GELEITWORT

Essen ist eine alltigliche, oft banale und ausomati
Tltigkeit. Dabei ist Essen f'r unser Leben voraleent
Bedeutung. Tagt!glich verlassen wir uns, h!ufeywusist,

auf zahlreiche Berufsleute, die an dem, was e, ess
teilhaben: Bluerinnen und Bauern, Lebens-
mitteltechnologe/-innen, Metzger/-innen, Blckertin
Milchtechnologe/-innen, K#chinnen und K#chekédgist
innen usw.

Foto Alain Wicht

Unsere Gesundheit hingt von unseren Entscheidmgeher auch vom
Know-how und der Professionalit!t der Personemjtdieserer Nahrung zu
tun haben. Ob daheim oder auswl!rts: Essen so#inubkager stillen und
gleichzeitig Freude bereiten. $ber Geschmacksitlissbekanntlich nicht
streiten, hingegen m#chten wir sicher essenaldrbngy die uns gut tut, nicht
schadet.

Als Kompetenzzentrum f'r die berufliche Aus- unerbidring in den
Bereichen Land- und Forstwirtschaft, im Gartemiu is den Sektoren
Lebensmittel und Hauswirtschaft bietet das Laodafiliche Institut
Grangeneuve verschiedene Ausbildungsg!inge sowaundgerund
Dienstleistungen an. Zudem arbeitet Grangeneugtennitd und weiteren
Institutionen in diesem Bereich zusammen, um &maymdh Ressourcen zu
vernetzen. Grangeneuve ist ein angesagter Begegnfing-achleute der
Lebensmittelbranche von heute und morgen.

Die Unternehmen im Lebensmittelsektor sind aufl!szigee und
gewissenhafte Fachkr!fte angewiesen: Personeichdir eine qualitativ
hochstehende Ernlhrung einsetzen und in derridadeesims zu f"hren und in
innovativen Projekten Verantwortung zu "bernehmen.

Die h#here Fachschule f'r Lebensmitteltechnaldgieirn Rahmen einer
breitgeflcherten technischen und Management estemtAusbildung solche
Fachkr!fte aus. Das prozessorientiert aufgebauieulGuon, bestehend aus
Kursen unter der Leitung verschiedener Sachiganst!ndinzel- und

Gruppenarbeiten sowie Industriepraktika bereitgindien Berufsleute durch
die Verbindung von Theorie und Praxis optimaeseifHsbrausforderungen
vor.

Genevi%ve Gassmann
Direktorin
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BERUFSAUSSICHTEN

Lebensmitteltechniker/-innen stellen sich tagtdgidHerausforderung, die
Bed!rfnisse der Konsumenteiglichst optimal zu befriedigen.

Bei der industriellen Verarbeitung der landwitlisbea Rohstoffe zu
Lebensmitteln achten sie ganz besonders auflidi @ubdie Sicherheit der
Lebensmittel sowie auf deren sensorischen unéiskspekt.

Lebensmitteltechniker/-innen sind vielseitigs|Beteif die mit Spezialistinnen
und Spezialisten aus verschiedenen Fachgebatenenarbeiten.

Wer bereit und interessiert ist, sich stendig rmitklen, kann
Mehrverantwortung 'bernehmen und nach einigen Jaleine Kaderposition
in grossen nationalen oder internationalen Untemghber auch in KMUs
aufsteigen

AUSBILDUNG

Die Ausbildung zum Lebensmitteltechniker bzwbensmitteltechnikerin ist
eine Vollzeitausbildung, die auf einem einschl&figeaufbaut.

Lebensmitteltechniker/-innen m!ssen marktgeredeim& nnen.
Daher wird der Erwerb folgender Schl'sselkompedegestrebt:
x  Erweiterte Fachkompetenzen
x  Sprach- und Kommunikationskompetenzen

x Kompetenzen im Bereich der Arbeitsorganisatiem umggepregtes
praktisches Gespl!r.

X  Analytische Fehigkeiten und vernetztes Denken



DER SCHL+SSEL ZUM ERFOLG IN 10 PROZESSEN

ERWORBENER TITEL

Personen, welche die Ausbildung erfolgreich #ggesthhaben, sind
berechtigt, folgenden gesetzlich geschetztenuritaben:

"Dipl. Technikerin HF / Dipl. Techniker HF
Lebensmitteltechnologie "



PRAKTISCHER AUSBILDUNGSTEIL

x In der Produktion: F'hrung eines Teams von Mitarbeitenden, Planung
der Tagesproduktion, Anpassung der Produktiomsparam die
Qualit"tsvorgaben, Umsetzung der Sicherheitsnormen

x In der Entwicklung: Unterstltzung des Ingenieurs oder der
Ingenieurin  bei derEntwicklung neuer Produkte oder neuer
Arbeitsmethoden

X Im Qualit'tsmanagement: Erarbeiten von Pl'nen und Vorschriften
bez!glich Hygiene und Unterhalt, #berprlfen deretizing der
Qualit"tssicherungsmassnahmen, Eingreifen b&tspratilemen.

x In der Verwaltung: Aushandeln der Lieferkonditionen,
Lagerverwaltung,  Mitwirkung  bei  der Realisierung de
Unternehmensziele



AUFNAHMEBEDINGUNGEN UND ANMELDUNG

Um zur heheren Fachschule f€r Lebensmittelteshmalpglassen zu werden,
méE€ssen folgende Voraussetzungen erf€llt sein:

x vollendetes 20. Lebensjahr

x abgeschlossene Berufslehre in der Lebensmitielbraaer
einschl!giges 12-monatiges Praktikum;

x  Aufnahmepr€fung oder Berufsmatura.

Die Schule entscheidet abschliessend €ber diengwas Kandidierenden.

Anmeldung unter www.grangeneuve.ch

(AusbildungerEMilch- und Lebensmitteltechnola@ieebensmitteltechniker HF
FEAnmeldeformular)



NOTWENDIGE KENNTNISSE BEI AUSBILDUNGSBEGINN

Mathematik: Franz!sisch:
x Reihenfolge der x Grundkompetenzen in
Rechenoperationen Franz!sischNiveau A2.2 +
X Prozentrechnen nach dem Gemeinsamen
X Masseinheiten umrechnen europ"ischen Referenzrahmen
X Bruchrechnen f#r Sprachen, www.coe.int/lang
x Potenzen und Wurzeln x Testen Sie Ihre Kenntnisse$
x  Gleichungen aufl!sen http://www.sprachtest.de
Geometrie: Lebensmittelfach:

x einen Punkt, eine Gerade in  x Personal- und

ein Koordinaten-System Produktionshygiene
einzeichnen . .
X Risikomanagement im
x #bliche Formen benennen Bereich der
und deren Fl"chen, Umfang Lebensmittelsicherheit

nd Volumen berechnen
u u Methoden der

Haltbarmachung

X Kenntnisse in
Ern"hrungslehre

F"r Personen mit Nachholbedarf wird ein Intensiv-
Vorbereitungskurs organisiert#

Kursdaten und -kosten werden unter www.grangeneuve. ch
publiziert



QUALIFIKATIONSVERFAHREN

Das Qualifikationsverfahren beinhaltet:
X Basiswissenspr!fung

Diese Prlifung am Ende des ersten Semestersichii]t dass die
betreffende Person !ber das n"tige R!stzeug fiweiiere Ausbildung
an der h"heren Fachschule flIr Lebensmitteltedenaoiigt .

X Prozesse

Die Ausbildung ist auf zehn Prozesse ausgediergat Erf!llung fir
den Erwerb des Diploms bestimmend ist.

Jedem Prozess liegt ein kompetenzorientiertdikaaaBverfahren
zugrunde.

x  Praktika

Die Praktika dauern grunds#tzlich 9 Wochen ureh vieréinem
Unternehmen der Lebensmittelbranche oder einmsdienvwBereichs
absolviert.

Die Qualifikation der fachlichen Kompetenzen wirdh d
handlungsorientierte  Aufgaben erbracht und anhdnds e
Praktikumsberichts sowie einer Beurteilung deirSbhdile und durch
das Unternehmen dokumentiert.

x  Diplomarbeit

Mit der Diplomarbeit weist die Kandidatin bzviKaaelidat nach, dass
sie/er in der Lage ist, eine eigenst#ndige phaxi&rzeit mit einem
interdisziplin#ren  Charakter nach den !blichen odiszthen
Grunds#tzen zu verfassen.



KALENDER 2012-2014

Anmeldung Mlrz 2012
Aufnahmeprfung Mai 2012

1. Semester Sept. 2012 + Jan. 2013
Basiswissensprfung Jan. 2013

2. Semester Feb. + Juni 2013
Praktikum Juli £ Sept. 2013

3. Semester Okt. 2013 + Feb. 2014
Praktikum Feb. + April 2014

4. Semester April £ Juli 2014
Pr'fungen Juli 2014

Diplomarbeit Aug. - Sept. 2014

NB: ein neuer Kurs wird in allen geraden Jahren gestartet (n/chster Auslyémgigsjahr
2014-2016)

AUSBILDUNGSKOSTEN

Aufnahmepr“fungsgeb”hr pro Session Fr. 50.00

Jihrliche Anmeldegeb"hr Fr. 60.00 / Jahr
Schulgeld Fr. 700.00 / Jahr
B"cher, Material, Kopiergeb"hren, Exkursionen ca. Fr. 1'000.00 / Jahr
Schlusspr“fungsgeb”hr pro Session Fr. 100.00
TOTAL f'r die ganze Ausbildung ca. Fr. 4'000.00

Die angegebenen Preise entsprechen dem Standklegdiny. Preis!/nderungen bleiben
vorbehalten.

STIPENDIEN
Auskunft erteilt die entsprechende InstitutioWdeskantons.

WOHNHEIM

Attraktive Konditionen f'r Personen in Ausbildung.
Weitere Angaben unter: www.grangeneuyElghterkunft.

RESTAURANT

Personen in Ausbildung erhalten bei Bezahlunadget é8nen Preisnachlass
von 20%.



GRANGENEUVE IST AUCHY4

X

ein Begegnungsort an der Nahtstelle zweier Spradh@nturen

ein Ort, wo Tradition und Moderne sich vereinenGelegenheit flr
bereichernde und vielf'ltige Kontakte

das Wissen und Know-how der gr'nen Berufe, dée Berder
Milchwirtschaft und Lebensmittelverarbeitung, sawie der
Hauswirtschaft an einem einzigen Standort

ein Kompetenzzentrum mit langer Tradition in deichBe
Ausbildung, Beratung und Expertisen, aber aectPioduktion

ein idealer Ausgangspunkt flr vielf'ltige Erkumdungt seiner Lage
unweit der Zisterzienserabtei Hauterive und rebEiddgen#ssischen
Forschungsanstalt Agroscope

3 H#here Fachschulen

x dipl. Technikerin HF / dipl. Techniker HF Letfedesimitologie
x  Agrokaufmann / Agrokauffrau HF

x  Agrotechniker / Agrotechnikerin HF

Ein Ort, der Wissen in Theorie und Praxis aufuféen EBA, EFZ,
Fachausweis und Diplom vermittelt

ein Ausbildungsbetrieb

Als kantonale Institution ist das Institut imekgerder Allgemeinheit t"tig.
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EIN CAMPUSY4

%amit eigenem Restaurant¥s

Das Restaurant bietet teglich zwei Men€s, Gidldégien, ein Salatbuffet
sowie warme und kalte Snacks zur Auswahl arheBeirstVetter lockt eine
herrliche Terrasse.

YsWohnheim

Sché€lerinnen und Sch€lern, die in Grangeneuesbiildung absolvieren und
weit entfernt wohnen, steht ein Wohnheim zur Megf€g

Ziel des Wohnheims ist es, ein g€nstiges Umfelas f&tudium und das
Gemeinschaftsleben zu schaffen.

YsSportangebot¥a

Wer sich nach einem langen Schultag auspowers, rkectit dies in der
Turnhalle tun, insbesondere ankdetterwand, auf dem Basketball- oder
Volleyballfeld.

Yain attraktiver Umgebung¥s

Ein reizvolles landschaftliches Umfeld, einiefaefimosphere und die Nehe

zur Stadt Freiburg und den Einkaufszentren bietefRehmen, der hechsten
Anforderungen gerecht wird.

[ Wir freuen uns auf Sie! ]
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[ # Fribourg Nord

- e
Freibu
Villars-sur-Gline ®
e e
Payeme
Roment
G GRANGENEUVE
Arrivée | Anreise
i Ecuvillens]
Infos S Train - Bus | Zug - Bus
N CFF | 5BB Hribourg

Web Bus tpf 7 km
www.grangeneuve.ch Direction | Richtung Bulle - via Le Bry

: Voiture | Auto
:in:t}:fhlag'mlc&!'ﬂat A12 de |von Bern
Landwirtschaftliches Institut e Sortie: | Aunfatt Matran 5 km
des Kantons Freiburg
Rte de Grangeneuve 31 = de| ven Bulle A12
CH-1725 Posiaux i Sortie | Ausfahrt Rossens 8 km
Tél +4126 3055500 i Rosssos
Fax +4126 305 55 04 Q
iagaccueil@fr.ch

Rulla
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Allgemeine Ausk!nfte

Landwirtschaftliches Institut des Kantons Freiburg (LI c
Rte de Grangeneuve 31
CH-1725 Posieux

Tel +41 26 305 55 00
Fax +41 26 305 55 04
E-Mail iagaccueil@fr.ch
Web  www.grangeneuve.ch

Ausk!nfte bez!glich der Ausbildung

Bildungszentrum flr Hauswirtschaft, Milch- und
Lebensmitteltechnologie (BHML)

Rte de Grangeneuve 31

CH-1725 Posieux

Tel +41 26 305 57 00

Fax +41 26 305 57 04

E-Mail iag-cila-p@fr.ch

Verantwortliche der Ausbildung

Odile Fahmy

Tel +41 26 305 57 05
Fax +41 26 305 57 04
E-Mail odile.fahmy@fr.ch

G GRANGENEUVE

* LIG 2011



LEBENSMITTELTECHNIKER/-IN HF

Hehere Fachschule

f€r Lebensmitteltechnologie
2012-2014

GRANGENEUVE







SITUATIONSPLAN ‘ CRANGENEUVE
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Fribourg
Freiburg

FA12

Posieux
Bulle

Hauterive

Bltiment technique | Technischer Dienst
Stations agricoles | Landwirtschaftliche Stationen
Bltiment de formation en emploi
Gebfude f,r berufsbegleitende Aushildung
Bltiment marascher | Gem,sebaugebfmle
Le Magasin Magasin
Ateliers, Halle de gymnastique
Werkstftten, Turnhalle

N £ <cH



