Berufsbereich:

BERUFSINFO

Naturwissenschaften

Bildungsweg:
Schulische Ausbildung

Fermentationstechniker*in

BERUFSBESCHREIBUNG

Fermentationstechniker*innen oder
Garungstechniker*innen sind ausgebildete
Biotechniker*innen mit Spezialisierung auf
Fermentationstechnik bzw. Garungstech-
nik, welche vor allem in verschiedenen
Bereichen der Lebensmittelindustrie zur
Anwendung kommt.

Fermentationstechniker*innen analysieren
biologische und chemische Vorgange in
Pflanzen- und Fruchtzellen, studieren den
Aufbau von Zellbestandteilen und setzen
dieses Wissen in praktischen Anwendun-
gen zur Herstellung von Lebensmitteln und
Getranken um. Sie arbeiten mit verschiede-
nen Methoden der Molekular- und Bio-
chemie, der Verfahrens- und Produktion-
stechnik und der Lebensmitteltechnik. Sie
arbeiten in chemischen Labors sowie in
Produktionshallen von Betrieben der
Lebensmittelindustrie im Team mit Beruf-
skolleg*innen und verschiedenen Fach-
und Hilfskraften zusammen.

Ausbildung

Fir den Beruf als Fermentationstechnik-
erxin ist in der Regel eine abgeschlossene
Schulausbildung mit entsprechendem Sch-
werpunkt (z. B. HTL) oder ein
abgeschlossenes Universitats- oder Fach-
hochschulstudium z. B. in Chemie, Bio-
chemie, technischer Chemie oder Biotech-
nologie erforderlich.
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Beratung fiir Bildung und Beruf

Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten

e biotechnologische Prozesse der Fermenta-
tion und Garung erforschen und dokumen-
tieren

e fermentationstechnische Produktion-
sprozesse planen, steuern und tberwachen

e biotechnologische Analyse- und Messver-
fahren anwenden

e Kontrollmessungen durchfiihren

e biochemische und molekularbiologische
Vorgange der Fermentation und Garung er-
forschen

e Laborgeratschaften wie z. B. Mikroskope,
Zentrifugen, Spektrometer, Chromatografen
bedienen

e Richtlinien, Normen und Grenzwerte flr
Lebensmittelindustrie und deren Produkte
erarbeiten

e Sicherheits- und Qualitatsstandards er-
stellen

e die Einhaltung von Hygienestandards kon-
trollieren

e Garungs- und Fermentierungsanlagen
steuern und bedienen

e Aufzeichnungen, Protokollblicher, Daten-
banken flihren, Hygienebestimmungen
beachten
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Anforderungen

Auge-Hand-Koordination
Unempfindlichkeit gegeniiber chemischen
Stoffen

chemisches Verstandnis

e gute Beobachtungsgabe

gutes Gedachtnis

e Kommunikationsfahigkeit
e Kontaktfreude

Aufmerksamkeit

Ausdauer / Durchhaltevermdgen
Belastbarkeit / Resilienz
Beurteilungsvermdgen / Entscheidungs-
fahigkeit

Geduld

Gesundheitsbewusstsein
Sicherheitsbewusstsein
Umweltbewusstsein

Hygienebewusstsein

o |nfektionsfreiheit

e Problemldsungsfahigkeit
e systematische Arbeitsweise

unser Land

Vorarlberg



