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Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen 
Schulungsbaustein 1 

Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen 
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Dem jeweiligen Schulungsbaustein zugeordnete BIS-Kompetenzen1 

▪ Warenübernahme 

▪ Verwiegen von Rohstoffen 

▪ Arbeit nach Lebensmittel-Rezepturen 

▪ Lebensmittelchemie 

▪ Lebensmittelkonservierung 

▪ Abfüllen und Abpacken von Lebensmitteln 

▪ Lebensmittellagerung 

▪ Dokumentation von Qualitätsvorgaben 

▪ Vertrautheit mit Hygienevorschriften 

▪ Lagerbestandskontrolle 

▪ Ermittlung des Warenbedarfs 

▪ Einrichten von Produktionsanlagen 

▪ Lebensmittelkonservierung 

▪ Lebensmitteluntersuchung 

▪ QUID-Berechnung 

▪ Verpackungstechnik 

▪ Störungsbehebung bei Maschinen und Anlagen 

▪ Lebensmittelverarbeitung nach HACCP 

▪ Hygienemanagement in der Lebensmittelproduktion 
und -verarbeitung 

▪ Bestellwesen 

▪ Rezepturen entwickeln 

▪ Produktionsüberwachung 

▪ Produktionsablaufplanung 

▪ Verpackungstechnik 

▪ Qualitätssicherung in der Lebensmittelindustrie 

▪ HACCP 

▪ Hygienemanagement in der Lebensmittelproduktion 
und -verarbeitung 

Erfüllung von Basisaufgaben  
im Berufsfeld 

Erfüllung von Routineaufgaben  
im Berufsfeld 

Erfüllung von verantwortungsvollen Aufgaben  
im Berufsfeld 

Kompetenzbereich: Rohstoff- und Materialvorbereitung 

Er/Sie kann den Bestand an Roh-, Zusatz- und 
Hilfsstoffen sowie anderen Waren nach konkreten 
Vorgaben überprüfen: 

− Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe richtig benennen und 

diesen Verwendungsmöglichkeiten und 

Eigenschaften zuordnen  

− Bestandsaufnahmen unter Heranziehung von 

Listen oder einem elektronischen System 

durchführen   

− feststellen, ob Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe 

ausreichend zur Verfügung stehen  

Er/Sie kann bestellte Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe 
sowie anderen Waren kontrollieren und 
entgegennehmen: 

− Bestell- und Lieferscheine kontrollieren  

− eingegangene Waren im Wareneingangsbuch 

bzw. System vermerken  

− Abweichungen feststellen  

 

 

Er/Sie kann Bestellungen nach wirtschaftlichen 
Gesichtspunkten vorbereiten: 

− die mögliche Warenauswahl für Bestellungen auf 

das jeweilige Angebot und das Leistungsspektrum 

der LieferantInnen abstimmen  

− Angebote und Konditionen bei Bestellungen 

berücksichtigen  

− rechtliche und vorgegebene Regelungen für den 

Einkauf berücksichtigen  

 
1 Die BIS Kompetenzen scheinen auch auf den Zertifikaten auf, die die Teilnehmer:innen nach erfolgreichem Abschluss des jeweiligen Schulungsbausteines erhalten.  
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Er/Sie kann Aufgaben im Bereich Warenannahme 
nach Vorgaben durchführen: 

− die Qualität, Mindesthaltbarkeit und Frische der 

Waren beurteilen  

− bei gekühlten und gefrorenen Waren die 

Temperatur überprüfen  

− Proben unter Anwendung von geeigneten 

Gerätschaften nehmen 

Er/Sie kann Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe sowie 
andere Waren nach Vorgaben lagern: 

− vorgegebene Lagerplätze und Lagereinrichtungen 

benutzen  

− Vorgaben zur Lagerung beachten 

− feste, flüssige und gasförmige Roh-, Zusatz- und 

Hilfsstoffe fachgerecht lagern  

Er/Sie kann Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe sowie 
andere Waren nach Vorgaben vorbereiten: 

− Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe auslagern 

− Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe nach Vorgaben 

verteilen 

− vorgegebene Fördereinrichtungen nutzen 

Er/Sie kann Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe fachgerecht 
lagern: 

− Lagerbedingungen bei der Warenlagerung 

berücksichtigen 

Er/Sie kann die lagernden Roh-, Zusatz- und Hilfs-
stoffe sowie anderen Waren laufend überwachen: 

− Lagerkontrollen durchführen 

− Verfallsdaten beachten bzw. kontrollieren 

− verdorbene Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe 

aussortieren und entsorgen 

Er/Sie kann Rohstoffe  für die weitere Verarbeitung 
vorbereiten: 

− Rohstoffe für den Einsatz direkt in den Prozessen 

vorbereiten 

− jeweils geeignete verfahrenstechnologische 

Prozesse anwenden (zB Trennen, Zerkleinern, 

Mischen, Trocknen, Filtern) 

Er/Sie kann den erforderlichen Warenbedarf für die 
Lebensmittelherstellung einschätzen: 

− den Warenverbrauch feststellen  

− den Warenbedarf berechnen  

 

 

 

 

 

Er/Sie kann bei Unregelmäßigkeiten von 
Lieferungen Maßnahmen einleiten: 

− Abweichungen in der Qualität vom vorgegebenen 

Standard erkennen und reklamieren 

− LieferantInnen kontaktieren 

Er/Sie kann geeignete Rohstoffe und Materialien für 
die Produktion auswählen: 

− Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe auf Verwendbarkeit 

prüfen 

− Rohstoffe auf verarbeitungstechnische und 

ernährungswissenschaftliche Eigenschaften 

untersuchen 

− erforderliche Roh-, Zusatz- und Hilfsstoffe für die 

Lebensmittelherstellung auswählen 
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Kompetenzbereich: Lebensmittelproduktion 

Er/Sie kann naturwissenschaftliche Grundlagen im 
Bereich Lebensmittelherstellung anwenden: 

− wesentliche Grundlagen der Chemie und 

Mikrobiologie bei der Lebensmittelherstellung 

berücksichtigen 

− Grundlagen der Lebensmittelchemie, 

Ernährungslehre und Verfahrenstechnik bei der 

Lebensmittelverarbeitung und -herstellung 

berücksichtigen  

− Grundlagen der Physik, Mechanik, Kalorik und 

Elektrotechnik berücksichtigen 

− Grundlagen der Mess-, Steuer- und 

Regelungstechnik berücksichtigen 

Er/Sie kann einfache Aufgaben im Labor unter 
Anleitung durchführen: 

− mit Chemikalien und Laboreinrichtungen sicher 

umgehen  

− Analysemethoden nach Vorgaben anwenden  

− Bedeutung des Rohstoffs Wasser für die 

Lebensmittelverarbeitung und -herstellung bei 

seiner/ihrer Arbeit berücksichtigen  

Er/Sie kann mit den gebräuchlichsten Arbeitsmitteln 
(Werkzeuge, Geräten, Maschinen und 
Arbeitsbehelfe) arbeiten: 

− Arbeitsmittel richtig benennen und sie den 

anfallenden Arbeiten zuordnen  

Er/Sie kann Produktionsanlagen einrichten und in 
Betrieb nehmen: 

− die Tagesplanung berücksichtigen 

− technische Zeichnungen lesen (zB Verfahrens-

schaubilder, Verrohrungspläne und Schaltpläne)   

− Berechnungen zu Anlagen durchführen und die 

Ergebnisse interpretieren  

− Anlagen nach Plänen umbauen und umrüsten  

− Produktionsanlagen rüsten sowie an- und 

ausfahren  

− Produktionsanlagen umstellen  

− Produktionsmaschinen und -anlagen nach 

Vorschriften in Betrieb nehmen 

Er/Sie kann Lebensmittel verarbeiten und herstellen: 

− Rohstoffe und andere Materialien fachgerecht 

verwenden und verarbeiten 

− in der Produktion geeignete 

verfahrenstechnologische (zB Trennen, 

Zerkleinern, Mischen, Trocknen, Filtern) sowie 

physikalische, chemische oder biologische 

Prozesse anwenden 

− Produktionsanlagen mittels Mess-, Steuer- und 

Regelungseinrichtungen überwachen und 

bedienen 

Er/Sie kann neue Produkte entwickeln oder 
bestehende Lebensmittel verändern:  

− Rohstoffe auf ernährungswissenschaftliche und 

verarbeitungstechnische Eigenschaften 

untersuchen 

− Nährwerte und Rohstoffanteile berechnen und 

darstellen  

− berufsspezifische Berechnungen durchführen (zB 

Nährwert- und Energieberechnung, Wasser- und 

Trockenmassegehalt) 

− Rezepturen entwerfen  

− Be- und Verarbeitungsmethoden zur Herstellung 

von Lebensmittel entwickeln und planen  

− Prototypen von neuen Produkten entwickeln  

− neue Produkte testen und in die Produktionsphase 

überführen  

Er/Sie kann Aufgaben der Produktionsplanung 
übernehmen: 

− Produktionsprozesse erarbeiten  

− Be- und Verarbeitungsmethoden zur Herstellung 

von Lebensmittel planen  

− bei der Entwicklung neuer Produktionsabläufe 

mitarbeiten  

− Produktionsschritte festlegen 

− Ausbeuterechnungen durchführen 
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− Arbeitsmittel nach Vorgaben einsetzen  

− Arbeitsmittel lagern 

− mit Arbeitsmitteln sicher umgehen 

− einfache Pläne und Skizzen lesen 

Er/Sie kann Rezepturberechnungen nach Vorgaben 
durchführen:  

− Masseangaben und Mengenangaben umrechnen 

bzw. hochrechnen  

− benötigte Zutatenmengen berechnen 

− bei Änderungen der Zutaten die Menge 

entsprechend anpassen  

− Rezeptur- und Mischungsrechnungen unter 

Berücksichtigung allfälliger Verluste durchführen 

Er/Sie kann einfache Aufgaben bei der Verarbeitung 
von Lebensmitteln übernehmen: 

− verschiedene Verfahren zur Lebensmittel-

verarbeitung und -herstellung unterscheiden  

− verschiedene Produktionsanlagen (Maschinen, 

Geräte und Anlagen) zur Lebensmittelverarbeitung 

und -herstellung unterscheiden  

− einschlägige englische Fachausdrücke anwenden 

− wirtschaftlich und unter Berücksichtigung der 

hygienischen Anforderungen arbeiten 

Er/Sie kann einfache Aufgaben bei der 
Instandhaltung, Wartung und Pflege nach Vorgaben 
durchführen: 

− Arbeitsmittel pflegen und instand halten (zB ölen) 

− verschiedene Energieträger nutzen (zB Druckluft, 

Dampf, Kälte)  

− Anlagen zur Erzeugung von Energieträgern 

einsetzen  

− Wasseraufbereitungsanlagen bedienen  

− gesetzliche Vorgaben bei der Lebensmittel-

verarbeitung bzw. -herstellung berücksichtigen 

− die Lebensmittelsicherheit sicherstellen 

− Arbeiten im Rahmen der Haltbarmachung und 

Konservierung ausführen  

− den Produktionsprozess abschließen 

− die Produktqualität überwachen  

− chemische, physikalische und mikrobiologische 

Mess- und Prüfverfahren durchführen  

− verschiedene Kriterien, wie zB Nährwert, 

Geschmack und Aussehen beachten 

Er/Sie kann Maschinen, Geräten und Anlagen 
warten, pflegen und einfache 
Instandhaltungsaufgaben durchführen: 

− Reinigungsarbeiten an Anlagen fachgerecht 

durchführen 

− Wartungsarbeiten durchführen (zB Schmieren, 

Betriebsstoffe nachfüllen, Verschleißteile 

austauschen) 

− Aufgaben zur Pflege durchführen (zB funktions-

erhaltendes Reinigen, konservieren) 

− den Austausch von Ersatzteilen vornehmen  

− geeignete Maschinen und Anlagen für die 

Herstellung auswählen 

− Arbeitsabläufe, Zusammenhänge und Zuständig-

keiten bei der Lebensmitteherstellung 

berücksichtigen 

− Prozesse, auch rechnergestützt mit 

Prozessleitsystemen, überwachen und steuern 

Er/Sie kann Aufgaben der Produktionsüberwachung 
übernehmen: 

− Produktionsabläufe überwachen 

− verschiedene Kontroll- und Analysemethoden 

einsetzen 

− manuelle und digitale Prozesskontrollen 

durchführen  

− Ursachen von Fehlern und Störungen an 

Produktionsanlagen analysieren 

− allfällige Start- und Einstellungsprobleme sowie 

weitere Probleme systematisch und strukturiert 

analysieren 

− Lösungen für spezifische Problemstellungen 

entwickeln 

− wesentliche Prozessgrößen interpretieren (zB 

Leistung, Ausschuss, Ausbeute, Verluste) und die 

Ursache von Abweichungen begründen 

− Abweichungen erkennen und geeignete 

Maßnahmen setzen 

 



       

Stand: November 2022 5 

KmS Kompetenzmatrix „Lebensmitteltechnik“ 

Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen 
Schulungsbaustein 1 

Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen 
Schulungsbaustein 2  

Lernergebnisse bzw. Zielkompetenzen 
Schulungsbaustein 3 

− Maschinen, Geräten und Anlagen korrekt reinigen 

und nach Anweisung desinfizieren 

− vorgegebene Reinigungs- und Desinfektionsmittel 

verwenden 

− gegebenenfalls automatische Reinigungsanlagen 

nutzen 

− grundlegende Techniken bei der Bearbeitung von 

Werkstoffen wie Metallen und Kunststoffen 

einsetzen  

− einfache Reparaturen an Anlagen und Maschinen 

durchführen 

− Aufgaben im Bereich der Erstellung von 

Wartungsplänen durchführen  

Er/Sie kann Ablaufstörungen beseitigen: 

− die Funktionsfähigkeit von Anlageteilen 

überprüfen  

− Störungen an Maschinen, Geräten und Anlagen 

erkennen und Maßnahmen einleiten  

− Störungsaufzeichnungen erstellen  

− bei Störungen an Anlageteilen 

Reparaturmaßnahmen setzen  

− Anlagenteile fachgerecht zerlegen, erneuern, 

zusammenbauen und einbauen 

− berufsspezifische Fertigungstechniken anwenden 

− Möglichkeiten zur frühzeitigen Erkennung von 

Störungen an Maschinen, Geräten und Anlagen 

nutzen 

Er/Sie kann erzeugte Lebensmittel untersuchen: 

− erzeugte Lebensmittel auf ihre Zusammensetzung, 

ihre Inhaltsstoffe, Reinheit oder Schadstoffgehalt 

überprüfen  

− erzeugte Lebensmittel auf deren Qualität, die 

Einhaltung von gesetzlichen Normen der 

Lebensmittelgesetze prüfen 

− Lebensmittelproben analysieren 

Er/Sie kann die Produktqualität sicherstellen:  

− geeignete Maßnahmen treffen, um die 

Produktqualität sicherzustellen   

− die Ergebnisse von Analysen interpretieren 
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Kompetenzbereich: Verpackung/Abfüllung und Lagerung/Transport 

Er/Sie kann Aufgaben im Bereich Abfüllung bzw. 
Verpackung nach Vorgaben ausführen: 

− gängigen Verpackungsmaterialien sowie -arten 

deren Anwendungsmöglichkeiten zuordnen  

− verschiedene Abfüll- und Verpackungsanlagen für 

Lebensmittel ebenso Anlagen für die 

Haltbarmachung, Konservierung, Endverpackung 

sowie für Lagerung und Transport unterscheiden  

− bei Arbeiten im Rahmen der Haltbarmachung, 

Konservierung, Endverpackung, Lagerung und 

Transport mitwirken 

Er/Sie kann hergestellte Produkte nach Vorgaben 
lagern und für den Transport vorbereiten: 

− Lagereinrichtungen verwenden 

− vorgegebene Lagerorte berücksichtigen 

− Fördereinrichtungen für feste, flüssige und 

gasförmige Produkte in Betrieb nehmen, bedienen 

und abstellen  

Er/Sie kann Lebensmittel abfüllen oder verpacken: 

− Geräte, Apparate und Abfüll- und Verpackungs-

anlagen rüsten sowie an- und ausfahren  

− Geräte, Apparate und Abfüll- und 

Verpackungsanlagen überwachen und bedienen 

− Störungen von Maschinen und Anlagen im Bereich 

Abfüllung Verpackung erkennen  

− geeignete Maßnahmen zur Störungsbehebung 

setzen 

− die Lebensmittelkennzeichnungsverordnung 

berücksichtigen  

− Toleranzgrenzen zur Kontrolle der Grundanforder-

ungen der Fertigverpackungsverordnung 

berechnen 

− QUID-Berechnungen unter Berücksichtigung der 

gesetzlichen Anforderungen durchführen 

Er/Sie kann Verpackungs- bzw. Abfüllprozesse 
überwachen:  

− Verschlusskontrollen durchführen, dokumentieren 

und bewerten  

− mikrobiologische Abstriche und 

Verpackungskontrollen durchführen  

− mikrobiologische Luftkeimsammlungen bei 

Abfüllprozessen durchführen  

Er/Sie kann die Verpackung bzw. Abfüllung von 
Lebensmitteln und deren Lagerung planen: 

− den Bedarf an Verpackungsmaterialien berechnen  

− Längen-, Flächen-, Volums- und 

Gewichtsberechnungen durchführen  

− das Schüttgewicht unterschiedlicher Füllgüter 

ermitteln  

− geeignete Lagerkonzepte für Lebensmittel, 

Rohstoffe, Betriebsmittel und Verpackungs-

materialien entwickeln  

− logistische Grundlagen bei Aufgaben im Bereich 

Abfüllung/Verpackung bzw. Lagerung 

berücksichtigen  
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Kompetenzbereich: Qualitätssicherung und -management 

Er/Sie kann die Grundsätze des 
Qualitätsmanagements anwenden:  

− Qualitätsvorgaben in seinem/ihrem Arbeitsbereich 

einhalten und dokumentieren 

− seine/ihre eigene Tätigkeit hinsichtlich der 

Einhaltung der Qualitätsstandards überprüfen  

Er/Sie kann Arbeitsergebnisse protokollieren, 
grafisch auswerten und dokumentieren:  

− Methoden der Statistik anwenden 

− geeignete digitale Anwendungen einsetzen 

Er/Sie kann Arbeiten gemäß dem jeweiligen 
Qualitätsmanagement ausführen:  

− Arbeiten auf vorgegebene Qualitätskriterien 

überprüfen  

− Ergebnisse der Qualitätsüberprüfung reflektieren 

und diese in die Aufgabenbewältigung einbringen 

− die Beeinflussbarkeit von betrieblichen Kosten 

sowie deren Auswirkungen darstellen und bei der 

Arbeit berücksichtigen 

− technische Daten über den Arbeitsablauf und die 

Arbeitsergebnisse erfassen  

− alle ausgeführten Arbeiten fachgerecht 

dokumentieren 

− Dokumentationen vornehmen (zB HACCP, IFS)  

Er/Sie kann Qualitätskontrollen durchführen: 

− Lebensmittel untersuchen 

− biologische und chemische Verfahren einsetzen 

− Inprozesskontrollen und sensorische 

Untersuchungen gemäß Spezifikationen 

durchführen und Resultate protokollieren  

− chemische Utensilien (zB Gläser zur 

Probenentnahme, Teststreifen, Mess- und 

Analysegeräte) fachgerecht verwenden 

− Qualitätskontrollen an Rohstoffen, Zwischen- und 

Endprodukten durchführen 

Er/Sie kann zur Weiterentwicklung von 
Qualitätsstandards beitragen: 

− sich an Feedbackprozessen beteiligen und 

konstruktive Ideen einbringen  

− Reklamationen zur Qualitätsentwicklung 

hinterfragen und nutzen  

− Qualitätsstandards kontrollieren, deren 

Umsetzbarkeit überprüfen und weiterentwickeln 

− Methoden zur kontinuierlichen 

Qualitätsverbesserung anwenden  

− Aufgaben bei der Erfassung, Auswertung und 

Beurteilung von Betriebsdaten und 

Prozessaufzeichnungen übernehmen  

− im Anlassfall Korrekturmaßnahmen einleiten   

Er/Sie kann auf Abweichungen bei 
Qualitätskontrollen reagieren: 

− Abweichungen dokumentieren 

− bei Abweichungen von den Spezifikationen 

begründete Schlüsse ziehen 

− fachgerecht auf die Abweichungen reagieren  
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Kompetenzbereich: Hygiene, Arbeitssicherheit und Umweltschutz 

Er/Sie kann die Vorschriften zur Personal- und 
Betriebshygiene einhalten:  

− die Grundlagen der Hygieneverordnung 

berücksichtigen 

− die Wichtigkeit von Hygienemaßnahmen bei 

seiner/ihrer Arbeit berücksichtigen 

− Reinigungspläne anwenden  

Er/Sie kann für seine/ihre persönliche Sicherheit und 
Gesundheit am Arbeitsplatz sorgen:  

− sich an die vorgegebenen Sicherheitsvorschriften 

halten  

− Personen, die mit Fragen der Sicherheit in einem 

Unternehmen betraut sind, und deren Aufgaben 

darstellen  

− die Grundlagen des ergonomischen Arbeitens 

anwenden  

− präventive Maßnahmen zur Verhinderung von 

berufsspezifischen Erkrankungen setzen 

Er/Sie kann nachhaltig und ressourcenschonend 
handeln und die Mülltrennung nach gesetzlichen 
und vorgegebenen Standards umsetzen:  

− nachhaltig im Sinne der Schonung von Ressourcen 

und der Umwelt arbeiten  

− die Bedeutung des Umweltschutzes für ein 

Unternehmen darstellen  

Er/Sie kann Maßnahmen zur Personal- und 
Betriebshygiene anwenden:  

− die Hygieneverordnung durchgängig 

berücksichtigen 

− Schutzmaßnahmen beim Umgang mit Reinigungs- 

und Desinfektionsmitteln setzen 

− vorgeschriebene Anwendungsrichtlinien für 

Desinfektionsmittel umsetzen 

− die HACCP-Richtlinien einhalten und 

entsprechende Checklisten und Protokolle führen  

− Dokumentationen vornehmen (zB HACCP, IFS) 

Er/Sie kann unfallverhütende Maßnahmen 
ergreifen:  

− Gefahren erkennen und diese vermeiden  

− sich im Notfall richtig verhalten 

Er/Sie kann bei Unfällen und Verletzungen 
situationsgerecht handeln und Erstversorgung 
leisten:  

− bei kleineren Brand- oder Schnittverletzungen 

Erste-Hilfe leisten  

− einschätzen, wann zusätzlich Hilfe und Versorgung 

notwendig ist und diese anfordern  

Er/Sie kann erforderliche Maßnahmen im Bereich 
Sicherheit und Nachhaltigkeit erkennen und 
aufzeigen:  

− Verbesserungen in Bezug auf die 

Sicherheitsstandards vorschlagen 

− Verbesserungen der betrieblichen 

Umweltschutzmaßnahmen vorschlagen 
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− den anfallenden Müll entsprechend der 

vorgegebenen Abfallrichtlinie trennen  

− mit Reststoffen, wiederverwertbaren Materialien 

und belastenden Stoffen verantwortungsvoll und 

wirtschaftlich umgehen  

− Reststoffe, wiederverwertbare Materialien und 

belastende Stoffe fachgerecht und 

umweltfreundlich entsorgen  

− vorbeugende Brand- und 

Explosionsschutzmaßnahmen beachten 

Hinweise:  

- Neben den fachlichen Inhalten wurden auch die für eine Fachkraft erforderlichen Schlüsselqualifikationen bezüglich Sozialkompetenz (wie Teamfähigkeit, Konfliktfähigkeit), Selbstkompetenz (wie Verantwortungsbewusstsein, 
Selbsteinschätzung, Selbstständigkeit) und Methodenkompetenz (Entwicklung von Lösungsstrategien, Führen von zielgerichteten Gesprächen) vermittelt.  

- Personen, die das Kompetenzniveau „Erfüllung von Routineaufgaben im Berufsfeld“ erreicht haben, verfügen ebenfalls über die Lernergebnisse des Kompetenzniveaus „Erfüllung von Basisaufgaben im Berufsfeld“. Personen, die das 
Kompetenzniveau „Erfüllung von verantwortungsvollen Aufgaben im Berufsfeld“ erreicht haben, verfügen auch über die Lernergebnisse der beiden darunter liegenden Kompetenzniveaus. 

- Auch wenn alle Bausteine absolviert wurden, ergibt sich keine Gleichstellung mit dem Lehrberuf, die dem NQR-Niveau 4 entspricht. Zur Erlangung eines Lehrabschlussprüfungszeugnisses ist die Ablegung einer LAP Voraussetzung. 

 


