«@Ws BERUFSLEXIKON

Das Berufslexikon ist ein Online-Informationstool des AMS und bietet umfassende Berufsinformationen zu
fast 1.800 Berufen in Osterreich. Informieren Sie sich unter www.berufslexikon.at zu Berufsanforderungen,
Beschaftigungsperspektiven und Einstiegsgehaltern sowie zu Aus- und Weiterbildungsmdglichkeiten.

Obst- und Gemusekonserviererin
Obst- und Gemusekonservierer

O Lehrzeit: 2 Jahre. Einstiegsgehalt: € 2.320,- bis € 3.690,-
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HINWEIS

ACHTUNG: Der Lehrberuf "Obst- und Gemusekonserviererin" wird voraussichtlich ab 1.7.2026 AUFGELASSEN!
Verwandte Lehrberufe sind Lebensmitteltechnikerin und Milchtechnologe/Milchtechnologin.

TATIGKEITSMERKMALE

Obst- und Gemusekonserviererinnen verarbeiten Obst und Gemuse zu Halbfertigprodukten, Marmeladen

sowie Obst- und Gemusedauerwaren. Ziel aller Konservierungsmethoden ist es, Mikroorganismen (Bakterien,
Schimmelpilze usw.) und nattirlich vorhandene Enzyme abzutéten oder an ihrer Vermehrung zu hindern, da diese
die Stoffwechselvorgange in den Rohstoffen aktivieren.

Zur Haltbarmachung von Obst und Gemuse stehen verschiedene Methoden zur Verfagung. Zu den wichtigsten
Konservierungsmethoden gehéren das Haltbarmachen durch Erhitzen (Kochen; Pasteurisieren = Erhitzen auf
Temperaturen unter 100°C; Sterilisieren = Erhitzen auf Temperaturen tUber 100°C), das Haltbarmachen durch
Anwendung von Kalte (Kuhlen, Frosten, Tiefgefrieren), das Haltbarmachen durch Wasserentzug (Trocknen,
Konzentrieren), das Haltbarmachen durch Salzen oder Zuckern sowie das Haltbarmachen durch chemische
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Konservierung. Die Auswahl der jeweiligen Konservierungstechnik ist vom Rohstoff und vom gewtinschten
Endprodukt abhangig.

Obst- und Gemusekonserviererinnen sind vorwiegend in Industriebetrieben, weniger in Gewerbebetrieben
beschaftigt. In Industriebetrieben ist die Verarbeitung von Obst und Gemuse weitgehend automatisiert. Sie erfolgt
meist an elektronisch gesteuerten Produktionsanlagen, angefangen von der automatischen Rohstoffzufuhr bis hin
zur Verpackung der fertiggestellten Produkte. Die wenigen Tatigkeiten, die noch handisch ausgefuhrt werden, wie
z.B. das Sortieren von Obst und Gemuse vor der Verarbeitung, werden meist von Hilfskraften durchgeftihrt.

Aufgabe der in Industriebetrieben beschaftigten Obst- und Gemusekonserviererinnen ist daher vorwiegend die
Planung und Uberwachung des Produktionsvorganges sowie die Kontrolle der Endprodukte.

Obst- und Gemusekonserviererinnen zahlen die Rohware aus und Gbernehmen sie. Sie Uberprifen die Qualitat
der verwendeten Rohstoffe, fihren Eignungskontrollen durch und legen den Verwendungszweck fest. Dann
sorgen sie fur eine sachgerechte Lagerung der Rohstoffe sowie der Halb- und Fertigprodukte und nehmen
regelmaliige Kontrollen der Lagerbedingungen vor. Sie setzen die Produktionsanlagen in Betrieb und geben die
Steuerungsdaten (Auslesen, Waschen, Zurichten, Zerkleinern) ein. Wahrend des Produktionsablaufes bedienen sie
die einzelnen Maschinen, kontrollieren den Wasserfluss und stellen somit einen stérungsfreien Produktionsablauf
sicher. Sie sind fur die Koordination der einzelnen Produktionsabschnitte innerhalb einer Abteilung bzw. einer
Fertigungslinie zustandig. Zur Uberprifung der Produktqualitit entnehmen sie laufend Proben.

Neben den Tatigkeiten in der Produktion gehort auch die Wartung, Reinigung und Desinfektion der Maschinen und
Anlagen zu ihrem Aufgabenbereich. Weiters arbeiten sie bei der Entwicklung neuer Rezepturen und Produkte mit.

In Gewerbebetrieben, die meist kleine Familienbetriebe sind, spielt die handische Arbeit (Verlesen von Obst und
GemlUse, Wirzen, Einfullen in Glaser usw.) noch eine gréRere Rolle, da vorwiegend Spezialitaten aus erlesener
Qualitat hergestellt werden. Im Gegensatz zur automatisierten Produktion werden unter gréBeren Anforderungen
Marktnischen mit Spezialware und handgelegter Ware betreut.

ANFORDERUNGEN

C Handgeschicklichkeit: Reinigen und Warten der Maschinen und Anlagen

. Geruchs- und Geschmackssinn: Prifen des Geruchs und Geschmacks von Obst und Gemuse, Entwickeln
neuer Rezepturen und Produkte

. Sehvermogen: Auswahlen der Rohwaren, Prifen der Qualitat

c Unempfindlichkeit der Haut: Arbeiten mit Konservierungsmitteln, Salz

. technisches Verstandnis: Bedienen und Uberwachen der Produktionsanlagen, Eingeben der
Steuerungsdaten

. Innovationsfahigkeit: Entwickeln neuer Produkte und Rezepturen

BESCHAFTIGUNGSMOGLICHKEITEN

Betriebe/Lehrbetriebe:

Obst- und Gemusekonserviererinnen sind vorwiegend in Industriebetrieben, selten in Gewerbebetrieben der Obst-
und GemuUseverwertung tatig.

Lehrstellensituation:

In diesem Lehrberuf gibt es seit dem Jahr 2018 keine Lehrlinge mehr. Davor waren es auch nur einige wenige
gewesen. Es ist anzunehmen, dass sich diese Situation nicht so bald andern wird, zumal da es in diesem
Berufsbereich ja auch den umfassenderen und aktuelleren Lehrberuf "Lebensmitteltechnikerin" gibt.
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Unterschiede nach Geschlecht:
In der Obstverarbeitung arbeiten an sich etwas mehr Manner als Frauen. Bei den wenigen Lehrlingen, die es in
diesem Lehrberuf in den letzten 10 Jahren gegeben hat, waren alle weiblich.

AUSSICHTEN

Berufsaussichten:

Gewerbebetriebe, in der Regel Familienbetriebe, beschaftigen nur selten Facharbeiterinnen. In diesen Betrieben
finden neben den Familienmitgliedern meist nur angelernte Arbeitskrafte Beschaftigung. Aber auch in der
Industrie ist infolge der Automatisierung der Obst- und Gemiiseverwertung und der Beschaftigung von Hilfskraften
die Nachfrage nach Fachkraften gering.

Beschéftigungsaussichten:

Obst- und Gemusekonserviererinnen haben nur sehr eingeschrankte Beschaftigungsmaglichkeiten.

AUSBILDUNGEN

aus dem Ausbildungskompass

Steiermark

Lehre Obst- und Gemusekonserviererin (Lehre)

Landesberufsschule Bad Gleichenberg
Adresse: 8344 Bad Gleichenberg, MailandbergstralRe 16
Webseite: https://www.berufsschulen.steiermark.at/

WEITERBILDUNG

Eine weiterfUhrende Bildungsméglichkeit zur Erreichung eines héheren Bildungsabschlusses bzw. zur
Hoéherqualifizierung fur Absolventinnen dieses Lehrberufs ist vor allem die Werkmeisterschule fir Berufstatige mit
der Fachrichtung "Bio- und Lebensmitteltechnologie" (2 Jahre, Abendunterricht).

AUFSTIEG

Aufstiegsmaoglichkeiten:

Obst- und Gemusekonserviererinnen kdnnen zu Vorarbeiterinnen, Abteilungsleiterinnen, Produktionsleiterinnen
und Meisterinnen aufsteigen, vor allem in groBen Industriebetrieben.

Selbststandige Berufsausiibung:

Die Moglichkeit einer selbststandigen Berufsausubung (als Gewerbeinhaberln, Pachterin oder Geschaftsfuhrerin)
besteht fur Obst- und Gemusekonserviererinnen im freien Gewerbe "Erzeugung von Lebensmitteln mit Ausnahme
der reglementierten Nahrungsmittelerzeugung". Ein freies Gewerbe erfordert keinen Befahigungsnachweis,
sondern lediglich eine Anmeldung bei der Gewerbebehdrde.

VERWANDTE LEHRBERUFE

Verwandte Lehrberufe LAP-Ersatz*
Lebensmitteltechnikerin nein
Milchtechnologe/-technologin nein
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* LAP-Ersatz = Lehrabschlusspriifungs-Ersatz
< Die LAP im beschriebenen Lehrberuf ersetzt die LAP des verwandten Lehrberufs.
> Die LAP des verwandten Lehrberufs ersetzt die LAP im beschriebenen Lehrberuf.

<> Wechselseitiger Ersatz der LAP zwischen beschriebenem und verwandtem Lehrberuf.

LEHRLINGSENTSCHADIGUNG (LEHRLINGSEINKOMMEN)

Kollektivvertragliche Mindest-Satze, alle Betrage in Euro
Brutto: Wert VOR Abzug der Abgaben (Versicherungen, Steuern)

Kollektivvertrag giiltig ab
Obst-, Gemuseveredelungs- und Tiefkihlgewerbe (Erzeugung von Gemusekonserven, 01.01.2026
Obstkonserven, Marmeladen, Fruchtsaften, Stif3most und Tiefklihlwaren) (Arbeiter)

1. Lehrjahr: 1.001

2. Lehrjahr: 1.293

3. Lehrjahr: 1.585

Obst-, Gemuseveredelungs- und TiefkUhlindustrie (Arbeiter) 01.01.2026
1. Lehrjahr: 1.256

2. Lehrjahr: 1.381

3. Lehrjahr: 1.783

4. Lehrjahr: 1.884

LEHRLINGSSTATISTIK

Gesamt (inkl. Doppellehren)

Anzahl der Lehrlinge

5 le A
1 kA
kA fe A kA kA fe A kA kA fe A
2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

weiblich  m mannlich
Anz./Jahr 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025
mannlich 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
weiblich 2 1 0 0 0 0 0 0 0 0
gesamt 2 1 0 0 0 0 0 0 0 0
Frauenanteil 100,0% | 100,0% - - - - - - - -

Quelle: WKO - Wirtschaftskammer Osterreich
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DURCHSCHNITTLICHES BRUTTOEINSTIEGSGEHALT

€ 2.320,- bis € 3.690,- *

* Die Gehaltsangaben entsprechen den Bruttogehaltern bzw Bruttoléhnen beim Berufseinstieg. Achtung: meist beziehen

sich die Angaben jedoch auf ein Berufsbindel und nicht nur auf den einen gesuchten Beruf. Datengrundlage sind die
entsprechenden Mindestgehalter in den Kollektivvertragen (Stand: 2025). Eine Ubersicht (iber alle Einstiegsgehalter finden Sie
unter www.gehaltskompass.at. Mindestgehalt fir Berufseinsteigerinnen It. typisch anwendbaren Kollektivvertagen. Die aktuellen
kollektivvertraglichen Lohn- und Gehaltstafeln finden Sie in den Kollektivvertrags-Datenbanken des Osterreichischen
Gewerkschaftsbundes (0GB) (http://www.kollektivvertrag.at) und der Wirtschaftskammer Osterreich (WKO) (http://
www.wko.at/service/kollektivvertraege.html).

IMPRESSUM

Fiir den Inhalt verantwortlich:

Arbeitsmarktservice

Dienstleistungsunternehmen des &6ffentlichen Rechts
TreustralBe 35-43

1200 Wien

E-Mail: ams.abi@ams.at

Stand der PDF-Generierung: 06.06.26
Die aktuelle Fassung der Berufsinformationen ist im Internet unter www.berufslexikon.at verfugbar!
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