Milchtechnologie (Lehrberuf)

Weitere Informationen und Ausbildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/306

Lehrzeit: 3 Jahre

Milchtechnolog*innen verarbeiten Rohmilch zu Milchprodukten und Kase. Sie erzeugen u. a. Trinkmilch, Milchmischerzeugnisse, Butter- und Sauermilch, Topfen,
Joghurt oder Schlagobers und verschiedene Kasesorten. Sie GUbernehmen die Milch, messen sie ab und prifen ihre Qualitat. Danach leiten sie die Milch zur
speziellen Verarbeitung weiter. In der betrieblichen Praxis sind Milchtechnolog*innen meist auf einen bestimmen Aufgabenbereich wie z. B. Milchannahme,
Pasteurisierung, Butterei oder Késerei spezialisiert. Milchtechnolog*innen fUhren laufend Qualitdtskontrollen durch, verpacken die Produkte und lagern sie. Sie
arbeiten vorwiegend in genossenschaftlichen und industriellen Molkereien und Kasereien im Team mit Berufskolleg*innen und anderen Fach- und

Assistenzkraften der Lebensmittelerzeugung.

Korperliche Anforderungen:

e guter Geruchssinn

¢ Unempfindlichkeit gegenUber Gerichen

Fachkompetenz:
e chemisches Verstandnis
¢ Datensicherheit und Datenschutz
e Ernahrungskompetenz
e gute Beobachtungsgabe
¢ handwerkliche Geschicklichkeit

e technisches Verstandnis
Sozialkompetenz:

e Kommunikationsféhigkeit

e Kund*innenorientierung

e Rohmilch bei der Milchannahme Ubernehmen und wiegen

e chemische, physikalische und bakteriologische Untersuchungen an den
Milchproben durchfUhren

e Pasteuranlagen, Separatoren und Homogenisieranlagen zur Trennung der
Milch in verschiedene Bestandteile (Vollmilch, Magermilch, Rahm)
bedienen und Uberwachen

¢ laufend Qualitatskontrollen durchfUhren

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

Selbstkompetenz:

o Aufmerksamkeit

e Beurteilungsvermdgen / Entscheidungsféhigkeit
e Flexibilitdt / Veranderungsbereitschaft

¢ Gesundheitsbewusstsein

¢ Sicherheitsbewusstsein

e Umweltbewusstsein

Weitere Anforderungen:
e Hygienebewusstsein

¢ Infektionsfreiheit
Methodenkompetenz:

e systematische Arbeitsweise

e verschiedene Kédsesorten herstellen, den Reifeprozesses im Garkeller
laufend UGberwachen

e Produktionsanlagen risten, anfahren, bedienen und Uberwachen

e Produkte haltbar machen, konservieren und fertige Milchprodukte abfillen,
verpacken, lagern und kihlen

* Geratschaften, Maschinen, Kannen und Behalter warten, reinigen und
desinfizieren
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