GETRANKEPRODUKTION

LEBENSMITTELTECHNIKER HF

«Besonders wichtig fiir mich

ist das Team»

Mike Karlovsky, weshalb haben Sie eine
Ausbildung als Lebensmitteltechnologe
abgeschlossen?

Ich esse und trinke sehr gerne und interes-
sierte mich als Jugendlicher fiir den Beruf
Lebensmittelinspektor. Beim Recherchieren
entdeckte ich den Beruf Lebensmitteltech-
nologe und erfuhr, dass die Rivella AG Lehr-
stellen anbietet. Es klappte mit der Lehr-
stelle, und so lernte ich in den nachsten drei
Jahren in verschiedenen Abteilungen viel
von den dort arbeitenden Mitarbeitenden.
Die Berufsschule vermittelte uns Wissen
iber die gesamte Lebensmittelindustrie.
Das war fiir mich zusatzlich spannend. Eher
schwierig empfand ich die Schichtarbeit.
Da ich nun oft frei hatte, wahrend andere
arbeiten mussten, suchte ich mir Hobbys,
die man auch alleine machen kann. Biken,
Joggen, Fotografieren und Angeln ibe ich
in der Freizeit auch heute noch aus.

Sie entschieden sich schon bald fiir eine
Weiterbildung als Lebensmitteltechniker
HF. Wie kam es dazu, und was hat sich
dadurch verandert?

Nach der Lehre sammelte ich im gleichen
Betrieb Arbeitserfahrung in kleineren Pro-
jekten, im Betriebslabor und als Aushilfe
in vielen Abteilungen und in der Produk-
tion. Gleichzeitig wollte ich im Berufsleben
weiterkommen und informierte mich iiber

passende Weiterbildungen. Da ich eher
praxisorientiert bin, entschied ich mich
fiir die berufsbegleitende Ausbildung zum
Lebensmitteltechniker HF. Anders als fur
ein Studium an einer Fachhochschule be-
notigte ich dazu keine Berufsmaturitat.
Wahrend der HF-Ausbildung arbeitete ich
80 Prozent und ging am Freitag und Sams-
tag zur Schule. Die Planung und Organi-
sation von Arbeit, Schule und Schlaf war
herausfordernd. Da in dieser Zeit auch
ein Virus die Welt auf den Kopf stellte und
man sich sowieso einschranken musste,
war dies fiir mich aber nicht so einschnei-
dend. Auch mein Arbeitgeber unterstiitzte
meine Weiterbildung. Durch Themen wie
Betriebs- und Volkswirtschaft, Marketing,
Buchhaltung und Personalfithrung gewann
ich ein besseres Verstandnis fiir das ge-
samte unternehmerische Handeln und Den-
ken. Viele schriftliche Arbeiten in der Aus-
bildung werden anhand von Beispielen aus
dem eigenen Betrieb gemacht. So lernte ich
den eigenen Betrieb noch besser kennen,
erfuhr im Austausch mit den Mitstudieren-
den, wie andere Betriebe funktionieren und
merkte auch, dass viele verschiedene Wege
zum gleichen Ergebnis fithren konnen.

Was sind Ihre aktuellen Hauptaufgaben?
Wir stellen Erfrischungsgetranke her. Bei
Unregelmaéssigkeiten der Anlagen muss ent-
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schieden werden, ob diese sofort beho-
ben werden miissen, oder ob dies keinen
Einfluss auf die Qualitat hat und die Fehl-
funktion am Ende der Produktionsschicht
behoben werden kann. Weitere wichtige
Hauptaufgaben sind die Koordination des
Laborteams (fiinf Mitarbeitende), die Auf-
gabenverteilung, die Verantwortung fiir die
Erstellung, Lenkung und Ablage der Qua-
litatssicherungs-Dokumentation, die Frei-
gabe von Fertigprodukten fiir den Ver-
kauf, das Spezifikationsmanagement im
SAP, die Sperrung und Lenkung fehlerhaf-
ter Produkte, statische Auswertungen, die
Weiterentwicklung von Produktions- und
Qualitatssicherungsprozessen und die Un-
terstiitzung des QS-Teams bei praktischen
Arbeiten. Spannend finde ich es, beste-
hende Prozesse oder Anweisungen zu hin-
terfragen und zu optimieren.

Mit wem arbeiten Sie zusammen?

Eine Kollegin und ich teilen uns die Team-
leitung der Qualitatssicherung im Jobsha-
ring. Die Organisation und der Austausch
gelingen uns mit teilweise kreativen Losun-
gen aktuell gut. Wir arbeiten auch mit der
Produktion, dem Kundendienst, Lieferan-
ten, externen Laboratorien und externen
Amtern zusammen. Besonders wichtig fiir
mich ist das Team. Ein Team, das sich ver-
steht, vertraut sich gegenseitig mehr. Da-
durch ist es bei grosserer Arbeitsbelastung
oder in schwierigen Situationen auch bereit,
als Einheit eine Situation zu meistern. (SAB)
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