Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik

Fachkrafte fir Lebensmitteltechnik stellen - Uberwiegend maschinell - Lebensmittel her.
Zunachst nehmen sie die Waren an, prifen sie, leiten sie weiter an Lager oder Produktion
und Uberwachen die Lagerung. Sie disponieren die flir die jeweilige Produktion
einzusetzenden Produkte. Fir die Herstellung bereiten sie sowohl die jeweiligen Zutaten
vor als auch - unter Berlcksichtigung der personellen Ausstattung - die erforderlichen
Maschinen und Anlagen. Sie bedienen die Produktionsanlagen, {berwachen
Produktionsvorgange und korrigieren bei Abweichungen oder Stérungen. Sie kontrollieren
die Qualitat ihrer Produkte, lagern sie fachgerecht und versenden die Endprodukte an die
jeweiligen Abnehmer.

Fachkrafte fir Lebensmitteltechnik arbeiten meist in Werkhallen oder Produktions-
rdumen. Dabei sind sie durch den Wechsel von Arbeiten in KiihIrdumen und temperierten
Raumen Temperaturschwankungen ausgesetzt. Zum Schutz vor Nasse und auf Grund
von Hygieneanforderungen tragen Fachkrafte flr Lebensmitteltechnik meist spezielle
Nasseschutzkleidung. Zur Auslastung der Produktionsanlagen arbeiten Fachkrafte flr
Lebensmitteltechnik auch im Schichtdienst.

Aufgaben und Tétigkeiten:

Gelieferte Waren (Rohstoffe, Halbfertigprodukte, Fertigerzeugnisse) kontrollieren
Proben enthehmen

Materialdispositionen durchfiihren

Technische Gerate, Maschinen und Anlagen bedienen

Roh- und Zusatzstoffe sowie Halbfabrikaten nach vorgegebenen Verfahren und
Rezepturen bearbeiten

Prozessablaufe steuern und kontrollieren

Arbeitsablaufe im eigenen Betrieb koordinieren

Waren lagern und verpacken

Fertigungskontrollen durchfithren

Einfache technische Wartungs- und Umristarbeiten ausfiihren

Maschinen, Anlagen, Behalter, Rdume, Rohrleitungssysteme reinigen und
desinfizieren
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