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AUS- UND WEITERBILDUNG

Techniker/in HF Lebensmitteltechnologie

Die Technologie ist einer
der spannendsten Bereiche

Cassandra Zaffonato und Remo Weber haben die Weiterbildung zur Technikerin bzw. Techni-
ker HF Lebensmitteltechnologie absolviert. Und wirden es wieder tun.

ie Weiterbildung zur Technikerin bzw.

Techniker HF Lebensmitteltechnologie
dauert drei Jahre und findet berufsbegleitend
statt. Wer den Lehrgang absolviert, verfiigt
uber ein Handelsdiplom, das SIZ-Zertifikat,
einen Cambridge-Abschluss in Business-
Englisch, einen Abschluss als Sicherheitsbe-
auftragter sowie als Berufsbildner. «Die Wei-
terbildung ist intensiv und sie fordert sehr»,
resiimiert Cassandra Zaffonato, Leiterin des
Lebensmittelinspektorates West Graubiin-
den in Chur. «<Um diese Weiterbildung, den
Beruf und die Familie unter einen Hut zu
bringen, braucht es die Unterstiitzung der Fa-
milie und der Freunde», erklirt Remo Weber.
Er ist Produktmanager fiir Fruchtsaft- und
Eistee-Produkte bei der Bina.

Eine noch junge Weiterbildung

«Den Lehrgang haben wir 2013 ins Leben
gerufen. Jahrlich starten 20 Teilnehmende,
das heisst rund 120 Personen haben bis jetzt
das Diplom erlangt», sagt Marlys Hirt. Sie
ist die Bereichsleiterin Lebensmitteltechno-
logie im Strickhof im ziircherischen Lindau.
Die Absolventinnen und Absolventen hit-
ten grosse Chancen auf einen Karriere-
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sprung, ein grosser Teil erhalte eine Stelle
im mittleren Kaderbereich.

Die Weiterbildung biete eine fundierte
Grundlage in Betriebswirtschaft, Perso-
nal- und Unternehmensfithrung sowie
ein vertieftes Wissen in Lebensmittelwis-
senschaft und Lebensmitteltechnologie
restimiert Marlys Hirt. Grossen Wert legt
sie auf die vier Grundkompetenzen Kriti-
sches Denken, Kommunikation, Kreativi-
tat und Kollaboration, diese unterstiitzten
die Absolventen im industriellen Wandel
und starken sie in ihrem Berufsalltag. In
der Deutschschweiz ist die Weiterbildung
im Strickhof die einzige Moglichkeit eine
hohere Fachschule im Lebensmittelbereich
zu absolvieren. In der Westschweiz besteht
diese Moglichkeit, in Grangeneuve.

Sprungbrett fiir

das berufliche Weiterkommen

Fiir Cassandra Zaffonato war es nach einer
Ausbildung zur Lebensmitteltechnologin
im Bereich Fleisch und einigen Wander-
jahren klar, dass sie vertiefteres Wissen
erlangen mochte. Sie habe unter anderem
bei der Bigler Fleischwaren als Bereichslei-
terin und wéhrend dem Studium bei der
Ospelt Gruppe als Produktentwicklerin ge-
arbeitet. «Dies waren sehr interessante und
fordernde Arbeitsstellen, bei welchen ich
mein praktisches Wissen aufbauen konnte.
Zum Ausgleich und zur Stirkung des theo-
retischen Wissens, hab ich mich fiir diese
Weiterbildung entschieden.» Sie ist davon
tiberzeugt, dass sie ihre Stelle beim Lebens-
mittelinspektorat in Chur auch dank dieser
Weiterbildung erhalten habe. Beim Lebens-
mittelinspektorat arbeitet sie erst seit Anfang
September dieses Jahres. Nun ist jedoch wie-
der Lernen angesagt. Denn bevor sie offiziell
als «Leiterin Lebensmittelinspektorat Grau-
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biinden West» beim Amt fiir Lebensmittel-
sicherheit und Tiergesundheit (ALT) tatig
sein kann, muss sie zuerst das Diplom fiir
die amtliche Lebensmittelkontrolle erlangen.
«Wenn alles planmassig verlduft, bin ich ab
Januar 2022 fiir das Gebiet Graubiinden
West zustidndig.» Sie freut sich auf eine neue
Herausforderung. «Wir miissen ein sehr
breites Wissen mitbringen, da wir nicht nur
Lebensmittelgeschifte, sondern auch Res-
taurants oder Hofldden kontrollieren.»
Remo Weber hat urspriinglich Fleisch-
fachmann gelernt. Er ist nach einer Anstel-
lung bei einem grosseren Unternehmen, ei-
nem Sprachaufenthalt und dank einem Tipp
aus seinem Umfeld, bei der Bina gelandet.
«Da habe ich noch eine Zweitausbildung
zum Lebensmitteltechnologen absolviert.»
Seit dem vergangenen Sommer ist er im Be-
reich der Getréanke als Produktmanager fiir
Fruchtsaft- und Eistee-Produkte tdtig. «Ich
bin somit das Bindeglied zwischen dem
Produktionsstandort Bischofszell und dem
Migros-Genossenschafts-Bund  (MGB)»,
erklart Remo Weber. In der Position des
Produktmanagers werden die verschiede-

Lebensmittel-Technologie 10/21

nen Projekte koordiniert, von der urspriing-
lichen Idee des Produktes bis zu deren
Markteinfithrung. «Die Machbarkeit eines
Projektes ist von diversen Faktoren abhéin-
gig. Dazu gehort die Rohstoftbeschaffung,
die Produktentwicklung, die Verpackungs-
gestaltung bis hin zur Produktion. Alle diese
Faktoren sprechen wir mit dem Kunden ab».

Unterstiitzung in der Klasse

«In den drei Jahren Weiterbildung hat-
ten wir 47 verschiedene Ficher», erin-
nert sich Remo Weber. «Ganz schon
viel», findet auch Cassandra Zaffo-
nato. Aber sie sind froh, dass sie nun
den Titel Technikerin bzw. Techniker
HF Lebensmitteltechnologie tragen.
«Diese Weiterbildung ist auch
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Ort mit der Lehrperson behandelt hatten.
Beide fanden die Technologieficher am
spannendsten und Zaffonato hitte gerne
noch mehr davon gehabt. «Grundsitzlich
waren fiir uns beide 90 Prozent der Ficher
wichtig», sind sich die beiden einig.

Beide lobten zudem die Lehrgangsleiterin
Marlys Hirt: «Sie hat uns immer wieder

eine Lebensschule», ist We- 8

ber tiberzeugt. Der Zusam- ' =5 2.
menhalt in der Klasse war \ '} {, ;
ausgezeichnet und man un- SR sl
terstiitzte sich gegenseitig. iy )!‘/’ :’i" )

«Dass wir zu einem grossen
Teil Online-Unterricht hatten,
war eigentlich kein Nachteil.

trafen uns oft neben dem Schulbe-
trieb online, um gewisse Themen
miteinander zu besprechen»,
erklaren die beiden. Natiirlich
gab es Facher, die sie lieber vor

nach Verbesserungspotenzial gefragt und
wo moglich, setzte sie unsere Ideen und
Vorschldge um.» Das sei nicht selbstver-
standlich und sie hatten das sehr geschitzt.
Auch fiir die Studentinnen und Studenten,
die den Lehrgang in Zukunft absolvieren,
sei dies ein wertvolles Vorgehen. |
- Daniela Oegerli

Diplomierung Technikerinnen und Techniker HF Lebensmitteltechnologie

18 Technikerinnen und Techniker der H6-
heren Fachschule fir Lebensmitteltechno-
logie nahmen Mitte September am Strick-
hof in Lindau ihre Diplome in Empfang.
Marlys Hirt, Bereichsleiterin der Hoheren
Berufsbildung fur Lebensmitteltechnolo-
gie, Uberreichte den Absolventinnen und
Absolventen ihre Diplome. Als bester Ab-
solvent wurde Diego Pallaoro von Zweifel
Pomy-Chips AG geehrt. Er erreichte die
Schlussnote 5,7 und bei der Diplomarbeit
die Note 5,9. Den zweiten Platz erreichte
Peter Cadisch von der Migros Ostschweiz
mit der Note 5,3 und auf den dritten Platz
kam Daniel Kohler, tatig bei der Bischofs-
zell Nahrungsmittel AG mit der Note 5,2.
Text: Ursina Berger, Strickhof
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Marlys Hirt, Bereichsleiterin Lebensmitteltechnologie im Strickhof. (Bild: Strickhof)
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