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STAATLICHE FACHSCHULE FUR LEBENSMITTELTECHNIK KULMBACH

Entwicklung

Die Staatliche Fachschule fur Lebens-
mitteltechnik befindet sich in Kulmbach,
einer nordbayerischen Stadt mit 30.000
Einwohnern. Von hier hat man etwa glei-
che Entfernungen nach Miinchen, Berlin
und Frankfurt. Mit der Bundesanstalt fiir
Fleischforschung (BAFF) und den vielen
lebensmittelbe- und -verarbeitenden Be-
trieben, die ca. 1/3 der Einwohner beschéf-
tigen, ist Kulmbach ein idealer Standort
fir die Fachschule.

Die Fachschule entstand 1974 als Staatl.
Fachschule fir Fleischwirtschaft in
Zusammenarbeit mit der BAFF. 1977 wur-
de der Schulbetrieb von der Berufsschule
in das neu errichtete Schulgebaude ne-
ben der BAFF verlegt. 1989 wurde neben
der Fleischereitechnik die zweite Fach-
richtung Lebensmittelverarbeitungs-
technik eingerichtet und die Schule in
Staatl. Fachschule fir Lebensmitteltechnik
umbenannt. Sachaufwandstrager der
Fachschule ist der Landkreis Kulmbach, die
Schulaufsicht obliegt der Regierung von
Oberfranken.

Zugangs-
voraussetzungen

Eine Fachschule dient der vertieften be-
ruflichen Fortbildung oder Umschulung
und sie fordert die Allgemeinbildung. Zur
Zulassung mussen die Bewerber folgende
gesetzliche Anforderungen erfillen:

= abgeschlossene Schulbildung:
Berufsschulabschlusszeugnis

= abgeschlossene Ausbildung
Fleischereitechnik:
Fleischer oder Fachverkaufer
Lebensmittelverarbeitungs-
technik:
einschlagiger Beruf der Lebensmittel-
branche, wie z.B. Backer; Brauer und
Malzer; Brenner; Destillateur;
Fachkraft fiir Lebensmittel-, Frucht-
saft- oder StBwarentechnik; Fisch-
werker; Fleischer; Hauswirtschafter
(spez. Ernéhrung und Verpflegung);
Koch; Konditor; Lebensmittel-
verkaufer; Molkereifachmann;
Mdller; Weinkufer; Winzer (spez.
Kellereiwirtschaft). Interessenten,
die Uber keine einschlagige
Berufsausbildung verfligen, kénnen
bei der Regierung von Oberfranken
einen Sonderantrag auf Zulassung
stellen, sofern sie Uber langjahrige
Kenntnisse in der Be- und/oder
Verarbeitung von Lebensmitteln
verfugen.

= mindestens einjahrige Be-
rufspraxis im Anschluss an die
Berufsausbildung.

An der Schule werden jéhrlich jeweils 30

Ausbildungsplétze je Fachrichtung zur Ver-

fligung gestellt.

Stundentafel
Fleischereitechnik

Mathematik

Physik

Lebensmittelchemie
Lebensmittelanalytik *)
Biochemie

Anatomie und Histologie
Mikrobiologie und Hygiene *
Ernahrungslehre
Fleischerzeugung und Rohstoffkunde
Technologie der Fleischverarbeitung *
Maschinenkunde
Datenverarbeitung *
Betriebswirtschaft
Betriebspsychologie
Lebensmittelrecht
Arbeitsorganisation
Wirtschafts- und Sozialkunde
Deutsch

Englisch

Gesamt

Wahl-/Zusatzfacher:

Ausbildung

Die Dauer der Ausbildung betragt zwei
Jahre Vollzeitunterricht; die schulischen
Inhalte sind in der Bayerischen Fachschul-
ordnung festgelegt. Die Aufnahme in den
Studiengang erfolgt fur das erste Studien-
halbjahr zunéchst auf Probe.

Berufs- und Arbeitspédagogik; Mathematik (Fachhochschulreife)

Stundentafel
Lebensmittelverarbeitungstechnik

Mathematik

Physik

Lebensmittelchemie
Lebensmittelanalytik *
Enzymtechnologie *
Mikrobiologie und Hygiene *
Rohstoffkunde
Ernéhrungslehre
Technologie *

Maschinen- und Verfahrenskunde *
Datenverarbeitung
Technischer Umweltschutz
Lebensmitteltechnisches Praktikum *)
Betriebswirtschaft
Betriebspsychologie
Lebensmittelrecht
Arbeitsorganisation
Wirtschafts- und Sozialkunde
Deutsch

Englisch

Gesamt

Wahl-/Zusatzfacher:

1. Jahr 2. Jahr
h/Wo h/Jahr h/Wo h/Jahr
5 200
3 120
4 160
2 80
4 160

2 80

2 80 3 120
2 80

3 120

4 160 8 320
4 160

3 120

2 80 4 160
2 80
3 120
2 80

2 80

2 80

2 80 2 80

36 1440 34 1360

3 120 2 80

1. Jahr 2. Jahr
h/Wo h/Jahr h/Wo h/Jahr
5 200
3 120
4 160
2 80

2 80
2 80 2 80
2 80
2 80
5 200 5 200
4 160 5 200
3 120
1 40
4 160
2 80 4 160
2 80
3 120
2 80
2 80
2 80
2 80 2 80
38 1520 34 1360

Berufs- und Arbeitspadagogik Mathematik (Fachhochschulreife)

3 120 2 80
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In den mit *) gekennzeichneten Féchern
wird neben dem theoretischen ein prak-
tischer Unterricht in Arbeitsgruppen erteilt.
Dieser findet in den PraxisrAumen der
Fachschule statt (siehe Inlay). Das lebens-
mitteltechnische Praktikum der Lebens-
mittelverarbeitungstechnik findet extern in
Produktionsraumen der 6rtlichen Lebens-
mittelfirmen statt. Das Wahlfach Berufs-
und Arbeitspédagogik dient als Prifungs-
vorbereitung zum Erwerb des Ausbilder-
eignungsscheines vor der Industrie- und
Handelskammer bzw. der Handwerks-
kammer. Mit Bestehen des ersten Aus-
bildungsjahres wird den Absolventen die
Mittlere Reife erteilt. Durch Belegung des
Zusatzfaches Mathematik erhalten Studen-
ten die Zulassung zur Fachhochschulreife-
prifung. Neben der schriftlichen Prufung
in Mathematik werden die Noten der Fa-
cher Deutsch, Englisch und Wirtschafts-
und Sozialkunde in das Zeugnis der Fach-

hochschulreife ibernommen. Die Studen-
ten der Fachrichtung Fleischereitechnik
kénnen neben dem Unterricht an der Fach-
schule den Meisterbrief erwerben. Das
theoretische Wissen wird lber den Lehr-
plan der Technikerschule abgedeckt.

Die fachspezifischen Facher werden durch
Lebensmitteltechnologen (Dipl.-
Ing.) und wissenschaftliche Mit-
arbeiter der Bundesanstalt fur
Fleischforschung Kulmbach (BAFF)
gelehrt.

Die Ausbildung schlief3t mit der erfolgrei-
chen Abschlussprifung zum Staatlich ge-
pruften Techniker in vier Prifungsfachern,
die aus den Fachern Technologie,
Maschinenkunde, Betriebswirtschaft, Le-
bensmittelrecht und Mikrobiologie festge-
legt werden.

Einsatzbereiche, Aufstiegsmadglichkeiten

Arbeitsbereich Position

Produktion

Schichtfihrer

Qualitdtsmanagement Leiter Qualitats-
sicherung, Laborleiter

Produktentwicklung

Ein-/Verkauf Verkaufsleiter,
Direktionsassistent,
Verkaufer

Maschinenindustrie  Projektleiter,

Gebietsleiter, Vertreter,
Anwendungsberater

Zulieferindustrie

Produktionsleiter,
Betriebsleiter, Abtei-
lungsleiter, Maschinen-
fuhrer, Linienflhrer

Entwicklungstech-
nischer Abteilungsleiter

Projektleiter, Gebietsleiter,

Tatigkeit

Bedienung von Maschinen und
Anlagen, Organisation des
Produktionsablaufes, Uberwa-
chung der Produktion, Optimie-
rung der Produktionsdaten

Qualitéatsplanung, Rohwaren-
kontrolle, Qualitatskontrolle,
Betriebskontrolle und Hygiene

Verbesserung von Produkten,
Entwicklung neuer Produkte

Kostenplanung und -kontrolle,
Verkauf von Produkten,
Verkaufsleitung,
Anwendungsberatung

Planung und Verkauf von
Anlagen,

Einfahren neuer Linien,
Behebung von Stérungen

Einfahren neuer Linien, Behe-

Fachberater, Vertreter bung von Stérungen, Beratung

Behorden, Verbédnde Fachberater,
Organisationen Sachbearbeiter
Beratungs- und Projektleiter,
Planungsbiros Fachberater,
Sachbearbeiter

Berufliche Schulen

Lehrer fir Fachpraxis *)

von Kunden

Beratung zur Einrichtung und
Produktion, Einhalten von
Hygienevorschriften

Planung von Anlagen, Bera-
tung zum Produktionsablauf,
Verbesserung des Produktions-
ablaufes

Erteilung von theoretischem
und praktischem Unterricht an
beruflichen Schulen

*) Um als Lehrer fir Fachpraxis tatig werden zu kénnen, ist nach dem erfolgrei-
chen AbschluR der Ausbildung zum Techniker eine weitere Ausbildungsphase mit
anschlieBender Priifung zu durchlaufen. Die Regelungen obliegen den jeweils

zustandigen Bundeslandern.

Einsatzmoglichkeiten

Aufgrund der breiten praktischen Aus-
bildung wird die Tatigkeit sowohl des Flei-
scherei- als auch des Lebensmittelver-
arbeitungstechnikersi.d.R. in der Industrie
zu finden sein.

Ihr Einsatz wird meist als Maschinen- oder
Schichtfihrer, als Abteilungsleiter bzw. als
Assistent der Produktionsleitung beginnen;
zu diesen Aufgaben beféhigen sie die
besonderen Kenntnisse der Be- und Ver-
arbeitungsprozesse und ihr maschinen-
technisches Wissen. Die Kenntnisse des
Technikers erlauben es ihm, neue Produkte
und Produktionslinien vom Technikums-
malistab zur Serienreife zu entwickeln.
Seine betriebswirtschaftliche Ausbildung
qualifiziert ihn auch zur Mitarbeit in der
Ein- und Verkaufsabteilung. Fur den Ein-
satz in der Qualitatssicherung beféhigen
ihn neben den produktspezifischen Fa-
chern v.a. die Themenkreise Qualitats- und
Hygienemanagement incl. HACCP. Als
Fachberater von Maschinenherstellern und
Zulieferfirmen stellt er einen optimalen
Vermittler zur Produktion dar.

Fur Beratungs- und Planungsbiiros, aber
auch Amtern und Behérden, kann er auf-
grund der sowohl theoretischen als auch
praktischen Ausbildung eine wertvolle
Kraft sein. SchlieBlich kann der Techniker
Fachunterricht an beruflichen Schulen er-
teilen.

Kosten

In Kulmbach wird kein Schulgeld und
keine Prufungsgebuhr erhoben. Der
Absolvent muss fir Unterkunft und Ver-
pflegung aufkommen und nur Kosten fir
Arbeitskleidung, Lernmittel, Literatur, Ex-
kursion und externe Seminare (BAFF/
LEMITEC) tragen.

Die Unterkunft erfolgt meist in privaten
Zimmern bzw. Wohnungen; auf Wunsch
ist die Schule bei der Vermittlung behilf-
lich. Das schulnahe Adalbert-Raps-Wohn-
heim bietet ebenfalls Zimmer an.

Fur die Fortbildung zum Techniker kon-
nen auf Antrag grundsatzlich Leistungen
nach dem Berufsausbildungsférderungs-
gesetz (BAF6G) oder dem Aufstiegsfort-
bildungsférderungsgesetz (AFBG, das sog.
Meister-BAF6G) gewahrt werden, sofern
die Voraussetzungen erfllt sind. Wir bit-
ten zu beachten, dass der Gesetzgeber nur
eine MalRnahme (Meister oder Techniker)
fordert. Die Amter fur Ausbildungs-
foérderung in den zustandigen Stadt- und
Kreisverwaltungen geben uber eine For-
derung Auskunft und nehmen Antréage
entgegen. Eine Forderung fur Rehabi-
litanden muss mit dem zusténdigen Ar-
beitsamt geklart werden. Soldaten kénnen
sich Uber MaBnahmen zur Wiederein-
gliederung in das Berufsleben vom
Berufsforderungsdienst der Bundeswehr
(BFD) unterstitzen lassen.
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Auf einen Blick

1. Staatliche Schule

Die Fachschule fiir Lebensmitteltechnik
Kulmbach ist eine staatliche Schule, die
Fachkrafte mit beruflicher Erfahrung be-
fahigen soll, Aufgaben im mittleren Funk-
tionsbereich zu Gibernehmen. Sie dient der
vertieften beruflichen Fortbildung. Es fal-
len keine Schul- und Prifungsgebih-
ren an.

2. Schulort

Die Fachschule befindet sich in der E.-C-
Baumann-Str. 22, 95326 Kulmbach, in
unmittelbarer Nachbarschaft zur
Bundesanstalt fur Fleischforschung, dem
stadtischen Schlachthof und zahlreichen
Lebensmittelproduzenten. Sie verflgt tber
ein eigenes, modernes Schultechnikum,
das mit allen Anlagen und Geraten fir die
praktische Unterweisung an den in Hand-
werk und Industrie gangigen Standards
ausgestattet ist.

3. Aufnahme

Bewerber mussen folgende Anforderun-

gen erfillen:

- Abschlusszeugnis der Berufsschule
eine fur die Fachrichtung einschlagi-
ge abgeschlossene Berufsausbildung
in einem anerkannten Ausbildungs-
beruf (siehe Liste der Zugangs-
berufe) und
mindestens einjahrige Berufspra-
Xis im Anschluss an die Berufsausbil-
dung.

Wir verlangen dartber hinaus eine Erst-

belehrung nach § 43 Infektions-

schutzgesetz.

4. Schulbesuch

Die Ausbildung beginnt jahrlich Mitte Sep-
tember und erfolgt im Vollzeitunterricht
Uber zwei Jahre. Die Schulzeiten richten
sich nach der Bayerischen Ferienordnung
fir staatliche Schulen.

Das erste Halbjahr versteht sich als Pro-
bezeit.

In den Vorriickungsfachern werden schrift-
liche, praktische und miindliche Leistungs-
nachweise wéahrend des Schuljahres er-
bracht. Die Ausbildung endet im Juli des
zweiten Ausbildungsjahres mit der
Technikerprifung und verleiht das Zeug-
nis zum/zur ,Staatlich gepruften
Fleischereitechniker/in“ bzw. zum/zur
»Staatlich gepruften Lebensmittelver-
arbeitungstechniker/in“.

5. Forderung

Die Technikerausbildung ist grundsatzlich
nach dem Berufsausbildungsférderungs-
gesetz (BAFOG) oder dem Aufstiegsfort-
bildungsférderungsgesetz (AFBG, dem
sog. Meister-BAFOG) férderungsfahig.
Interessierten wird empfohlen, sich mit der
zusténdigen Stelle der Stadt- oder Kreis-
verwaltung in Verbindung zu setzen. Be-
denken Sie, dass nur eine Fortbildungs-
malinahme unabhéngig von Dauer und
Umfang geférdert wird.

Eine Forderung fir Rehabilitanden muss
mit dem zustandigen Arbeitsamt geklart
werden. Soldaten kénnen sich tber MaR-
nahmen zur Wiedereingliederung in das
Berufsleben vom Berufsférderungsdienst
der Bundeswehr (BFD) unterstiitzen las-
sen.

6. Berufsaussichten

Gute bis sehr gute Chancen im mittleren
Management fur flexible Personlichkeiten,
die auch Verantwortung Uibernehmen wol-
len.

In Verbindung mit industrieller Berufser-
fahrung erwerben Sie eine Qualifikation,
mit der Sie auch in die Position von Inge-
nieuren aufsteigen kdnnen.

Techniker werden sowohl in der Linien-
funkion der Produktion und Qualitatssiche-
rung als auch in der Zulieferindustrie und
in der Unternehmensberatung eingesetzt.

7. Weitere
Informationen

Wir beraten Sie auch gerne in der Planung
Ihres beruflichen Werdeganges bereits vor
der Technikerausbildung und stehen Ih-
nen mit wertvollen Tipps zur Verfligung.
Rufen Sie an und vereinbaren Sie einen
Gesprachstermin.

STAATLICHE FACHSCHULE FUR LEBENSMITTELTECHNIK KULMBACH

E.-C.-Baumann-StralRe 22 = 95326 Kulmbach < Tel. 09221/690 320« Fax: 09221/690 32-16
e-Mail: info@Ilemitec.de = Internet:http://www.lemitec.de

Auflage 12.2005



STAATLICHE FACHSCHULE FUR LEBENSMITTELTECHNIK KULMBACH

Technikum Lebensmittelverarbeitungstechnik

Auf einer Grundflache von 600 m2 findet
man hier zahlreiche Maschinen und Anla-
gen aus fast allen Bereichen der (uber-
wiegend industriellen) Lebensmittel-
herstellung, die es erlauben, die Schiler
in allen lebensmitteltechnologischen
Grundoperationen sowie kompletten Pro-
zessen praktisch zu schulen.

Beispiele fur die Ausstattung fur Grund-
operationen sind:

Trennen

Zick-Zack-Sichter, Taumelsiebmaschine,
Aspirateur, Jet-Filter, Zentrifuge, Dekanter,
Plattenfilter, Vakuum-Eindampfer
(Contherm), Korbpresse

Mischen

Konusmischer, Knetmaschine, Tanks mit
Ruhrwerk, Anschlagmaschine

Zerkleinern

Schlagkreuzmuhle, Walzenmuhle, Wolf,
Kutter, Zahnkolloidmihle, Korund-
scheibenmiihle, Lochscheibenmiihle,
Reib-, Schneid- und Schnitzelwerk,
Homogenisator

Erhitzen

Platten-WAT, Rohren-WAT, High-Speed-
Cooker, Vollwasser- und Berieselungs-Au-
toklav, Konvektomat, Backofen

Trocknen

Spruhtrockner, Gefriertrockner, Wirbel-
betttrockner mit Agglomerier- und
Coating-Einrichtung, Trockenschrank (mit
Klimatisiereinrichtungen)

Destillieren

Gleichstromdestillation, Rektifikation,
Wasserdampfdestillation

Extraktion

Fest-Flussig- und FlUssig-Flussig-
Extraktionsanlage

Fermentieren

Fermenter, Kasefertiger, Gar- und Reife-
schranke, Laborfermenter

Verpacken

Rundlaufer-Kolbenfillmaschine,
Dosenbdrdelmaschine, Siegelmaschine fir
Plastikbecher, Vakuum-Folien-Verpackung,
Geradeaus-Kolbenfiller

Messen

Viskosimeter, pH-Messgerate, aw-
Messgerédte, Trockenmasse-Schnell-
bestimmung, Farbmessgerat, Kern-
temperaturmessung, Doseninnnen-
druckmessung, Siebanalyse, Luftfeuchte-
messgerat, Messruhrer

Steuern, Regeln

Schulungsplatze zum Aufbau von Steuer-
und Regeleinrichtungen, Schulungsplatze
fur hydraulische Systeme

Spezialmaschinen

Nudelextrusionsmaschine, Schleierkasten,
Teigausrollmaschine, Teigteil- und Wirk-
maschine

Beispiele fur
komplette Prozesse

Prozessanlage mit Misch- u. Reife-
tanks, Platten-, Réhren- und Schabe-
warmetauscher, Eindampfanlage,
Separator, Dekanter, div. Pumpen
Baby-Food-Anlage mit Misch- u.
Fermentierbehalter, Kolloidmuihlen,
Lochscheibenmiihlen,
Mohnopumpen, Entgasungsanlage
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Technikum Fleischereitechnik

Das mit Unterstitzung der Industrie auf
das Modernste eingerichtete schulische
Praktikum sucht seinesgleichen. Fast alle
fur Handwerk und Industrie relevanten
Prozesse kénnen hier wahrend der Aus-
bildung simuliert und optimiert werden.
Zusétzliche Nutzung fiur konkrete Pro-
duktentwicklungen unter besonderer Be-
racksichtigung von Qualitatsvor-
stellungen und Kostendenken. Die prak-
tischen Arbeiten erfolgen in Gruppen von
max. 10 Teilnehmern und umfassen ne-
ben der Arbeitsorganisation durchzufiih-
rende Messungen einschlieflich senso-
rischer Auswertungen.

Standardisierung der
Ausgangsmaterialien

e Mittels NIT-Technik ,Meatspec*
Optimierung der Rohmaterialien
hinsichtlich Fett, Wasser, Eiweif3,
BEFFE

e Nutzung der Mischertechnologie
flr die Standardisierung

e Moderner 50-Nadel Injektor flr
reproduzierbare Injektion

Thermische Prozesse

e modernste Kochkammern mit
Datenerfassung der relevanten
Prozessparameter, inklusive Reib-,
Hackspéne- und Flussigrauch,
zusatzlich Klimakammern

e industrieller Rotationsautoklav mit
SPS—Steuerung

e Frostschrank fiir Gefrierverfahren
bis —80° C

Verpackungsverfahren

e Slicer CCS 402 zur Simulation
industrieller Aufschnittverfahren

« Tiefzieher fir Weich- und Hartfolien,
Vakuum-, Skin- und MAP- Packun-
gen mdglich, unterschiedliche
Formatsatze fir Stick- und Auf-
schnittware

Mechanische
Behandlungen und
Fullprozesse

e Herzstiick ein Vakuum-Kochkutter
mit Stickstoffanschluld

e Zusatzlich steht neben Gefrier-
fleischschneider und der Wolf—
Mischertechnik eine kontinuierliche
Feinstzerkleinerungsmaschine zur
Verfiigung

e Moderne, frei programmierbare
Tumblertechnologie

* VF 80 mit Bildschirmtechnik
inklusive Vorsatzteile, zusatzlich
Doppelclipper

e Schalenversiegler mit Schutz-
begasung, inklusive Sauerstoff,
fur Frischfleisch- und
Convenienceprodukte

e Mehrere Gasmischer
zur produktspezifischen Abstimmung
der Schutzgase
Etikettierer mit Lastaufnehmer

Diverse Messtechniken

e Erfassung von pH-Werten,
a,~Wert und Gefrierpunkt,
Temperatur- und Druckverlaufen,
Feuchtigkeit, Luftgeschwindigkeit,
Farbe, Festigkeit und
Gasmesstechniken (O, und CO,)




