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Vorwort

Die Industrie- und Handelskammern (IHKs) in der Bundesrepublik Deutschland fiihren seit
Uber 70 Jahren Abschlussprufungen in kaufmannischen und gewerblich-technischen Be-
rufen durch.

Knapp 900 Vertreter der Arbeitnehmer, Arbeitgeber und Lehrer' an berufsbildenden Schulen
entwickeln in Uber 100 Fachausschissen der Prifungsaufgaben- und Lehrmittelent-
wicklungsstelle (PAL) der IHK Region Stuttgart Aufgaben fir die schriftlichen, praktischen
und integrierten Zwischen- und Abschlussprifungen in den gewerblich-technischen
Berufen.

Im Bereich Verfahrenstechnik ist bei der PAL der Ausbildungsberuf Maschinen- und An-
lagenflihrer/-in angesiedelt. Auszubildende in diesem Beruf werden folglich mit PAL-Aufga-
ben geprift. Um ihnen die Vorbereitung auf die Priifung zu erleichtern, aber auch Lehrern
und Ausbildern die Kontrolle des Lernerfolgs der Auszubildenden zu ermdglichen, hat die
PAL mit dem vorliegenden PAL-Priifungsbuch schriftliche Aufgaben aus allen Themenge-
bieten, unterschiedlichen Typs und verschiedener Schwierigkeitsgrade, zusammengestellt.

Die Aufgaben geben den aktuellen Stand im Sommer 2013 wieder. Anregungen fir Verbes-
serungen und Hinweise auf Fehler nehmen wir gerne entgegen (pal@stuttgart.ihk.de).

Bei der Uberarbeitung, Aktualisierung und Erstellung der Aufgaben haben uns die Mit-
glieder des PAL-Fachausschusses Maschinen- und Anlagenfuhrer/-in Lebensmitteltechnik
tatkraftig unterstitzt. Dafiir ein herzliches Dankeschdn.

Wir wiinschen allen Priflingen viel Erfolg!

Ihre

PAL - Prufungsaufgaben- und Lehrmittelentwicklungsstelle
der IHK Region Stuttgart

Stuttgart, im Januar 2014

T Alle personenbezogenen Bezeichnungen werden aus Griinden der Ubersichtlichkeit und einfachen Lesbarkeit
nur in einer Geschlechtsform gewéhlt und gelten gleichermaBen fur Frauen und Manner.
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Allgemeine Themengebiete - Lebensmitteltechnik
Technische Kommunikation
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Wie groB ist bei der skizzierten Lochplatte die Teilung p
(in mm)?
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Der skizzierte Mast soll durch eine Strebe abgestltzt
werden. Welche Lénge L (in m) muss die Strebe haben?
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75 ebenrechnung Aufgabe 75:

Ein Rechteck mit A = 841 mm? soll durch ein flachen-
gleiches Quadrat ersetzt werden.
Wie groB ist die Kantenlénge a (in mm) des Quadrats?
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Allgemeine Themengebiete - Lebensmitteltechnik
Priif- und Messtechnik

U143

In welche zwei Prifarten wird das Prifen grundséatzlich unterschieden?

-

U144

Ordnen Sie den Bildern die richtigen Priftatigkeiten Messen und Lehren zu.

Aufgabenlésung:

U145

Nennen Sie vier Prufmittel, mit denen an zylindrischen Werkstilicken (z. B. Wellen) eine Kontrolle des
Durchmessers ausgefihrt werden kann.

ul{gaﬂenﬁs&nq
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Abschlusspriifung - Lebensmitteltechnik
Lebensmittelrechtliche Bestimmungen und Hygienevorschriften

269 270

Was wird durch das HACCP-System erreicht? Welcher ist ein kritischer Kontrollpunkt nach dem
HACCP-Konzept?

Die fir die Lebensmittelsicherheit kritischen
Punkte werden beschrieben und systematisch
Uberwacht @ Rezeptkontrolle

Alle Qualitatsinformationen erhalten die Mitarbeiter

) . Fullmengenkontrolle
Uber das firmeneigene Netzwerk

Die qualitatsrelevanten Merkmale eines Produkts Glasbruchkontrole

sind beschrieben und werden auf den Arbeitsauf-

trdgen vermerkt Lasurprifung

Alle Rohmaterialien werden zu 100 Prozent auf Festigkeitskontrolle

gesundheitliche Unbedenklichkeit Giberwacht und
analysiert

OMIOMIONORNC
OEH®E

Die Mitarbeiter werden regelmaBig auf die Quali-
tatsanspriiche der Kunden geschult

271 272

Welches vorrangige Ziel gibt das Kreislaufwirtschafts- Welche Aussage zur Ascorbinséure ist richtig?
und Abfallgesetz fir Abfalle vor?

Ascorbinséure wird als Antioxidationsmittel einge-
Deponierung der Abfalle setzt

Ascorbinséure findet man selten als Zusatzstoff in
Lebensmitteln

Vermeidung der Abfalle

Wiederverwendung der Abfélle
Ascorbinséure wird als Farbstoff eingesetzt
Sortierung der Abfalle
Ascorbinsédure kommt nur in flissiger Form vor

OGO

Entsorgung der Abfélle
Ascorbinséure zahlt zu den fettldslichen Vitaminen

O®H® ©
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Was sind Fungizide? Fir welches Lebensmittel wird eine Vakuumverpackung
zur Vermeidung von Schimmelpilzentwicklung eingesetzt?

@ Limonade

@ Pflanzenschutzmittel

@ Tierarzneimittel
@ VanillesoBe
@ Dingemittel
@ Backpulver
@ Radioaktive Stoffe
@ Erdnisse
@ Reinigungsmittel
@ Zucker
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Abschlusspriifung - Lebensmitteltechnik
Fertigungstechniken

U336

Beschreiben Sie den Entmischungsvorgang des Setzens.

uﬂgahkenxn“s;hnu

U337

Kennzeichnen Sie durch fortlaufende Nummerierung die Reihenfolge flr eine Zutatenliste aus folgender
Rezeptur.

Aufgabenlésung:

Kése 35 %

Butter 15 %

Schmelzsalze 1,5 %

Milcheiwei3 1 %

Magermilchpulver 4,2 %

Wasser 36,5 %

Salami 6 %

Gewdrze 0,8 %
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