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LebensmitteltechnikerIn

Haupttätigkeiten
LebensmitteltechnikerInnen beschäftigen sich mit der Analyse und mit der Be- und Verarbeitung von
Lebensmitteln und Getränken. Wichtige Teilbereiche sind die Verbesserung der Haltbarkeit von Lebensmitteln
und die Qualitätskontrolle in der Lebensmittelproduktion.

Einkommen
LebensmitteltechnikerInnen verdienen ab 2.320 bis 4.280 Euro brutto pro Monat.

Je nach Qualifikationsniveau kann das Einstiegsgehalt auch höher ausfallen:
Beruf mit Lehrausbildung: 2.320 bis 3.690 Euro brutto
Beruf mit mittlerer beruflicher Schul- und Fachausbildung: 2.460 bis 3.070 Euro brutto
Beruf mit höherer beruflicher Schul- und Fachausbildung: 2.460 bis 3.400 Euro brutto
Akademischer Beruf: 2.890 bis 4.280 Euro brutto

Beschäftigungsmöglichkeiten
LebensmitteltechnikerInnen werden für die gewerbliche und industrielle Herstellung von Lebensmittelprodukten
eingesetzt (chemische, pharmazeutische Industrie und Nahrungsmittelindustrie).

Aktuelle Stellenangebote
.... in der online-Stellenvermittlung des AMS (eJob-Room): 67  zum AMS-eJob-Room

In Inseraten gefragte berufliche Kompetenzen
Entwicklung von Rezepturen
HACCP
Hygienemanagement in der Lebensmittelproduktion und -verarbeitung
Kalkulation
Lebensmittelchemie
Lebensmittelkonservierung
Lebensmitteluntersuchung
Messtechnik
Produktionsablaufplanung
Produktionssteuerung
Produktionsüberwachung
Projektmanagement-Kenntnisse
Verwiegen von Rohstoffen

Weitere berufliche Kompetenzen

Berufliche Basiskompetenzen
Lebensmittelchemie
Lebensmittelherstellungs- und -verarbeitungskenntnisse
Lebensmitteltechnologie

Fachliche berufliche Kompetenzen
Arbeit mit Geräten, Maschinen und Anlagen

Abpackmaschinen
Lebensmittelmaschinen (z. B. Bedienung von Lebensmittelmaschinen)
Einrichten von Maschinen und Anlagen (z. B. Optimierung von Maschinen und Anlagen)

Automatisierungstechnik

https://bis.ams.or.at/bis/beruf/250-LebensmitteltechnikerIn
https://jobroom.ams.or.at/jobsuche/Suche.jsp?d=1&d2=2&d3=3&d4=4&beruf_radio=3&beruf_anfang=&r0=SA&x=1171104829332&ar=0&arb=0&au=0&ak=0&akt=0&beruf_art=2&bg=1&b_og=87&b_ug=294&bg2=250
https://jobroom.ams.or.at/jobsuche/Suche.jsp?d=1&d2=2&d3=3&d4=4&beruf_radio=3&beruf_anfang=&r0=SA&x=1171104829332&ar=0&arb=0&au=0&ak=0&akt=0&beruf_art=2&bg=1&b_og=87&b_ug=294&bg2=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=6971&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=5953&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-Hygienekenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=9500&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/103-Betriebswirtschaftskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=2287&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4608-Wissenschaftliches%20Fachwissen%20Technik%20und%20Formalwissenschaften?query_qualifikation_detail_noteid=1697&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/139-Biotechnologie-Kenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=823&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/139-Biotechnologie-Kenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=2863&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4632-Mess-%2C%20Steuerungs-%20und%20Regelungstechnik?query_qualifikation_detail_noteid=835&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/103-Betriebswirtschaftskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=9244&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/103-Betriebswirtschaftskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=3326&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=21167&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/102-Projektmanagement-Kenntnisse?stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=18426&expandDetailqualis=1&stammdaten_noteid=250
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4608-Wissenschaftliches%20Fachwissen%20Technik%20und%20Formalwissenschaften?query_qualifikation_detail_noteid=1697&stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/139-Biotechnologie-Kenntnisse?query_qualifikation_detail_noteid=2974&stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1.
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/201-Arbeit%20mit%20Ger%C3%A4ten%2C%20Maschinen%20und%20Anlagen?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4631-Automatisierungstechnik?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
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Automatisierungstechnik-Software (z. B. Visualisierungssysteme)
Betriebswirtschaftskenntnisse

Produktionswirtschaft (z. B. Arbeitsplanung)
Biotechnologie-Kenntnisse

Lebensmitteltechnologie (z. B. Lebensmittelverfahrenstechnik)
Branchenspezifische Produkt- und Materialkenntnisse

Lebensmittel, Produkte aus Land- und Forstwirtschaft (z. B. Nahrungsmittel, Bio-Getreide )
Chemiekenntnisse

Methoden der Analytischen Chemie (z. B. Chromatografie)
Hygienekenntnisse

Hygienemanagement (z. B. Gute Hygiene Praxis)
Industrial-Design-Kenntnisse

Produktentwicklung (z. B. Lebensmittelproduktentwicklung)
Kenntnis berufsspezifischer Rechtsgrundlagen

Berufsspezifische Normen und Richtlinien (z. B. Hygieneleitlinien, Hygieneleitlinien im Umgang mit
Lebensmitteln tierischen Ursprungs, Hygieneleitlinien im Umgang mit Lebensmitteln nichttierischen
Ursprungs)

Labormethodenkenntnisse
Probenbearbeitung (z. B. Probennahme)

Lebensmittelherstellungs- und -verarbeitungskenntnisse
Arbeit nach Lebensmittel-Rezepturen (z. B. Entwicklung von Rezepturen)
Herstellung von Functional Food
Lebensmittelkennzeichnung (z. B. QUID-Kennzeichnung, Loskennzeichnung)
Nachhaltige Lebensmittelproduktion
Verpacken von Lebensmitteln (z. B. Abfüllung von Lebensmitteln)
Herstellung von Gewürzen (z. B. Entwicklung von Gewürzmischungen)
Teigwarenherstellung (z. B. Herstellung von Eierteigwaren)
Herstellung von diätetischen Nahrungsmitteln (z. B. Herstellung von glutenfreien Lebensmitteln,
Herstellung von laktosefreien Lebensmitteln)
Herstellung von Speisefetten (z. B. Herstellung von Kürbiskernöl, Herstellung von Rapsöl)
Verarbeitung von Getreide (z. B. Herstellung von Säuglingsnährmitteln)

Logistikkenntnisse
Materialwirtschaft (z. B. Bestellwesen, Bedarfsermittlung, Materialvorbereitung)
Lagerwirtschaft (z. B. Lebensmittelkühlung, Lebensmittellagerung, Warenübernahme,
Lagerbestandskontrolle)
Distributionslogistik (z. B. Bereitstellung von Verpackungsmaterialien)

Mess-, Steuerungs- und Regelungstechnik
Durchführung von Messungen und Tests (z. B. Erstellung von Prüfberichten)
Messtechnik
Steuerungs- und Regelungstechnik (z. B. Prozessmesstechnik, Regelungstechnik)

Qualitätsmanagement-Kenntnisse
Auditierung
Technische Qualitätskontrolle
Qualitätsplanung (z. B. Dokumentation von Qualitätsvorgaben)
Qualitätssicherung (z. B. Festlegung von Grenzwerten nach HACCP, Festlegung von
Überwachungsverfahren nach HACCP, Festlegung von Korrekturmaßnahmen nach HACCP, Dokumentation
nach HACCP, Lagerung nach HACCP, Bestimmung kritischer Kontrollpunkte nach HACCP, HACCP-
Gefahrenanalysen, Lebensmittelverarbeitung nach HACCP, Qualitätssicherung in der
Lebensmittelindustrie)

Texterstellung und -bearbeitung

https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/103-Betriebswirtschaftskenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/139-Biotechnologie-Kenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/200-Branchenspezifische%20Produkt-%20und%20Materialkenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4614-Chemiekenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7374-Hygienekenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/14-Industrial-Design-Kenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/205-Kenntnis%20berufsspezifischer%20Rechtsgrundlagen?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4598-Labormethodenkenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/131-Lebensmittelherstellungs-%20und%20-verarbeitungskenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4599-Logistikkenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4632-Mess-%2C%20Steuerungs-%20und%20Regelungstechnik?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tsmanagement-Kenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7056-Texterstellung%20und%20-bearbeitung?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
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Erstellung von Produktbeschreibungen
Verfahrenstechnik-Kenntnisse

Mechanische Verfahrenstechnik
Thermische Verfahrenstechnik (z. B. Destillation, Extraktion)
Verfahrenstechnische Prozesse (z. B. Überwachung von verfahrenstechnischen Prozessen)

Wissenschaftliches Fachwissen Naturwissenschaften
Biologie
Chemie (Wissenschaft) (z. B. Biochemie)

Wissenschaftliches Fachwissen Technik und Formalwissenschaften
Formalwissenschaften (z. B. Mathematik)

Überfachliche berufliche Kompetenzen
Problemlösungsfähigkeit

Digitale Kompetenzen nach DigComp

1 Grundlegend 2 Selbstständig 3 Fortgeschritten 4 Hoch spezialisiert

        

Beschreibung: LebensmitteltechnikerInnen müssen den Umgang mit berufsspezifischen Softwarelösungen
und digitalen Anwendungen sicher und eigenständig beherrschen. Sie sind in der Lage, selbstständig digitale
Inhalte zu erstellen und zu bearbeiten sowie Fehler zu beheben. Auch können sie digitale Anwendungen für
die Kommunikation mit Kundinnen und Kunden, die Zusammenarbeit im Betrieb und die Dokumentation
routiniert verwenden. Außerdem kennen sie die betrieblichen Datensicherheitsvorschriften und halten diese
ein.

https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4601-Verfahrenstechnik-Kenntnisse?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4615-Wissenschaftliches%20Fachwissen%20Naturwissenschaften?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4608-Wissenschaftliches%20Fachwissen%20Technik%20und%20Formalwissenschaften?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/18-Probleml%C3%B6sungsf%C3%A4higkeit?stammdaten_noteid=250&expandDetailqualis=1


© AMS 2026 - Ausdruck aus dem AMS-Berufsinformationssystem, 18.06.2026 Seite 4 von 8

Detailinfos zu den digitalen Kompetenzen

Kompetenzbereich Kompetenzstufe(n)
von ... bis ... Beschreibung

0 - Grundlagen,
Zugang und digitales
Verständnis

1 2 3 4 5 6 7 8

LebensmitteltechnikerInnen müssen sowohl
allgemeine als auch berufsspezifische digitale
Anwendungen und Geräte (z. B. Automatisierte
Bestandskontrolle, Maschinendatenerfassung,
Predictive Maintenance, Sensorik, Vernetzte
Produktionssysteme) selbstständig und sicher
anwenden können sowie komplexe und
unvorhergesehene Aufgaben flexibel lösen können

1 - Umgang mit
Informationen und
Daten

1 2 3 4 5 6 7 8

LebensmitteltechnikerInnen müssen umfassende
Daten und Informationen recherchieren, vergleichen,
beurteilen und bewerten und in der Arbeitssituation
anwenden.

2 - Kommunikation,
Interaktion und
Zusammenarbeit

1 2 3 4 5 6 7 8

LebensmitteltechnikerInnen müssen verschiedene
digitale Anwendungen und Geräte zur
Kommunikation und Zusammenarbeit mit
KollegInnen, Kundinnen und Kunden und
PartnerInnen unabhängig anwenden können.

3 - Kreation,
Produktion und
Publikation

1 2 3 4 5 6 7 8
LebensmitteltechnikerInnen müssen digitale Inhalte,
Informationen und Daten selbstständig erfassen und
in bestehende digitale Tools einpflegen können.

4 - Sicherheit und
nachhaltige
Ressourcennutzung

1 2 3 4 5 6 7 8

LebensmitteltechnikerInnen müssen die allgemeinen
und betrieblichen Konzepte des Datenschutzes und
der Datensicherheit verstehen, eigenständig auf ihre
Tätigkeit anwenden können sowie
Bedrohungspotenziale erkennen und geeignete
Gegenmaßnahmen einleiten.

5 - Problemlösung,
Innovation und
Weiterlernen

1 2 3 4 5 6 7 8

LebensmitteltechnikerInnen müssen die
Einsatzmöglichkeiten digitaler Tools und Lösungen
für ihre Arbeit in den Grundzügen beurteilen können,
Fehler und Probleme erkennen und diese auch
selbstständig lösen können. Sie erkennen eigene
digitale Kompetenzlücken und können Schritte zu
deren Behebung setzen.

Ausbildung, Zertifikate, Weiterbildung

Typische Qualifikationsniveaus
Beruf mit Lehrausbildung
Beruf mit mittlerer beruflicher Schul- und Fachausbildung
Beruf mit höherer beruflicher Schul- und Fachausbildung
Akademischer Beruf

Ausbildung
Lehre 

LebensmitteltechnikerIn

https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?expand=18#tree-berufsstruktur-18-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5351-LebensmitteltechnikerIn
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Milchtechnologe/-technologin
Obst- und GemüsekonserviererIn

BMS - Berufsbildende mittlere Schule 
Chemie, Rohstofftechnik, Lebensmittel

BHS - Berufsbildende höhere Schule 
Chemie, Rohstofftechnik, Lebensmittel

Hochschulstudien  
Informatik, IT

Bioinformatik
Naturwissenschaften

Chemie
Technik, Ingenieurwesen

Agrar- und Lebensmitteltechnologie
Biotechnologie
Verfahrenstechnik

Weiterbildung
Fachliche Weiterbildung Vertiefung

Allergen-Kennzeichnung in der Gastronomie
Bedienung von Abfüllmaschinen
Bio- und Lebensmitteltechnologie
Biochemische Arbeitsverfahren
Bioverfahrenstechnik
Grundlagen des Lebensmittelrechts
Lebensmittelproduktentwicklung
Produktionsaudit
Produktionslogistik
Produktmarketing
Ressourcenmanagement

Fachliche Weiterbildung Aufstiegsperspektiven
Meisterprüfung für das Handwerk Milchtechnologie 
Werkmeisterprüfung für Bio- und Lebensmitteltechnologie
Lehrlingsausbilderprüfung
Hochschulstudien - Agrar- und Lebensmitteltechnologie
Hochschulstudien - Automatisierungstechnik

Bereichsübergreifende Weiterbildung
MS Office
Qualitätssicherung in der Lebensmittelindustrie
REFA-Grundausbildung 4.0

Weiterbildungsveranstalter
Betriebsinterne Schulungen
Lebensmittel-Cluster Oberösterreich (LC) 
TÜV Austria Akademie 
Hersteller- und Zulieferbetriebe
Werkmeisterschulen
Erwachsenenbildungseinrichtungen und Online-Lernplattformen

https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5651-Milchtechnologe-technologin
https://bis.ams.or.at/bis/lehrberuf/5391-Obst-%20und%20Gem%C3%BCsekonserviererIn
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?expand=39#tree-berufsstruktur-39-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/72-Chemie%2C%20Rohstofftechnik%2C%20Lebensmittel
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?expand=40#tree-berufsstruktur-40-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/76-Chemie%2C%20Rohstofftechnik%2C%20Lebensmittel
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-ausbildungen?expand=42#tree-berufsstruktur-42-branch-text-wrapper
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/107-Informatik%2C%20IT
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/107-Bioinformatik?ausbildungssubkategorie_noteid=85
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/106-Naturwissenschaften
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/106-Chemie?ausbildungssubkategorie_noteid=54
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/97-Technik%2C%20Ingenieurwesen
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/97-Agrar-%20und%20Lebensmitteltechnologie?ausbildungssubkategorie_noteid=41
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/97-Biotechnologie?ausbildungssubkategorie_noteid=83
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/97-Verfahrenstechnik?ausbildungssubkategorie_noteid=91
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4939-Allergen-Kennzeichnung%20in%20der%20Gastronomie?query_qualifikation_detail_noteid=14755&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/201-Bedienung%20von%20Abf%C3%BCllmaschinen?query_qualifikation_detail_noteid=15014&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/139-Biotechnologie-Kenntnisse?query=Bio-%20und%20Lebensmitteltechnologie&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4598-Labormethodenkenntnisse?query=Biochemische%20Arbeitsverfahren&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/4601-Bioverfahrenstechnik?query_qualifikation_detail_noteid=5838&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/205-Grundlagen%20des%20Lebensmittelrechts?query_qualifikation_detail_noteid=4806&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/14-Lebensmittelproduktentwicklung?query_qualifikation_detail_noteid=18942&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Produktionsaudit?query_qualifikation_detail_noteid=10474&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/103-Produktionslogistik?query_qualifikation_detail_noteid=18077&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/100-Produktmarketing?query_qualifikation_detail_noteid=18085&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/92-Ressourcenmanagement?query_qualifikation_detail_noteid=2577&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Meisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20das%20Handwerk%20Milchtechnologie?query_qualifikation_detail_noteid=21536&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Meisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20das%20Handwerk%20Milchtechnologie?query_qualifikation_detail_noteid=21536&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7216-Werkmeisterpr%C3%BCfung%20f%C3%BCr%20Bio-%20und%20Lebensmitteltechnologie?query_qualifikation_detail_noteid=21963&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7444-Ausbildungen%20im%20Bereich%20Bildung?query=Lehrlingsausbilderpr%C3%BCfung&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/97-Hochschulstudien%20-%20Agrar-%20und%20Lebensmitteltechnologie?ausbildungssubkategorie_noteid=41
https://bis.ams.or.at/bis/ausbildungsunterkategorie/97-Hochschulstudien%20-%20Automatisierungstechnik?ausbildungssubkategorie_noteid=64
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/197-EDV-Anwendungskenntnisse?query=MS%20Office&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/194-Qualit%C3%A4tssicherung%20in%20der%20Lebensmittelindustrie?query_qualifikation_detail_noteid=6083&show_definition=1
https://bis.ams.or.at/bis/kompetenz/7458-REFA-Grundausbildung%204.0?query_qualifikation_detail_noteid=18845&show_definition=1
https://www.lebensmittel-cluster.at/
https://www.lebensmittel-cluster.at/
https://www.lebensmittel-cluster.at/
https://www.tuv-akademie.at/
https://www.tuv-akademie.at/
https://www.tuv-akademie.at/
https://bis.ams.or.at/bis/weiterbildungsveranstalter/47-Erwachsenenbildungseinrichtungen%20und%20Online-Lernplattformen
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Kollegs
Fachhochschulen
Pädagogische Hochschulen
Universitäten

Deutschkenntnisse nach GERS
B1 Durchschnittliche bis B2 Gute Deutschkenntnisse
Das Qualifikationsniveau und Tätigkeitsspektrum von LebensmitteltechnikerInnen kann sehr unterschiedlich
sein und reicht von rein ausführenden bis hin zu leitenden Tätigkeiten. Entsprechend breit gestreut sind die
Anforderungen an die Deutschkenntnisse. Sie müssen zum Teil umfangreiche mündliche und schriftliche
Arbeitsanweisungen verstehen und ausführen können. Im Team mit Kolleginnen und Kollegen kommunizieren
sie vor allem mündlich, müssen aber auch schriftliche Dokumentationen, Anleitungen, Analysen etc. lesen und
verstehen und teilweise selbst erstellen. Unter Umständen führen sie auch Teams. Kontakt zu Kundinnen und
Kunden spielt in diesem Beruf eine untergeordnete Rolle. Arbeiten sie vor allem in der betrieblichen Produktion,
können auch geringere Deutschkenntnisse ausreichen.

Weitere Berufsinfos

Selbstständigkeit
Freier Beruf:

IngenieurkonsulentIn
Patentanwalt/-anwältin

Reglementiertes Gewerbe:
Ingenieurbüros (Beratende IngenieurInnen)
Milchtechnologie

Eine selbständige Berufsausübung ist im Rahmen eines freien Gewerbes möglich.

Arbeitsumfeld
Geruchsbelastung
Hitzebelastung
Nässebelastung
Ständiges Stehen

Berufsspezialisierungen zur Vermittlung
GärungstechnikerIn
HTL-AbsolventIn für Lebensmitteltechnologie
LebensmittelkontrollorIn
Obst- und GemüsekonserviererIn
SchichtleiterIn in der Lebensmittelverarbeitung
VorarbeiterIn in der Lebensmittelverarbeitung

Berufsspezialisierungen
*Food technology (food technician)
*Fruit and vegetable preserver
GärungstechnikerIn
HTL-AbsolventIn für Lebensmitteltechnologie
Lebensmitteltechnologe/-technologin

LebensmittelanalytikerIn

Mikrobiologe/-biologin im Bereich Lebensmitteltechnik

https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/31-Geruchsbelastung
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/8-Hitzebelastung
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/6-N%C3%A4ssebelastung
https://bis.ams.or.at/bis/arbeitsumfeld/23-St%C3%A4ndiges%20Stehen
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Back- und Lebensmitteltechnologe/-technologin
Backmitteltechnologe/-technologin

FleischuntersucherIn und TrichinenbeschauerIn
HygienebeauftragteR im Lebensmittelbereich
HygienemanagerIn im Großhandel
HygienemanagerIn im Lebensmittelbereich
InterneR AuditorIn im Lebensmittelbereich
LebensmittelinspektorIn
LebensmittelkontrollorIn
LebensmittelprüferIn
LebensmittelprüftechnikerIn
NahrungsmittelkontrollorIn
QualitätsmanagerIn für Lebensmitteltechnik
QualitätsmanagerIn in der Lebensmittelproduktion

FlavoristIn
Flavor Technologist (m/w)

LebensmittelproduktentwicklerIn (LebensmitteltechnikerIn)

LebensmitteltechnikerIn im Bereich Brau- und Getränketechnologie, Gärungstechnologie

IngenieurkonsulentIn für Gärungstechnik
IngenieurkonsulentIn für Lebensmittel- und Biotechnologie (LebensmitteltechnikerIn)
IngenieurkonsulentIn für Lebensmittel- und Gärungstechnologie
ZivilingenieurIn für Gärungstechnik

SchichtleiterIn in der Lebensmittelverarbeitung
VorarbeiterIn in der Lebensmittelverarbeitung

AssistentIn für Lebensmitteltechnologie
Lebensmittel- und Biotechnologe/-technologin (LebensmitteltechnikerIn)
LebensmitteltechnologieassistentIn
Nahrungsmitteltechnologe/-technologin

FermentiertechnikerIn

Obst- und GemüsekonserviererIn

Verwandte Berufe
Biotechnologe/-technologin
ChemieverfahrenstechnikerIn
ChemikerIn
GetränketechnikerIn
Molkerei- und Käsereifachkraft (m/w)

Zuordnung zu BIS-Berufsbereichen und -obergruppen
Chemie, Biotechnologie, Lebensmittel, Kunststoffe

Lebensmittelherstellung

https://bis.ams.or.at/bis/beruf/943-Biotechnologe-technologin
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/552-ChemieverfahrenstechnikerIn
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/368-ChemikerIn
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/80-Getr%C3%A4nketechnikerIn
https://bis.ams.or.at/bis/beruf/1180-Molkerei-%20und%20K%C3%A4sereifachkraft%20%28mw%29
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-berufsbereichen?expand=87
https://bis.ams.or.at/bis/berufe-nach-berufsbereichen.php?expand=87,87_294
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Zuordnung zu AMS-Berufssystematik (Sechssteller)
373110 Obst- und Gemüsekonservierer/in
373180 Obst- und Gemüsekonservierer/in
375110 Schichtleiter/in (Lebensmittelverarbeitung)
375112 Vorarbeiter/in (Lebensmittelverarbeitung)
375113 Lebensmitteltechniker/in (mit Lehrabschluss)
375180 Lebensmitteltechniker/in
630108 Lebensmittelkontrollor/in (DI)
630508 Lebensmittelkontrollor/in (Ing)
630809 Lebensmittelkontrollor/in
632101 Gärungstechniker/in (DI)
632102 Lebensmittel- und Gärungstechniker/in (DI)
632103 Lebensmitteltechniker/in (DI)
632501 Lebensmitteltechniker/in (Ing)
632502 HTL-Absolvent/in für Lebensmitteltechnologie
632802 Gärungstechniker/in

Informationen im Berufslexikon
LebensmittelkontrolleurIn (Schule)
LebensmitteltechnikerIn (Lehre)
LebensmitteltechnikerIn (Uni/FH/PH)
Lebensmitteltechnologe/-technologin (Schule)
Obst- und GemüsekonserviererIn (Lehre)

Informationen im Ausbildungskompass
LebensmitteltechnikerIn

Dieses Berufsprofil wurde aktualisiert am 21. November 2025.

https://www.berufslexikon.at/berufe/1718
https://www.berufslexikon.at/berufe/1718
https://www.berufslexikon.at/berufe/3031
https://www.berufslexikon.at/berufe/3031
https://www.berufslexikon.at/berufe/2623
https://www.berufslexikon.at/berufe/2623
https://www.berufslexikon.at/berufe/3282
https://www.berufslexikon.at/berufe/3282
https://www.berufslexikon.at/berufe/150
https://www.berufslexikon.at/berufe/150
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=LebensmitteltechnikerIn
https://www.ausbildungskompass.at/berufe/?q_alle_beruf=1&q_beruf=LebensmitteltechnikerIn

