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Berufsbild fiir den Lehrberuf
Milchtechnologie

Lehrzeit 3 Jahre BGBI. Il Nr. 129/2016 30. Mai 2016

Dieser Lehrberuf Iost den Lehrberuf Molkereifachmann/-frau mit 01.06.2016 ab!
Der Lehrberuf Milchtechnologie ist mit einer Lehrzeit von drei Jahren eingerichtet.

Im Lehrvertrag, Lehrzeugnis, Lehrbrief und im Lehrabschlussprifungszeugnis ist der Lehrberuf in der dem
Geschlecht des Lehrlings entsprechenden Form (Milchtechnologe oder Milchtechnologin) zu bezeichnen.

Berufsprofil

Durch die Berufsausbildung im Lehrbetrieb und in der Berufsschule soll der im Lehrberuf Milchtechnologie
ausgebildete Lehrling befihigt werden, die nachfolgenden Titigkeiten fachgerecht, selbstindig und
eigenverantwortlich ausfithren zu kénnen:

1. Durchfiihren der fiir Qualitit und Haltbarkeit Gblichen chemischen, physikalischen und bakteriologischen
Untersuchungen der Rohmilch sowie Auswihlen, Annehmen, Priifen auf Verwendbarkeit und Lagern der
betriebsspezifischen Zusatz- und Hilfsstoffe,

2. Anfahren, Bedienen, Uberwachen und Ab- und Umstellen der Maschinen, Anlagen und Einrichtungen (zB
Butterungsmaschinen, Separatoren, Reifungsbehilter, Kasungs-, Eindampfungs-, Trocknungs-, Filtrations-
und Membrananlagen) zur Herstellung von Milchprodukten (zB Trinkmilch, Milchmischerzeugnisse,
Joghurt, Rahm, Topfen, Butter, Kise, Fruchtjoghurt usw.) sowie Erkennen und Beseitigen von einfachen
Ablaufstorungen im Produktionsprozess,

3. Uberwachen und Sicherstellen der Produktqualitit sowie Durchfiihren von Mafnahmen zur
Qualitatssicherung,

4. Risten, Anfahren, Bedienen, Uberwachen und Ab- und Umstellen von betriebsspezifischen Anlagen zur
Abfiillung oder Verpackung (Kennzeichnung) sowie Haltbarmachen, Konservieren, Endverpacken,
Lagern, Kithlen und Transportieren,

5. Warten und Pflegen der betriebsspezifischen Maschinen, Anlagen und Einrichtungen,

6. Durchfithren von berufsspezifischen Berechnungen sowie Anwenden von Rezepturen und Ansetzen von
Mischungen,

7. Mitarbeit beim Erfassen, Auswerten und Beurteilen von Betriebsdaten und Prozessaufzeichnungen,

8. Ausfiithren von Arbeiten unter Berticksichtigung der einschlagigen Sicherheitsvorschriften,
Hygienevorschriften, Normen und Umweltstandards.

Berufsbild

Fiir die Ausbildung im Lehrberuf Milchtechnologie wird folgendes Berufsbild festgelegt. Die angefithrten
Fertigkeiten und Kenntnisse sind spatestens in dem jeweils angefithrten Lehrjahr beginnend derart zu vermitteln,
dass der Lehrling zur Ausiibung qualifizierter Tatigkeiten im Sinne des Berufsprofils befahigt wird, die
insbesondere selbststindiges Planen, Durchfiihren, Kontrollieren und Optimieren einschliefSt.

Pos. | 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr
1. Kenntnis der Betriebs- und - -
Rechtsform des Lehrbetriebes
2. Kenntnis des organisatorischen Aufbaus und der Aufgaben und |-
Zustindigkeiten der einzelnen Betriebsbereiche
3. Einfihrung in die Aufgaben, Kenntnis der Markeposition und des Kundenkreises des
die Branchenstellung und das | Lehrbetriebes
Angebot des Lehrbetriebs

4. Fachiuibergreifende Ausbildung (Schlisselqualifikationen)
In der Art der Vermittlung der fachlichen Kenntnisse und Fertigkeiten ist auf die Forderung
folgender fachiibergreifender Kompetenzen des Lehrlings Bedacht zu nehmen:
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Oberosterreich

Pos. | 1. Lehrjahr | 2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr

4.1 Methodenkompetenz: zB Losungsstrategien entwickeln, Informationen selbststindig beschaffen,
auswihlen und strukturieren, Entscheidungen treffen etc.

4.2 Soziale Kompetenz: zB in Teams arbeiten, Mitarbeiter/innen fiihren etc.

4.3 Personale Kompetenz: zB Selbstvertrauen und Selbstbewusstsein, Bereitschaft zur Weiterbildung,
Bediirfnisse und Interessen artikulieren etc.

4.4 Kommunikative Kompetenz: zB mit Kunden/innen, Vorgesetzten, Kollegen/innen und anderen
Personengruppen zielgruppengerecht kommunizieren; Englisch auf branchen- und
betriebsiiblichem Niveau zum Bestreiten von Alltags- und Fachgesprichen beherrschen

4.5 Arbeitsgrundsitze: zB Sorgfalt, Zuverlissigkeit, Verantwortungsbewusstsein, Piinktlichkeit etc.

4.6 Kundenorientierung: Im Zentrum aller Tatigkeiten im Betrieb hat die Orientierung an den
Bediirfnissen der Kunden/innen unter Berticksichtigung der Sicherheit zu stehen

5. Ergonomisches Gestalten des Arbeitsplatzes

6. Handhaben und Instandhalten der zu verwendenden Werkzeuge, Maschinen, Gerite,
Einrichtungen und Arbeitsbehelfe

7. Kenntnis der Arbeitsplanung Durchfithren der Arbeitsplanung; Festlegen von
und Arbeitsvorbereitung Arbeitsschritten, Arbeitsmitteln und Arbeitsmethoden

8. Kenntnis tber die gesetzlichen |- -

Grundlagen und Strukturen der
AMA, der Milchverarbeitung in
Osterreich, der EU sowie der
Weltmilchwirtschaft

9. Grundkenntnisse der fir die Milchwirtschaft Kenntnis der fir die
branchenspezifischen Rechtsvorschriften und Normen Milchwirtschaft
(insbesondere Lebensmittelrecht und Codex Alimentarius branchenspezifischen
Austriacus — Kapitel Milch und Milchprodukte) Rechtsvorschriften und

Normen (insbesondere
Lebensmittelrecht und Codex
Alimentarius Austriacus —
Kapitel Milch und
Milchprodukte)

10. Kenntnis der Vorschriften zur | Anwenden der betriebsspezifischen Manahmen zur Personal-
Personal- und Betriebshygiene | und Betriebshygiene (Hygieneverordnung) unter Beachtung der
(Hygieneverordnung) und der | vorgeschriebenen Anwendungsrichtlinien und
Wichtigkeit von Hygiene- Schutzmafinahmen im Umgang mit Reinigungs- und
maflinahmen Desinfektionsmitteln

11. Grundkenntnisse des Kenntnis und Mitarbeit beim betriebsspezifischen
betriebsspezifischen Qualititsmanagement einschlieflich Dokumentation (zB
Qualitdtsmanagements HACCP, GMP, IFS)
einschlieflich Dokumentation
(zB HACCP, GMP, IFS)

12. Grundkenntnisse Gber die Kenntnis Gber den Rohstoff Milch, dessen Eigenschaften und
Milchbildung und -gewinnung | Zusammensetzung sowie tber dessen Gewinnung, der Be- und
sowie iber die Melktechnik Verarbeitungsmoglichkeiten sowie der volkswirtschaftlichen

und 6kologischen Bedeutung

13. Grundkenntnisse tber Kenntnis Giber die Gesetze und Richtlinien betreffend den
Milcherfassungssysteme und Rohstoff Milch sowie tber die Bezahlung nach Inhaltsstoffen
deren gesetzlichen
Anforderungen
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1. Lehrjahr | 2. Lehrjahr

| 3. Lehrjahr

14.

Kenntnis tiber Aufbau, Funktion und Bedienung der Gerate und Anlagen der Milchannahme,
insbesondere Annahmewaage, Volumenzihler, Probenahmegerite, Transport- und Lagerbehalter

15.

Mitarbeit beim Ubernehmen der Rohmilch

Ubernehmen der Rohmilch

16.

Durchfiihren von einfachen Durchfiihren von einfachen
Kontrollarbeiten zur organoleptischen, chemischen

Feststellung des und physikalischen
Frischezustandes der Rohmilch | Untersuchungen der
Rohmilch

Durchfiihren der fiir Qualitit
und Haltbarkeit Gblichen
chemischen, physikalischen
und bakteriologischen
Untersuchungen der Rohmilch

17.

Kenntnis der branchenspezifischen Zusatz- und Hilfsstoffe ihrer
Gewinnung, Eigenschaften und Verwendungsmoglichkeiten

18.

- Mitarbeit beim Auswahlen,
Annehmen, Priifen auf
Verwendbarkeit und Lagern
der betriebsspezifischen
Zusatz- und Hilfsstoffe

Auswahlen, Annehmen, Priifen
auf Verwendbarkeit und Lagern
der betriebsspezifischen Zusatz-
und Hilfsstoffe

19.

Kenntnis und Anwendung der berufsspezifischen Mathematik
wie zB Mischungsrechnungen, Rezepturberechnungen,
Ausbeuteberechnungen, Druckberechnungen usw.

20.

- Mitarbeiten beim Anwenden
von Rezepturen und Ansetzen
von Mischungen

Anwenden von Rezepturen und
Ansetzen von Mischungen

21.

Kenntnis des Herstellens und Herstellen, Weiterzichten
Weiterziichtens von Kulturen und Anwenden von Kulturen

22.

Kenntnis des Aufbaus, der Funktion und der Bedienung der
betriebsspezifischen Versorgungseinrichtungen, insbesondere
Dampfkessel- und Stromversorgungsanlagen, Kiltemaschinen,
Frisch- und Abwassereinrichtungen

23.

- Mitarbeiten beim Bedienen
und Uberwachen der
betriebsspezifischen
Versorgungseinrichtungen,
insbesondere Dampfkessel-
und
Stromversorgungsanlagen,
Kaltemaschinen, Frisch- und
Abwassereinrichtungen

Bedienen und Uberwachen der
betriebsspezifischen
Versorgungseinrichtungen,
insbesondere Dampfkessel- und
Stromversorgungsanlagen,
Kaltemaschinen, Frisch- und
Abwassereinrichtungen

24.

Kenntnis der Férderung (zB Pumpen, Rohrleitungen,
Armaturen) und Lagerung von Flissigkeiten sowie Umgehen
mit den betriebsspezifischen Forder- und Lagereinrichtungen

25.

Kenntnis der Produktionstechnologie zur Herstellung von Milchprodukten der weiflen, gelben
und bunten Palette (zB Trinkmilch, Milchmischerzeugnisse, Joghurt, Rahm, Topfen, Butter, Kise,
Fruchtjoghurt usw.) und der dazu notwendigen Arbeitsschritte wie zB Reinigen, Entkeimen,
Standardisieren, Mischen, Homogenisieren, Erhitzen, Kithlen, Eindampfen, Trocknen, Trennen,

Membranverfahren, Schmelzen

26.

Kenntnis des Aufbaus und der Funktion der in der Produktion
eingesetzten benotigten Maschinen, Anlagen und
Einrichtungen (zB Butterungsmaschinen, Separatoren,
Reifungsbehilter, Kasungs-, Eindampfungs-, Trocknungs-,
Filtrations- und Membrananlagen)
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Pos. | 1. Lehrjahr 2. Lehrjahr 3. Lehrjahr
27. - Mitarbeiten beim Anfahren, | Anfahren, Bedienen,
Bedienen, Uberwachen und Uberwachen und Ab- und
Ab- und Umstellen der Umstellen der Maschinen,
Maschinen, Anlagen und Anlagen und Einrichtungen zur
Einrichtungen zur Herstellung von
Herstellung von Milchprodukten sowie
Milchprodukten sowie beim | Erkennen und Beseitigen von
Erkennen und Beseitigen von | einfachen Ablaufstorungen im
einfachen Ablaufstérungen Produktionsprozess
im Produktionsprozess
28. - Vorbereiten und Anwenden von Zusatz- und Hilfsstoffen
29. Kenntnis der einschlagigen Verpackungsmaterialien sowie -
-arten und deren Anwendungsmoglichkeiten
30. Kenntnis der Anlagen zur - -
Abfillung und Verpackung
(Kennzeichnung) von
Milchprodukten sowie der
Haltbarmachung,
Konservierung, Endverpackung,
Lagerung, Kihlen und
Transport
31. Mitarbeiten beim Riisten, Anfahren, Bedienen, Uberwachen Risten, Anfahren, Bedienen,
und Ab- bzw. Umstellen von betriebsspezifischen Anlagen zur | Uberwachen und Ab- bzw.
Abfiillung oder Verpackung (Kennzeichnung) von Umstellen von
Milchprodukten sowie beim Haltbarmachen, Konservieren, betriebsspezifischen Anlagen
Endverpacken, Lagern, Kithlen und Transportieren zur Abfillung oder Verpackung
(Kennzeichnung) von
Milchprodukten sowie
Haltbarmachen, Konservieren,
Endverpacken, Lagern, Kihlen
und Transportieren
32. - Kenntnis der Logistik (An- und Auslieferungslogistik) und der
Vertriebsablaufe
33. - Grundkenntnisse der Mess-, | —
Steuer- und Regelungstechnik
34. - Bedienen und Uberwachen von Mess-, Steuer- und
Regelungseinrichtungen
35. - Kenntnis tber das Mitwirken beim Planen,
fachgerechte Planen, Analysieren, Umsetzen und
Analysieren, Umsetzen und | Optimieren von betrieblichen
Optimieren von betrieblichen | Arbeitsablaufen und
Arbeitsablaufen und Prozesstechnologien
Prozesstechnologien
36. - Mitarbeiten beim Erfassen, Erfassen, Auswerten und
Auswerten und Beurteilen Beurteilen von Betriebsdaten
von Betriebsdaten und und Prozessaufzeichnungen
Prozessaufzeichnungen (Produktion, Lager usw.)
(Produktion, Lager usw.)
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Pos.

1. Lehrjahr

2. Lehrjahr | 3. Lehrjahr

37.

Kenntnis des Wartens sowie
Mitarbeiten beim Warten und
Pflegen der betriebsspezifischen
Maschinen, Anlagen und
Einrichtungen

Warten und Pflegen der betriebsspezifischen Maschinen,
Anlagen und Einrichtungen

38.

Grundkenntnisse der allgemeinen, anorganischen und -
organischen Chemie sowie der Mikrobiologie

39.

Grundkenntnisse der Probe-
nahme, der berufsspezifischen
chemischen und physikalischen
Mess- und Priifverfahren sowie
von mikrobiologischen
Arbeitsweisen und
organoleptischen Unter-
suchungen gemif§ Normen

Durchfiihren der Probenahme sowie der betriebsspezifischen
chemischen, physikalischen, mikrobiologischen und
organoleptischen Mess- und Priifverfahren wie zB Fettgehalt,
Eiweif§gehalt, Sduregrad, pH-Wert, Dichte, Wassergehalt,
Keimzahl, Zellzahl und Hemmstoffe gemals Normen

40.

Protokollieren und grafisches Auswerten von
Arbeitsergebnissen sowie deren Dokumentation auch unter
Anwendung der betriebsspezifischen EDV und Methoden der
Statistik

41.

Grundkenntnisse der betrieblichen Kosten, deren -
Beeinflussbarkeit und deren Auswirkungen

42.

Kenntnis der sich aus dem Lehrvertrag ergebenden Verpflichtungen (§§ 9 und 10

Berufsausbildungsgesetz — BAG)

43.

Kenntnis tber Inhalt und Ziel der Ausbildung sowie tiber wesentliche einschlagige

Weiterbildungsmoglichkeiten

44,

Die fiir den Lehrberuf relevanten MafSnahmen und Vorschriften zum Schutz der Umwelt:
Grundkenntnisse der betrieblichen Mafnahmen zum sinnvollen Energieeinsatz im berufs-
relevanten Arbeitsbereich; Grundkenntnisse der im berufsrelevanten Arbeitsbereich anfallenden
Reststoffe und tiber deren Trennung, Verwertung sowie liber die Entsorgung des Abfalls

45.

Kenntnis der einschligigen Sicherheitsvorschriften und Normen sowie der einschlagigen
Vorschriften zum Schutz des Lebens und der Gesundheit

46.

Grundkenntnisse der aushangpflichtigen arbeitsrechtlichen Vorschriften

Bei der Vermittlung samtlicher Berufsbildpositionen ist den Bestimmungen des Kinder- und Jugendlichen-
Beschaftigungsgesetzes (KJBG), BGBI. Nr. 5§99/1987, und der KJBG-VO, BGBI. II Nr. 436/1998, zu entsprechen.
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