Molkerei- und Kasereiwirtschaft (Lehrberuf)
Weitere Informationen und Aushildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/307

Lehrzeit: 3 Jahre

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

Kaser*innen verarbeiten Rohmilch zu Milchprodukten und Kase. Sie erzeugen u. a. Butter, Joghurt und Topfen, Rahm, Vollmilch, Magermilch und verschiedene
Kasesorten. Sie fUhren laufend Qualitdtskontrollen durch, verpacken die Produkte und lagern sie. Kdser*innen arbeiten in kleinen genossenschaftlichen oder

familieneigenen landwirtschaftlichen Betrieben. Sie sind gemeinsam mit Berufskolleg*innen und Hilfskraften tatig und stehen in Kontakt mit Landwirt*innen,
Lieferant*innen und Kund*innen.

Korperliche Anforderungen: e Kund*innenorientierung
o gute korperliche Verfassung Selbstkompetenz:
e guter Geschmackssinn

e Aufmerksamkeit

e Kraft e Beurteilungsvermogen / Entscheidungsfahigkeit
» Unempfindlichkeit gegeniber Gerichen o Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft

Fachkompetenz: e Gesundheitsbewusstsein

e chemisches Versténdnis o Sicherheitsbewusstsein

* gute Beobachtungsgabe Weitere Anforderungen:

¢ handwerkliche Geschicklichkeit

e Hygienebewusstsein
e kaufmaénnisches Verstandnis

¢ Infektionsfreiheit
e technisches Verstandnis

Methodenkompetenz:
Sozialkompetenz:

e Kreativitat

e Kommunikationsféhigkeit

e Rohmilch bei der Milchannahme Ubernehmen und wiegen o verschiedene Kédsesorten herstellen, den Reifeprozess im Garkeller laufend

e chemische, physikalische und mikrobiologische Untersuchungen an den Uberwachen

Milchproben durchfUhren o fertige Milchprodukte abfillen und verpacken

e Pasteuranlagen, Separatoren und Homogenisieranlagen zur Trennung der e Geratschaften, Maschinen, Kannen und Behalter warten, reinigen und
Milch in verschiedene Bestandteile (Vollmilch, Magermilch, Rahm) desinfizieren
bedienen und Uberwachen

¢ laufend Qualitatskontrollen durchfUhren

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