Techniker/in Lebensmitteltechnik

berufskunde.c
Berufsbeschreibung

Die Lebensmitteltechniker und -technikerinnen befassen sich mit der Herstellung und Verarbeitung
von Lebensmitteln. Sie sorgen daflr, dass den Verbrauchern nur einwandfreie, unbedenkliche
Lebensmittel angeboten werden. Diese Lebensmittel sollen zudem nahrstoffreich und haltbar sein,
geschmackvoll, optisch ansprechend und verbraucherfreundlich verpackt sein. Um dies alles zu
leisten, missen die Lebensmitteltechniker sowohl Uber gutes chemisches wie auch technisches
Wissen verfugen.

Die Lebensmitteltechniker und -technikerinnen verarbeiten groBe Mengen an Zutaten
schnellstméglich. Sie garen Gemuse, trocknen Obst, rAuchern Fisch, pokeln Fleisch, gefrieren
Fertigspeisen und backen Brot — dies alles mit automatischen Produktionsanlagen. Sie kontrollieren
die Qualitat der Rohstoffe, wiegen und beférdern sie mit Férderbandern an die jeweilige
Verarbeitungsmaschinen. Sie stellen Temperaturen an Industriebackéfen ein, messen den Druck von
Dampfgarern oder die Geschwindigkeit von Mischern. Sie teilen die Mitarbeiter ein und Uberprifen die
Einhaltung der Rezepturen. Sie sorgen dafiir, dass ausreichend Rohstoffe vorhanden sind und nach
den Lebensmittelvorschriften gelagert werden. Sie optimieren die Arbeitsablaufe, entnehmen Proben
und fiihren im Labor Qualitatskontrollen durch.

Die Lebensmitteltechniker und -technikerinnen Gberwachen auch das Verpacken der Produkte. Sie
wiegen, schneiden oder flillen die Waren in Verkaufseinheiten. Sie verschweiBen, vakuumieren oder
versiegeln die Verpackungen. Dann drucken oder pragen sie Haltbarkeits- oder Herstellerdaten auf.
SchlieBlich sorgen sie dafir, dass die Produkte ordnungsgeman ausgeliefert werden.

Anforderung
Einschlagige abgeschlossene Berufsausbildung und Praxiserfahrung, in einigen Bundeslandern nur
mit mittlerem Bildungsabschluss.

Interesse flir Chemie und Lebensmittel, Fiihrungsgeschick, technisches Verstandnis,
Hygienebewusstsein, Beobachtungsgabe, gutes Gedéachtnis, keine Allergien, Genauigkeit,
Unbestechlichkeit.

Ausbildung
2 Jahre (Vollizeit), 4 Jahre (Teilzeit): Fachschule.

Es gibt 7 Fachrichtungen: Béckereitechnik, Feinkost und Fertiggerichte, Fleischereitechnik,
Kichentechnik, Lebensmittelverpackung, Systemgastronomie, Lebensmittelverarbeitungstechnik.

Entwicklungsméglichkeiten
Produktionsleiter/in, Lebensmittelkontrolleur/in, Bachelor of Engineering - Lebensmitteltechnik,
Unternehmer/in.
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Kontaktadressen - Hamburg
Weitere Informationen erhéltlich:
Agentur fir Arbeit
www.arbeitsagentur.de
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