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

English: Fruit and vegetable preserver

Berufsbeschreibung:

Obst- und Gemdusekonservierer*innen verarbeiten Obst und Gemuse zu Marmeladen und
Dauerwaren, wie z. B. Tiefkihlgemuse, Haltbarsalate oder sauren Gurken. Zur
Haltbarmachung (Konservierung) von Obst und Gemuse wenden sie verschiedene
Methoden an, z. B. Erhitzen, Tiefktihlen, Trocknen oder Einlegen in Essig.

Obst- und Gemuise wird heute hauptsachlich industriell verarbeitet und Obst- und
Gemusekonservierer*innen bedienen und steuern elektronische Produktionsanlagen. Sie
arbeiten in den Produktionshallen von Industriebetrieben im Team mit
Berufskolleg*innen, Produktionstechniker*innen und weiteren Fach- und Hilfskraften.

Arbeits- und Tétigkeitsbereiche:

Obst- und Gemusekonservierer*innen tbernehmen die angelieferte, frisch geerntete
Rohware (verschiedene Obst- und Gemdusesorten, je nach Erntezeit und Saison), sie
wiegen diese, Uberprifen deren Qualitat und teilen sie in verschiedene
Qualitatskategorien (Guteklassen) ein. Werden die Rohwaren nicht sofort
weiterverarbeitet, sorgen sie fur eine fachgerechte Lagerung und kontrollieren regelmafiig
die Lagerbedingungen (Temperatur, Luftfeuchtigkeit usw.).
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In Industriebetrieben erfolgt die Verarbeitung von Obst und Gemuse weitgehend
automatisiert unter Verwendung von elektronisch gesteuerten Produktionsanlagen. Obst-
und Gemusekonservierer*innen bereiten daher zur Weiterverarbeitung der Obst- und
Gemusewaren die Maschinen und Anlagen vor und geben die Steuerungsdaten (Auslesen,
Waschen, Zurichten, Zerkleinern) ein. Wahrend der Produktion bedienen sie die
Maschinen und sorgen fur einen stérungsfreien Produktionsablauf.

Zu den wichtigsten Konservierungsmethoden gehdren das Haltbarmachen durch Erhitzen
(Kochen, Pasteurisieren, Sterilisieren), durch Kalteanwendung (Kihlen, Frosten,
Tiefgefrieren), durch Wasserentzug (Trocknen, Konzentrieren), durch Salzen oder Zuckern
oder das Haltbarmachen durch chemische Konservierung. Wéahrend des
Produktionsprozesses entnehmen Obst- und Gemusekonservierer*innen laufend Proben
und Uberprifen die Qualitat der Zwischen- und Endprodukte.

Obst- und Gemusekonservierer*innen wirken auch bei der Entwicklung

neuer Rezepturen und der Optimierung der Produktionsprozesse mit.

Weiters sind Obst- und Gemusekonservierer*innen fur die Wartung, Reinigung und
Desinfektion der Maschinen und Anlagen zusténdig. Sie achten auch auf die Einhaltung
von Hygiene- und Sicherheitsbestimmungen.

Die wenigen Arbeiten, die in Industriebetrieben noch handisch anfallen, wie z. B. das
Sortieren von Obst und Gemuse, werden in der Regel von Hilfskraften erledigt. In
Gewerbebetrieben (meist kleine Familienbetriebe bzw. Bauernhdofe) spielt die handische
Arbeit bei allen Arbeitsschritten jedoch noch eine groRe Rolle, da hier vorwiegend
Spezialitdten und Feinkostwaren von besonders hoher Qualitat hergestellt werden.

Alle aktuellen Informationen zum Thema Berufsorientierung finden Sie auf unserer Website
www.taz.at unter dem Reiter Tipps und Links.
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