Berufsbereich:

BERUFSINFO

Lebens- und Genussmittel /
Ernahrung

Bildungsweg:
Lehrberuf
Lehrzeit: 3 Jahre

Milchtechnologie (Lehrberuf)

BERUFSBESCHREIBUNG

Milchtechnolog*innen verarbeiten Roh-
milch zu Milchprodukten und Kase. Sie
erzeugen u. a. Trinkmilch, Milch-
mischerzeugnisse, Butter- und Sauer-
milch, Topfen, Joghurt oder Schlagobers
und verschiedene Kasesorten. Sie
Ubernehmen die Milch, messen sie ab und
prifen ihre Qualitat. Danach leiten sie die
Milch zur speziellen Verarbeitung weiter.
In der betrieblichen Praxis sind Milchtech-
nolog*innen meist auf einen bestimmen
Aufgabenbereich wie z. B. Milchannahme,
Pasteurisierung, Butterei oder Kaserei
spezialisiert. Milchtechnolog*innen flihren
laufend Qualitatskontrollen durch, ver-
packen die Produkte und lagern sie. Sie ar-
beiten vorwiegend in genossen-
schaftlichen und industriellen Molkereien
und Kasereien im Team mit Berufskol-
leg*innen und anderen Fach- und Assisten-
zkraften der Lebensmittelerzeugung.

Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt als Lehrausbil-
dung (= Duale Ausbildung). Vorausset-
zung dafur ist die Erfullung der 9-jahrigen
Schulpflicht und eine Lehrstelle in einem
Ausbildungsbetrieb. Die Ausbildung erfol-
gt Uberwiegend im Ausbildungsbetrieb
und begleitend dazu in der
Berufsschule. Die Berufsschule vermit-
telt den theoretischen Hintergrund, den
du fir die erfolgreiche Ausiibung deines
Berufs bendtigst.
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Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten

Rohmilch bei der Milchannahme Uberneh-
men und wiegen

chemische, physikalische und bakteriolo-
gische Untersuchungen an den Milch-
proben durchfiihren

Pasteuranlagen, Separatoren und Homo-
genisieranlagen zur Trennung der Milch in
verschiedene Bestandteile (Vollmilch,
Magermilch, Rahm) bedienen und
tberwachen

laufend Qualitatskontrollen durchfiihren

Milch zu verschiedenen Milchprodukten
(Topfen, Joghurt, Butter, Buttermilch etc.)
durch Zusetzen von bestimmten Milch-
saure- und Pilzkulturen unter Verwendung
entsprechender Rezepturen weiterverar-
beiten

verschiedene Kasesorten herstellen, den
Reifeprozesses im Garkeller laufend
Uberwachen

Produktionsanlagen riisten, anfahren, bedi-
enen und Uberwachen

Produkte haltbar machen, konservieren
und fertige Milchprodukte abfillen, ver-
packen, lagern und kihlen

Geratschaften, Maschinen, Kannen und Be-
halter warten, reinigen und desinfizieren
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Anforderungen

guter Geruchssinn
Unempfindlichkeit gegenuber Gerlichen

chemisches Verstandnis
Datensicherheit und Datenschutz
Erndhrungskompetenz

gute Beobachtungsgabe
handwerkliche Geschicklichkeit
technisches Verstandnis

Kommunikationsfahigkeit
e Kund*innenorientierung

o Aufmerksamkeit

Beurteilungsvermdégen / Entscheidungs-
fahigkeit

Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
Gesundheitsbewusstsein
Sicherheitsbewusstsein
Umweltbewusstsein

e Hygienebewusstsein
Infektionsfreiheit

systematische Arbeitsweise
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