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Lebensmitteltechniker*in
Weitere Informationen und Ausbildungsbetriebe unter https://www.berufeerleben.at/berufe/833

Lebensmitteltechniker*innen Uberprifen Lebensmittel auf ihre Zusammensetzung, ihre Inhaltsstoffe und deren Reinheit oder Schadstoffgehalt. Mit Hilfe
biologischer oder chemischer Untersuchungsverfahren untersuchen sie die Lebensmittel und erstellen Gutachten. AuBerdem arbeiten
Lebensmitteltechniker*innen an der Entwicklung neuer Produkte und Produktionsablaufe mit. Lebensmitteltechniker*innen sind in Betrieben der Lebensmittel-
und Kosmetikindustrie oder bei Behdérden des Bundes (z. B. Bundesgesundheitsamt), der Lander oder der Gemeinden beschaftigt. Sie arbeiten im Team mit
Spezialist*innen aus der Forschung, Entwicklung und Produktion, mit wissenschaftlichen Assistent*innen sowie mit Mitarbeiter*innen von Behérden.

Korperliche Anforderungen: ¢ Belastbarkeit / Resilienz

« guter Geruchssinn e Beurteilungsvermdgen / Entscheidungsféhigkeit
o Unempfindlichkeit gegeniiber chemischen Stoffen * Flexibilitat / Veranderungsbereitschaft

« Unempfindlichkeit gegeniiber Geriichen * Gesundheitsbewusstsein

¢ Sicherheitsbewusstsein
Fachkompetenz:

e Umweltbewusstsein
e Anwendung und Bedienung digitaler Tools

* chemisches Verstandnis Weitere Anforderungen:

e Datensicherheit und Datenschutz e Hygienebewusstsein

e gute Beobachtungsgabe Methodenkompetenz:

e technisches Verstandnis « Kreativitat

Sozialkompetenz: e logisch-analytisches Denken / Kombinationsfahigkeit
e Argumentationsfahigkeit / Uberzeugungsfahigkeit e Planungsfahigkeit

e Aufgeschlossenheit e Problemlésungsfahigkeit

e Durchsetzungsvermdgen e systematische Arbeitsweise

e Kommunikationsféhigkeit
o Konfliktfahigkeit

Selbstkompetenz:

e Aufmerksamkeit

e | ebensmittelproben untersuchen und analysieren, e Be- und Verarbeitungsmethoden zur Herstellung von Lebensmittel
Untersuchungsergebnisse dokumentieren entwickeln und planen

e Gutachten verfassen (z. B. fir Gerichte, Behtrden, wissenschaftliche e Rohstoffe auf erndhrungswissenschaftliche und verarbeitungstechnische
Institute) Eigenschaften untersuchen

e rechtliche Regelungen und Bestimmungen erarbeiten e Qualitatskontrollen an Rohstoffen, Zwischen- und Endprodukten
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¢ neue Lebensmittelprodukte entwickeln, testen und in die durchfohren

Produktionsphase Uberfihren

¢ Produktionsablaufen planen und Uberwachen
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