Berufsbereich:

BERUFSINFO

Lebens- und Genussmittel /
Ernahrung

Bildungsweg:
Lehrberuf
Lehrzeit: 2 Jahre
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Obst- und Gemiusekonservierer*in (Lehrberuf)

BERUFSBESCHREIBUNG

Obst- und Gemiisekonservierertinnen ve-
rarbeiten Obst und Gemiise zu Marmela-
den und Dauerwaren, wie z. B. Tiefkiihl-
gemuse, Haltbarsalate oder sauren
Gurken. Zur Haltbarmachung
(Konservierung) von Obst und Gemiise
wenden sie verschiedene Methoden an, z.
B. Erhitzen, Tiefkiihlen, Trocknen oder Ein-
legen in Essig. Obst- und Gemuse wird
heute hauptsachlich industriell verarbeitet
und Obst- und Gemiisekonservierer*innen
bedienen und steuern elektronische Pro-
duktionsanlagen.

Obst- und GemUsekonservierer*innen ar-
beiten in den Produktionshallen von
Lebensmittelbetrieben im Team mit Beruf-
skolleg*innen, Produktionstechniker*innen
und weiteren Fach- und Hilfskraften.

Ausbildung

Die Ausbildung erfolgt als Lehrausbil-
dung (= Duale Ausbildung). Vorausset-
zung dafur ist die Erfullung der 9-jahrigen
Schulpflicht und eine Lehrstelle in einem
Ausbildungsbetrieb. Die Ausbildung erfol-
gt Uberwiegend im Ausbildungsbetrieb
und begleitend dazu in der
Berufsschule. Die Berufsschule vermit-
telt den theoretischen Hintergrund, den
du fir die erfolgreiche Ausiibung deines
Berufs bendtigst.
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Wichtige Aufgaben und Tatigkeiten

Obst- und Gemiisesorten (Rohware)
Ubernehmen, zahlen und wiegen

e Qualitats- und Eignungskontrollen an den
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Rohstoffen durchflihren

die Obst- und Gemusestucke in Qualitat-
skategorien (Guteklassen) einteilen

je nach Qualitat der Rohstoffe Verwen-
dungszweck festlegen

Rohstoffe und die Halb- und Fertigpro-
dukte sachgerecht einlagern

Lagerbedingungen kontrollieren (Luft-
feuchtigkeit, Temperatur usw.)

Produktion vorbereiten, Produktionsanla-
gen einstellen

Steuerungsdaten der Maschinen (Ausle-
sen, Waschen, Zurichten, Zerkleinern)
eingeben

Maschinen bedienen und Produktions-
ablauf Gberwachen

Produktqualitat Gberprifen, Proben ent-
nehmen

Maschinen und Anlagen warten, reinigen
und desinfizieren

neue Rezepturen und Produkte entwickeln

Anforderungen

gute kérperliche Verfassung - Stehen
gute koérperliche Verfassung - Weiter-
reichen / Greifen

gute Reaktionsfahigkeit

guter Geruchssinn

guter Geschmackssinn
Unempfindlichkeit gegenuber Gerlichen

Anwendung und Bedienung digitaler Tools

e gute Beobachtungsgabe
e technisches Verstandnis

Kommunikationsfahigkeit

Aufmerksamkeit

Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft
Gesundheitsbewusstsein
Sicherheitsbewusstsein
Umweltbewusstsein

Hygienebewusstsein

o |nfektionsfreiheit

e Prozessverstandnis
e systematische Arbeitsweise
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