Blickpunkt Allgau

Ein Beruf mit Zukunft

Milchwirtschaftliche Laborantinnen und Laboranten garantieren die Qualitit
wertvoller Produkte, deren Grundstoff die Milch ist.

In Kleingruppen lernen die Auszubildenden ihre Aufgabenberei-

che kennen.

er Uber die Vielfalt der
Milchprodukte  staunt,
wer immer wieder von den
unterschiedlichsten Ge-
schmacksrichtungen der Ka-
se, Milcherzeugnisse und
Desserts auf Milchbasis Uber-
rascht ist und wer gern Milch-
produkte verzehrt, besitzt die
richtige Voraussetzung und
eine gute Motivation fir das
Tatigkeitsfeld einer Milchwirt-
schaftlichen Laborantin.
Liegen dann noch die fach-
lichen Interessen auf den Ge-
bieten der Chemie, Physik und
Mikrobiologie, ist Freude am
Umgang mit modernen Unter-
suchungstechniken und Analy-
severfahren vorhanden und
besteht die Liebe zum Detail
und zu sorgféltigem Arbeiten,
dann besitzen Sie die beson-
deren Voraussetzungen fiir die
Ausbildung im Beruf
»Milchwirtschaftliche Laboran-
tin, Milchwirtschaftlicher Labo-
rant«.

Interessanter Beruf

In Bayern werden eine
Vielzahl von Milchprodukten
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mit einer noch gréBeren Viel-
falt an Geschmacksrichtun-
gen produziert. Der Grund-
stoff flir das ganze Sortiment
ist Milch als ein hochwertiges
und empfindliches Nahrungs-
mittel. Die Berufe der
Milchwirtschaft gelten auch
als krisensicher, weil dieses
wichtigste  Grundnahrungs-
mittel Milch vielseitig verar-
beitet werden kann und des-
halb auch einer standigen
Qualitatsiiberwachung unter-
liegt.

Qualitat kontrollieren

und sichern

Die  Milchwirtschaftliche
Laborantin und der Milchwirt-
schaftliche Laborant haben
wichtige Aufgaben bei der
Qualitatskontrolle und Qua-
litdtssicherung in den
milchwirtschaftlichen Unter-
nehmen und sonstigen Ein-
richtungen der Lebensmittel-
branche. Sie untersuchen
Milch, Butter, Kése und ande-
re Milcherzeugnisse sowie
weitere Lebensmittel, Was-
ser und Zusatzstoffe mit Hilfe

Tab. 1: Ablauf der Berufsausbildung
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Aushildungsjahr | Uberbetriebliche Aushildung Berufsschule
1. 5 Wochen 13 Wochen
2. 6 Wochen (mit Zwischenpriifung) |13 Wochen
3. 6 Wochen (mit Abschlusspriifung) | 11 Wochen

moderner chemischer, physi-
kalischer und mikrobiologi-
scher Analyseverfahren.

Die Ausbildungsdauer be-
tragt grundsétzlich drei Jah-
re. Unter bestimmten Voraus-
setzungen — etwa nach be-
standener Abschlussprifung
in einem anderen Beruf,
Fachhochschul- oder Hoch-
schulreife, bei guten Leistun-
gen wéahrend der Ausbildung
— kann die Ausbildungszeit
verkUrzt werden.

Der wesentliche Teil der
Ausbildung findet in einem
von den Auszubildenden
selbst gewdhlten  Ausbil-
dungsbetrieb (Molkerei oder
milchwirtschaftliche Untersu-
chungsanstalt) statt.

Die betriebliche Ausbil-
dung wird durch die Uberbe-
triebliche  Ausbildung am
Lehr-, Versuchs- und Fach-
zentrum fir Milchanalytik in
Triesdorf (Lks. Ansbach) er-
génzt und erweitert.

Die fachbezogene Ausbil-
dung wird durch den Berufs-
schulunterricht begleitet, der
in  mehrwdéchigen Bldcken
ebenfalls in Triesdorf durch-
gefihrt wird.

Ausbildungsinhalte

So vielfaltig wie die zu un-
tersuchenden Produkte sind
auch die Ausbildungsinhalte:
® Rohstoff Milch und seine
Eigenschaften
@® Be- und Verarbeitung von
Milch
® Probenahmetechnik
® Chemische, physikalische
und mikrobiologische Unter-
suchungen samtlicher Molke-
reiprodukte und Molkereihilfs-
stoffe
® Auswerten und Beurteilen
von Untersuchungsergebnis-
sen
@ Produktkontrollen zur Qua-
littssicherung
® Umweltschutz im Labor
@ fachbezogene Rechtsvor-
schriften
® Grundlagen der Berufsbil-

Auch die Fortbildung zur
Milchwirtschaftlichen  Labo-
rantin ist méglich.

dung sowie des Arbeits- und
Tarifrechts

Einsatzmoglichkeiten

Den Absolventen eréffnet
sich auf Grund der intensiven
und breit angelegten Ausbil-
dung ein weites Berufsfeld.
Den Schwerpunkt bildet eine
Tatigkeit im Labor einer Molke-
rei sowie in milchwirtschaftli-
chen Untersuchungs- und For-
schungsanstalten. Die Qualifi-
kation der Milchwirtschaftli-
chen Laboranten ist aber auch
gefragt in anderen Bereichen,
wie der Nahrungs- und Ge-
nussmittelindustrie, der phar-
mazeutischen Industrie und in
der Forschung und Entwick-
lung.

Nach der Ausbildung und
der notwendigen Praxiszeit
bietet die Fortbildung zum/r
Milchwirtschaftlichen  La-
bormeister/in am Lehr-, Ver-
suchs- und Fachzentrum fir
Milchanalytik in Triesdorf die
Voraussetzung zur Ubernah-
me von verantwortungsvollen
Aufgaben in Laboratorien der
Ermé&hrungswirtschaft. AuBer-
dem haben Meister den fach-
gebundenen  Zugang  zur
Fachhochschule.

Auskiinfte

Genauere Auskiinfte erteilt
das Ausbildungszentrum:

Lehr-, Versuchs- und Fach-
zentrum  fur  Milchanalytik
Triesdorf, SteingruberstraBe
10, 91746 Weidenbach,
Tel: 09826 / 6201-0,
Fax: 09826 / 620112, E-Mail:
Iviz-triesdorf @Ifl.bayern.de,
Internet:  www.LfL.Bayern.de
oder www.triesdorf.de.
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