Berufsbereich:

BERUFSINFO

Lebens- und Genussmittel /
Ernahrung

Bildungsweg:
Lehrberuf
Lehrzeit: 3 Jahre
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Molkerei- und Kasereiwirtschaft (Lehrberuf)

BERUFSBESCHREIBUNG

Die Berufsausbildung in Molkerei- und
Kasereiwirtschaft bildet die Basis flir den
Beruf Kaser*in.

Molkerei- und Kasereiwirtschafter*innen
verarbeiten Rohmilch zu Milchprodukten
und Kase. Sie erzeugen u. a. Butter,
Joghurt und Topfen, Rahm, Vollmilch,
Magermilch und verschiedene Kasesorten.
Sie fluhren laufend Qualitatskontrollen
durch, verpacken die Produkte und lagern
sie. Kaser*innen arbeiten in kleinen
genossenschaftlichen oder familieneige-
nen landwirtschaftlichen Betrieben. Sie ar-
beiten im Team mit Berufskolleg*innen
und Hilfskraften und stehen in Kontakt mit
Landwirt*innen, Lieferant*innen und
Kund*innen.

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 mikrobiolo-
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 weiterverarbeiten

verschiedene Kasesorten herstellen, den
Reifeprozess im Garkeller laufend
Uberwachen

fertige Milchprodukte abfillen und ver-
packen

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

Anforderungen

gute koérperliche Verfassung

e guter Geschmackssinn

Unempfindlichkeit gegenuber Gerlichen

Anwendung und Bedienung digitaler Tools
chemisches Verstandnis

gute Beobachtungsgabe

handwerkliche Geschicklichkeit
kaufmannisches Verstandnis

technisches Verstandnis

Kommunikationsfahigkeit
Kund*innenorientierung

Aufmerksamkeit
Beurteilungsvermdgen / Entscheidungs-
fahigkeit

e Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
e Gesundheitsbewusstsein

Sicherheitsbewusstsein

e Hygienebewusstsein
o |nfektionsfreiheit
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Kreativitat
Prozessverstandnis
systematische Arbeitsweise
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