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Foto Alain Wicht  

GELEITWORT  
 

Essen ist eine allt!gliche, oft banale und automatische 
T!tigkeit. Dabei ist Essen f"r unser Leben von zentraler 
Bedeutung. Tagt!glich verlassen wir uns, h!ufig unbewusst, 
auf zahlreiche Berufsleute, die an dem, was wir essen, 
teilhaben: B!uerinnen und Bauern, Lebens-
mitteltechnologe/-innen, Metzger/-innen, B!cker/-innen, 
Milchtechnologe/-innen, K#chinnen und K#che, Logistiker/-
innen usw. 

 
Unsere Gesundheit h!ngt von unseren Entscheidungen ab, aber auch vom 
Know-how und der Professionalit!t der Personen, die mit unserer Nahrung zu 
tun haben. Ob daheim oder ausw!rts: Essen soll unseren Hunger stillen und 
gleichzeitig Freude bereiten. $ber Geschmack l!sst sich bekanntlich nicht 
streiten, hingegen m#chten wir sicher essen, d.h. Nahrung, die uns gut tut, nicht 
schadet.  
 
Als Kompetenzzentrum f"r die berufliche Aus- und Weiterbildung in den 
Bereichen Land- und Forstwirtschaft, im Gartenbau sowie in den Sektoren 
Lebensmittel und Hauswirtschaft bietet das Landwirtschaftliche Institut 
Grangeneuve verschiedene Ausbildungsg!nge sowie Beratung und 
Dienstleistungen an. Zudem arbeitet Grangeneuve mit den FH und weiteren 
Institutionen in diesem Bereich zusammen, um Know-how und Ressourcen zu 
vernetzen. Grangeneuve ist ein angesagter Begegnungsort f"r Fachleute der 
Lebensmittelbranche von heute und morgen. 
 
Die Unternehmen im Lebensmittelsektor sind auf zuverl!ssige und 
gewissenhafte Fachkr!fte angewiesen: Personen, die sich f"r eine qualitativ 
hochstehende Ern!hrung einsetzen und in der Lage sind, Teams zu f"hren und in 
innovativen Projekten Verantwortung zu "bernehmen. 
 
Die h#here Fachschule f"r Lebensmitteltechnologie bildet im Rahmen einer 
breitgef!cherten technischen und Management orientierten Ausbildung solche 
Fachkr!fte aus. Das prozessorientiert aufgebaute Curriculum, bestehend aus 
Kursen unter der Leitung verschiedener Sachverst!ndiger, Einzel- und 
Gruppenarbeiten sowie Industriepraktika bereitet die jungen Berufsleute durch 
die Verbindung von Theorie und Praxis optimal auf diese Herausforderungen 
vor. 
 
Genevi%ve Gassmann 
Direktorin  
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BERUFSAUSSICHTEN 

Lebensmitteltechniker/-innen stellen sich tagt•glich der Herausforderung, die 
Bed!rfnisse der Konsumenten m"glichst optimal zu befriedigen. 
 
Bei der industriellen Verarbeitung der landwirtschaftlichen Rohstoffe zu 
Lebensmitteln achten sie ganz besonders auf die Qualit•t und die Sicherheit der 
Lebensmittel sowie auf deren sensorischen und N•hrwert-Aspekt. 
 
Lebensmitteltechniker/-innen sind vielseitige Berufsleute, die mit Spezialistinnen 
und Spezialisten aus verschiedenen Fachgebieten zusammenarbeiten. 
 
Wer bereit und interessiert ist, sich st•ndig weiterzubilden, kann 
Mehrverantwortung !bernehmen und nach einigen Jahren in eine Kaderposition 
in grossen nationalen oder internationalen Unternehmen, aber auch in KMUs 
aufsteigen. 

AUSBILDUNG 

Die Ausbildung zum Lebensmitteltechniker bzw. zur Lebensmitteltechnikerin ist 
eine Vollzeitausbildung, die auf einem einschl•gigen EFZ aufbaut. 

Lebensmitteltechniker/-innen m!ssen marktgerecht handeln k"nnen.  

Daher wird der Erwerb folgender Schl!sselkompetenzen angestrebt: 

�x Erweiterte Fachkompetenzen 

�x Sprach- und Kommunikationskompetenzen 

�x Kompetenzen im Bereich der Arbeitsorganisation und ein ausgepr•gtes 
praktisches Gesp!r.  

�x Analytische F•higkeiten und vernetztes Denken 
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�rSprachen
und��

Kommunikation

�rProduktions�r
führung

�rProdukt�r
entwicklung

�rMarketing

�rProdukte��und��
Technologie

�rPersönliche��
Entwicklung

�rPersonal�r
führung

�rAllgemein�r
bildung

�rQualität,��
Umwelt,��

Sicherheit
�r Projekt�r

management

DER SCHL•SSEL ZUM  ERFOLG IN 10 PROZESSEN 

 
ERWORBENER TITEL 

Personen, welche die Ausbildung erfolgreich abgeschlossen haben, sind 
berechtigt, folgenden gesetzlich gesch•tzten Titel zu tragen:  
 
 

" Dipl. Technikerin HF / Dipl. Techniker HF 
Lebensmitteltechnologie " 
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Zwei��8�rbzw.��9�r
wöchige��Praktika��

in��einem��
Unternehmen

Projekte��und��
Besuche��bei��

Berufsleuten��vor��
Ort

Interdisziplinäre��
Arbeiten����im��
Labor��oder��in��

einer��Pro�r
duktionsstätte

PRAKTISCHER AUSBILDUNGSTEIL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 
�x In der Produktion:  F!hrung eines Teams von Mitarbeitenden, Planung 

der Tagesproduktion, Anpassung der Produktionsparameter an die 
Qualit"tsvorgaben, Umsetzung der Sicherheitsnormen. 
 

�x In der Entwicklung: Unterst!tzung des Ingenieurs oder der 
Ingenieurin bei der Entwicklung neuer Produkte oder neuer 
Arbeitsmethoden. 
 

�x Im Qualit!tsmanagement: Erarbeiten von Pl"nen und Vorschriften 
bez!glich Hygiene und Unterhalt, #berpr!fen der Umsetzung der 
Qualit"tssicherungsmassnahmen, Eingreifen bei Qualit"tsproblemen. 
 

�x In der Verwaltung: Aushandeln der Lieferkonditionen, 
Lagerverwaltung, Mitwirkung bei der Realisierung der 
Unternehmensziele 
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AUFNAHMEBEDINGUNGEN UND ANMELDUNG 

 

Um zur h•heren Fachschule f€r Lebensmitteltechnologie zugelassen zu werden, 
m€ssen folgende Voraussetzungen erf€llt sein: 

�x vollendetes 20. Lebensjahr; 

�x abgeschlossene Berufslehre in der Lebensmittelbranche oder 
einschl!giges 12-monatiges Praktikum;  

�x Aufnahmepr€fung oder Berufsmatura. 

Die Schule entscheidet abschliessend €ber die Zulassung von Kandidierenden.  

 

 

Anmeldung unter www.grangeneuve.ch 

(Ausbildungen �Æ Milch- und Lebensmitteltechnologie �Æ Lebensmitteltechniker HF 
�Æ Anmeldeformular)  
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NOTWENDIGE KENNTNISSE BEI AUSBILDUNGSBEGINN 

 

Mathematik: 
 

�x Reihenfolge der 
Rechenoperationen  

�x Prozentrechnen 
�x Masseinheiten umrechnen 
�x Bruchrechnen 
�x Potenzen und Wurzeln 
�x Gleichungen aufl!sen 

 

Franz!sisch: 
 

�x Grundkompetenzen in 
Franz!sisch - Niveau A2.2 ±
nach dem Gemeinsamen 
europ"ischen Referenzrahmen 
f#r Sprachen, www.coe.int/lang 

�x Testen Sie Ihre Kenntnisse$ 
http://www.sprachtest.de 

 

Geometrie: 

�x einen Punkt, eine Gerade in 
ein Koordinaten-System 
einzeichnen 

�x #bliche Formen benennen 
und deren Fl"chen, Umfang 
und Volumen berechnen 

 

Lebensmittelfach: 

�x Personal- und 
Produktionshygiene 

�x Risikomanagement im 
Bereich der 
Lebensmittelsicherheit 

�x 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
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QUALIFIKATIONSVERFAHREN 

 

Das Qualifikationsverfahren beinhaltet:  

�x Basiswissenspr!fung  

Diese Pr!fung am Ende des ersten Semesters stellt sicher, dass die 
betreffende Person !ber das n"tige R!stzeug f!r die weitere Ausbildung 
an der h"heren Fachschule f!r Lebensmitteltechnologie verf!gt . 

�x Prozesse 

Die Ausbildung ist auf zehn Prozesse ausgerichtet, deren Erf!llung f!r 
den Erwerb des Diploms bestimmend ist. 

Jedem Prozess liegt ein kompetenzorientiertes Qualifikationsverfahren 
zugrunde. 

�x Praktika 

Die Praktika dauern grunds#tzlich 9 Wochen und werden in einem 
Unternehmen der Lebensmittelbranche oder eines verwandten Bereichs 
absolviert.  

Die Qualifikation der fachlichen Kompetenzen wird durch 
handlungsorientierte Aufgaben erbracht und anhand eines 
Praktikumsberichts sowie einer Beurteilung durch die Schule und durch 
das Unternehmen dokumentiert. 

�x Diplomarbeit  

Mit der Diplomarbeit weist die Kandidatin bzw. der Kandidat nach, dass 
sie/er in der Lage ist, eine eigenst#ndige praxisnahe Arbeit mit einem 
interdisziplin#ren Charakter nach den !blichen methodischen 
Grunds#tzen zu verfassen. 
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 KALENDER 2012-2014 
 

Anmeldung M!rz 2012 

Aufnahmepr"fung Mai 2012 

1. Semester Sept. 2012 ± Jan. 2013 

Basiswissenspr"fung 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 Ausbildungsjahrgang:  
2014-2016) 

 AUSBILDUNGSKOSTEN 
 

Aufnahmepr"fungsgeb"hr pro Session  Fr. 50.00 

J!hrliche 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 Stand bei Drucklegung. Preis!nderungen bleiben 
vorbehalten. 

STIPENDIEN 

Auskunft erteilt die entsprechende Institution des Wohnkantons.  
 

WOHNHEIM 

Attraktive Konditionen f"r Personen in Ausbildung.  
Weitere Angaben unter: www.grangeneuve.ch �Æ Unterkunft. 
 

RESTAURANT 

Personen in Ausbildung erhalten bei Bezahlung mit Badge einen Preisnachlass 
von 20%.  
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GRANGENEUVE IST AUCH¼ 

ENEUVE
�x ein Begegnungsort an der Nahtstelle zweier Sprachen und Kulturen 

�x ein Ort, wo Tradition und Moderne sich vereinen, eine Gelegenheit f!r 
bereichernde und vielf"ltige Kontakte 

�x das Wissen und Know-how der gr!nen Berufe, der Berufe in der 
Milchwirtschaft und Lebensmittelverarbeitung, sowie in der 
Hauswirtschaft an einem einzigen Standort 

�x ein Kompetenzzentrum mit langer Tradition in den Bereichen 
Ausbildung, Beratung und Expertisen, aber auch in der Produktion  

�x ein idealer Ausgangspunkt f!r vielf"ltige Erkundungen mit seiner Lage 
unweit der Zisterzienserabtei Hauterive und neben der Eidgen#ssischen 
Forschungsanstalt Agroscope  

�x 3 H#here Fachschulen 
�x dipl. Technikerin HF / dipl. Techniker HF Lebensmitteltechnologie  
�x Agrokaufmann / Agrokauffrau HF 
�x Agrotechniker / Agrotechnikerin HF 

�x Ein Ort, der Wissen in Theorie und Praxis auf den Stufen EBA, EFZ, 
Fachausweis und Diplom vermittelt 

�x ein Ausbildungsbetrieb 

 
Als kantonale Institution ist das Institut im Interesse der Allgemeinheit t"tig. 
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EIN CAMPUS¼ 
 

¼mit eigenem Restaurant¼ 

Das Restaurant bietet t•glich zwei Men€s, Grillspezialit•ten, ein Salatbuffet 
sowie warme und kalte Snacks zur Auswahl an. Bei sch•nem Wetter lockt eine 
herrliche Terrasse. 

¼Wohnheim 

Sch€lerinnen und Sch€lern, die in Grangeneuve eine Ausbildung absolvieren und 
weit entfernt wohnen, steht ein Wohnheim zur Verf€gung. 

Ziel des Wohnheims ist es, ein g€nstiges Umfeld f€r das Studium und das 
Gemeinschaftsleben zu schaffen. 

¼Sportangebot¼ 

Wer sich nach einem langen Schultag auspowern m•chte, kann dies in der 
Turnhalle tun, insbesondere an der Kletterwand, auf dem Basketball- oder 
Volleyballfeld. 

¼in attraktiver Umgebung¼ 

Ein reizvolles landschaftliches Umfeld, eine friedliche Atmosph•re und die N•he 
zur Stadt Freiburg und den Einkaufszentren bieten einen Rahmen, der h•chsten 
Anforderungen gerecht wird. 
 
 
 
 
 
 
 
  

Wir freuen uns auf Sie! 
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Zus•tzliche Informationen

Allgemeine Ausk!nfte

Landwirtschaftliches Institut des Kantons Freiburg (LIG)
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 f!r 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

• LIG 2011



2011

LEBENSMITTELTECHNIKER/-IN HF

H•here Fachschule 
f€r Lebensmitteltechnologie 

2012-2014

Ein Beruf mit Zukunft in 2 Jahren





A Etable • vaches | Kuhstall
B Porcherie | Schweinestall
C Halle • machines | Maschinenhalle
D Halle de d€monstration | Demonstrationshalle
E Serres mara•ch‚res, vente de plantons
 Gewƒchshƒuser Gem„sebau, Verkauf von Setzlingen
F Remise mara•ch‚re | Gem„sebauremise
G Etable • g€nisses | Jungviehstall
H Serres horticoles | Gewƒchshƒuser Blumenbau
L Rucher €cole | Lehrbienenhaus
M AFAPI, SFF 1er arrondissement forestier
 FIPO, Wald 1. Forstkreis
N Centre de formation des m€tiers de l'intendance, du lait  
         et de l'agroalimentaire 
 Ecole professionnelle Sant€-Social
 Bildungszentrum f„r Hauswirtschaft, Milch- und  
         Lebensmitteltechnologie 
 Berufsfachschule Soziales-Gesundheit
O Centre de formation des m€tiers de la terre et 
 de la nature | Bildungszentrum f„r Naturberufe
P Centre de formation des m€tiers de l'intendance, du lait  
         et de l'agroalimentaire 
         Ateliers laitiers, CASEi, LAAF 
 Bildungszentrum f„r Hauswirtschaft, Milch- und 
 Lebensmitteltechnologie
         Milchwirtschaftliche Werkstƒtten, CASEi, FALL
R Centre d'accueil, Information, Biblioth‚que
 Hauptgebƒude, Information, Bibliothek
S Foyer | Wohnheim
SF Sentier forestier | Waldlehrpfad   --------
T B!timent technique | Technischer Dienst
U Stations agricoles | Landwirtschaftliche Stationen
V B!timent de formation en emploi
 Gebƒude f„r berufsbegleitende Ausbildung
W B!timent mara•cher | Gem„sebaugebƒude 
 Le Magasin 
Z Ateliers, Halle de gymnastique
 Werkstƒtten, Turnhalle

SITUATIONSPLAN


