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VERFAHRENSTECHNOLOGEN -
MULLER 2.0

ber 300 Brotsorten und 1.200 Sorten Klein- und

Feingeback, Suppen, Pizza, Pasta, SoBen, Schoko-

riegel... Ohne Miillerinnen und Miiller wére unsere
Erndhrungsvielfalt undenkbar. Denn Mehl steckt in allen die-
sen und vielen weiteren Lebensmitteln.

Verfahrenstechnologen in der Mihlen- und Futtermittelwirt-
schaft, wie Miiller heute genannt werden, haben einen der
altesten Berufe tiberhaupt. Seit der Zeit von Wind- und Was-
sermihlen hat sich jedoch viel verdndert: In den modernen
Muhlenbetrieben Deutschlands sorgen etwa 6.000 Beschaf-
tigte, davon 600 Auszubildende, mit moderner Verfahrens-
technik fir das tagliche Mehl: Kollege Computer ist dabei in
vielen Bereichen ein wichtiger Mitarbeiter.

Aus Getreide stellen die Verfahrenstechnologinnen und -tech-
nologen mit umfassendem Know-how, groBem Geschick und
moderner Technik hochwertige Mahlprodukte fir Backwaren,
fiir das Mehl daheim in der Kiiche, fir die Weiterverarbeitung
in anderen vielféltigen Produkten der Lebensmittelwirtschaft
sowie als Futtermittel her. Nur die miillerischen Verfahrens-
technologen sind hierzu in der Lage und von daher gefragte
Experten auch in den benachbarten Branchen wie Reis- und

DER WEG IN DIE MUHLE

Schalmihlen, bei Mischfutterherstellern oder auch im Ma-
schinenbau. Neben SpaB am Umgang mit einem Naturpro-
dukt sind gutes Organisationsvermdgen, kaufmannisches
Geschick, handwerkliches Talent sowie Interesse an Technik
wichtige Voraussetzungen flir den Beruf.

Der klassische Weg in die Mihle fiihrt in Deutschland tber
eine dreijahrige duale Ausbildung. Sie l3sst sich unter be-
stimmten Voraussetzungen um bis zu ein Jahr verkirzen.
Der praktische Hauptteil wird im Betrieb absolviert, der
mehr theoretische Teil blockweise an der Berufsschule
vermittelt. Dafir gibt es zwei Berufshildungszentren, in
Stuttgart und in Wittingen (Niedersachsen). Besonders
gute Voraussetzungen, um den Beruf des Miillers zu erler-
nen, bietet ein Realschulabschluss. Aber auch ein Haupt-
schulabschluss nach der 10. Klasse mit guten Leistungen
in Deutsch und Mathematik sowie Interesse an Physik und
am Umgang mit Lebensmitteln kann den Weg zum Ver-
fahrenstechnologen eréffnen. Die Auszubildenden erler-
nen Technologien fir die Getreideverarbeitung, die Arbeit
im Labor, Verfahren der Qualitatspriifung, Hygiene und
Produktsicherheit sowie Grundziige in Betriebswirtschaft
und Recht.

AUSGEZEICHNETER NACHWUCHS

(" erfahrenstechnologen in der Mihlen- und Fut-
%}f termittelwirtschaft haben glanzende berufliche
Aussichten: In kaum einem anderen Beruf sind
die Ubernahmechancen nach der Ausbildung so hoch und die
Arbeitsplatze so sicher. Denn Miller sorgen als qualifizierte
Fachkrafte dafiir, dass jeden Tag Gberall in Deutschland Mehl
und Brot in hochwertiger Qualitat auf den Tisch kommen.
Damit das so bleibt, bildet die Miihlenbranche qualifizierten
Nachwuchs aus und bietet interessante Weiterbildungsmég-
lichkeiten — und eine gute Bezahlung gehdrt auch dazu!
Jedes Jahr zeichnet die Mhlenwirtschaft die besten Nach-
wuchsmiller in dem Wettbewerb , MithlenMasters” aus.
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ZUSATZLICHE QUALIFIKATIONEN

1 . 4y eitere Karrierechancen erdffnen sich durch zu-
W satzliche Berufsqualifikationen wie den Erwerb
des klassischen Meisterbriefs oder den Abschluss
zum staatlich gepriiften Techniker mit dem Schwerpunkt mil-
lereibezogene Verfahrenstechnik bzw. Anlagenbau nach zwei
Jahren Studium an der Deutschen Millerschule in Braun-
schweig. Die Gewerbliche Schule Im Hoppenlau (Stuttgart)
bietet gemeinsam mit der Schweizerischen Millereifachschu-
le (St. Gallen) in einer zehnmonatigen Ausbildung die kombi-
nierte Qualifikation als Handwerksmeister und , Diplomierter
Miillereitechniker” an.
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BESTE KARRIERECHANCEN

er sich fiir Computertechnik, Physik, den Um-

gang mit Naturprodukten und Erndhrungsfra-

gen interessiert, ist bei den Miihlen genau rich-
tig. Die deutsche Mihlenwirtschaft beriicksichtigt bei ihren
Ausbildungsangeboten auch, dass immer mehr Abiturienten
eine praxisnahe Ausbildung wiinschen. Fiir junge Leute mit
allgemeiner Hochschulreife gibt es in Braunschweig einen
berufsspezifischen, integrierten Ausbildungsgang, in dem
die Abschliisse zum Verfahrenstechnologen, Millereitechni-
ker und Bachelor of Arts im Bereich Betriebswirtschaftslehre
verkniipft sind. Diese modulare und gestraffte Ausbildung
befdhigt zu Fiihrungsaufgaben in Mihlenbetrieben.

Auch Hochschulabschliisse in lebensmitteltechnologischen,
verfahrenstechnischen oder dhnlichen Studiengangen quali-
fizieren fiir eine Tétigkeit in der Mihlenwirtschaft.

Darliber hinaus werden beispielweise Industriekaufleute,
Buchhalter, Logistiker und Laboranten in Mihlen beschaftigt
und ausgebildet.

DEUTSCHE MUHLENWIRTSCHAFT
FUR EINSTEIGER

Bei mehr als 550 Miihlen in Deutschland lassen sich
wohnortnahe Ausbildungsplatze finden.

Fir die tdgliche Versorgung mit Mehl stellen die Miihlen
in Deutschland 24 Standard-Mahlerzeugnisse her. Na-
tlrliche Rohstoffe und differenzierte Kundenwiinsche
erfordern ein weitgefachertes Know-how, was diese
traditionsreiche Branche mit Hightech bewaltigt. Dies
bedeutet eine abwechslungsreiche und spannende Ta-
tigkeit.

Die Mhlen produzieren pro Jahr 6,5 Millionen Tonnen
Mahlerzeugnisse und 1,5 Millionen Tonnen Futtermittel,
woflr sie acht Millionen Tonnen Brotgetreide vermah-
len.

Die Aushildungsvergiitung fir angehende Miiller be-
trdgt je nach Ausbildungsjahr und Region zwischen 500
und 1.000 Euro. Facharbeiter sind gesucht und werden
dementsprechend gut bezahlt. Es handelt sich um einen
Beruf mit hervorragenden Zukunftsperspektiven.



