualitat, Qualitats-
handlung politik und Ziele, PDCA-Zyklus, Lebensmittelquali-

tat, Lebensmittelsicherheit und Gefahren, Be-
triebs- und Umfeldhygiene, Schadlingsbekdamp-

3 fung, Reinigung & Desinfektion, Personalhygiene
und Schulungen, HACCP, Gefahrenanalysen, Au-
dits und Zertifizierungen (IFS, Bio ...), Lebensmit-
teliberwachung, Fiillmengenkontrollen und Eich-
gesetz, Laborspezifische Statistik (Wiederholbar-
keit und Vergleichbarkeit, Richtigkeit und Prazi-
sion ...), Akkreditierung von Laboren, Ringtests

Frisch- und Sauermilchkase herstellen Wasser, Abwasser und Hilfsstoffe untersuchen
Kaseverordnung, Herstellung von Frischkase, Trinkwasser und Wasseraufbereitungsmethoden,
Frischkdsezubereitungen mit Krautern und Friich- | Mikrobiologie des Wassers, Wasserhéarte (Unter-

9 ten, Standardisierung von Fett und Trockenmasse, | suchungen und Berechnung ...), Abwasserbehand-
Berechnung und Riickrechnung von ft und wff, lung, Redoxchemie (Grundlagen, Redoxtitration
Herstellung von Pasta filata, Herstellung von Sau- | am Beispiel der Oxidierbarkeit von Wasser ...)
ermilchquark und Sauermilchkase
Labkase herstellen Frischkase untersuchen
Kaseverordnung, Zusatzstoffe in der Kaseherstel- Kaseverordnung, Herstellung von Frischkase, Pro-
lung, Kasereitauglichkeit der Rohmilch, Bactofuga- | duktfehler, Frischkdasezubereitungen mit Krautern
tion und Mikrofiltration der Kasereimilch, Labge- und Friichten, Berechnung von ft und wff, Herstel-

10 rinnung, Schritte von der Annahme der Rohmilch lung von Pasta filata, Infrarotspektrophotometrie,
bis zum gereiften Kase, Prozessleitplane fiir ver- Eiweilbestimmung (Kjeldahl inkl. Berechnung),
schiedene Kasesorten, Kasefehler, Produktspezifi- | weitere Untersuchungsmethoden und Stufenkon-
sche Berechnungen trollen im Verlauf des Herstellungsprozesses
Molke verarbeiten Kase und Molke untersuchen
Milcherzeugnisverordnung, Membrantrenntech- Kaseverordnung, Zusatzstoffe in der Kaseherstel-
nik, Molkenkonzentrat und Molkenpulver, Lacto- lung, Kasereitauglichkeit der Rohmilch, Labgerin-
seherstellung, Grundlagen der Elektro- und Steue- | nung, Schritte von der Annahme der Rohmilch bis
rungstechnik zum gereiften Kase, Prozessleitplane fir verschie-

11 dene Kasesorten, Kasefehler, Untersuchungsme-
thoden und Stufenkontrollen im Verlauf des Her-
stellungsprozesses, Membrantrenntechnik, Mol-
kenverwertung, Chemie der Kohlenhydrate, Lacto-
sepulver

Qualitat von Milchprodukten sichern Dauermilcherzeugnisse untersuchen

Struktur-, Prozess- und Ergebnisqualitat, Qualitats- | Milcherzeugnisverordnung, Eindampfung, Walzen-
politik und Ziele, PDCA-Zyklus, Lebensmittelquali- | und Sprihtrocknung, Vergleich von Walzen- und
tat, Lebensmittelsicherheit und Gefahren, Be- Sprihmilchpulver, Produktfehler, Untersuchungs-
triebs- und Umfeldhygiene, Schadlingsbekamp- methoden und Stufenkontrollen im Verlauf des

12 fung, Reinigung & Desinfektion, Personalhygiene Herstellungsprozesses (z. B. MPI, Fettgehalt ...),

und Schulungen, HACCP, Gefahrenanalysen, Au-
dits und Zertifizierungen (IFS, Bio ...), Lebensmit-
teliberwachung, Herstellung von Milchalternati-
ven, Flullmengenkontrollen und Eichgesetz

Nachweis pathogener Keime (PCR, ELISA ...)

Zusatzliche Inhalte




