Verfahrenstechnologe (m/w) Miihlen-
und Getreidewirtschaft Fachrichtung




TRAUMBERUF

Der Verfahrenstechnologe Miih-
len- und Getreidewirtschaft,
Fachrichtung Miillerei, vermahlt

das Getreidekorn in verschiede-
nen Arbeitsschritten zu Qualitits-
mehl. Er iibt einen Beruf aus, der
Hightech mit Tradition verbindet.

Als Grundnahrungsmittel Nr. 1 dient Mehl als wichtigste Zutat zur Brotherstellung. Uber 3.200
Brotsorten zeigen nicht nur die Kreativitdt der deutschen Bécker, sondern auch die Leistungs-
fahigkeit und Innovationskraft der Miiller. Um diese einzigartige Brot- und damit Mehlvielfalt
beneidet uns die ganze Welt.

Auch Kleingebdcke, Nudeln, Pizzen und viele andere Lebensmittel enthalten verschiedene
Mahlerzeugnisse und Spezialmehle.

Deutschland mit seiner jahrhundertealten Miihlengeschichte nimmt auch in der Ausbildung
weltweit eine entscheidende Schliisselrolle ein. Der Beruf des Miillers gehért zu den dltesten
Handwerken der Welt und blickt bei uns auf eine lange Tradition zuriick. Das Bundesland Bay-
ern verfiigt iiber die stirkste Miihlenstruktur.

Vor allem aber bietet dieser Traumberuf eine rundum stabile Zukunft. Mehl wird immer ge-
braucht. Fundiert ausgebildete Miiller sind gut beschéftigt. In Deutschland und in vielen Lan-

dern der Welt.

Auch im Zeitalter der Digitalisierung und Globalisierung sind die Fédhigkeiten der in Deutsch-
land ausgebildeten Miiller auf dem (inter)nationalen Arbeitsmarkt duferst gefragt.

Wo sonst also kénnte man diesen Beruf besser lernen, als in einer der vielen deutschen Miihlen?

Vom vollen Korn bis zum feinsten Aus-

zugsmehl sind mehrere Produktions-
schritte notwendig.




UNSER HERZ
SCHLAGT
FUR MEHL

Der achtsame Umgang mit den
Rohstoffen und die Liebe zum
Detail sind grundlegende Vor-
aussetzungen, um Mehlexperte
Zu werden.

Um den Beruf zu erlernen, gibt es viele gute Griinde. Susanne beispielsweise erbte das Miiller-
gen von ihrem Vater. Auch er ist Miillermeister. Schon als kleines Kind war Susanne in der
Miihle mit dabei. Als Miillermeisterin erlebt sie jeden Tag wie abwechslungsreich ihr Beruf ist.
Ihr sind Wirtschaftlichkeit, Nachhaltigkeit, Vertrieb, Service und Kundennidhe wichtig.

Johann ist von der Miihlentechnologie fasziniert, die sich iiber viele Jahrhunderte entwickelte.
Heute werden alle Maschinen iiber Computer gesteuert. Schon in der Schule wusste er, dass er
spdter einmal etwas mit Technik machen wiirde. Da lag das Studium zum staatlich gepriiften
Techniker nahe. Wahrend seiner Praxisarbeit fand er toll, dass er schon nach ein paar Wochen
eigenverantwortlich arbeiten konnte.

susanne DORFNER

hat das Miillergen

Carolina wuchs auf dem Land auf und ist ein
echtes Naturkind. Einen anonymen Biirojob
hitte sie sich nicht vorstellen kénnen. Sie woll-
te einen Beruf ergreifen, der fiir sie wirklich
Sinn macht, etwas Natur- und Lebensnahes.
Die Miillermeisterin und diplomierte Miille-
reitechnikerin ist schon im Friihjahr mit den
Landwirten aus der Region auf den Feldern,
priift nach der Ernte das Getreide im Labor
und vermahlt die Kérner dann fachkundig zu
verschiedenen Mehlsorten. Natiirlich weif} sie
auch, wie man Brot backt.

Viele Miihlen bieten ein Praktikum an. Hier
kannst du die Betriebsabldufe einer Miihle
zum ersten Mal kennenlernen. Nach ein paar
Wochen entscheidest du, ob der Beruf deinen
personlichen Wiinschen und Vorstellungen
entspricht.

Jjohann STINZENDORFER

ist Technikfreak

Carolina GOGGERLE

ist ein Naturkind




TECHNOLOGIE

Was friiher schwere kérperliche

Arbeit war, erledigen heute Ma-

schinen und Rechner.

Miihlen verfiigen iiber einen differenzier-
ten Maschinen- und Anlagenpark mit voll-
automatischer Produktionssteuerung. Zum
Aufgabenbereich des Miillers zdhlt auch die
Bedienung und Instandhaltung der elektro-
technischen Systeme.

Das Herzstiick jeder Miihle ist der Walzen-
stuhl. Zwischen rotierenden Walzen werden
die Getreidekdrner zu grobem Vollkorn-
schrot, zu kérnigem Gries oder Dunst und
schliefllich zu feinstem Mehl vermahlen.

Bis zu 18 Mahlgéinge trennen die Schalen der
Korner schrittweise vom Mehlkérper.

Vom Walzenstuhl aus gelangt das gemahlene
Getreide zum Plansichter. Im Inneren dieser
Maschine befinden sich bis zu 27 iibereinander
gelagerte Siebe. So kann das geschrotete Korn
nach Gréfe sortiert und getrennt werden.

Soll es noch feiner gemahlen werden, gelangt
es automatisch wieder zu den Walzenstiihlen,
Wwo es erneut vermahlen wird.

Der Rohrboden ist sozusagen die Verteilungs-
zentrale und das Transportsystem fiir die ver-
schiedenen Mahlerzeugnisse.

Zahlreiche Rohre verbinden den Plansichter
mit den Walzenstiihlen.

WALZENSTUHL

Foto: copyright by Biihler

PLANSICHTER

Miihlen spiegeln seit vielen Jahrtausenden den technischen Fortschritt der Menschheit wider.
Wer heute in einer Miihle arbeitet, befindet sich inmitten einer Hightech-Welt mit automatisier-
ten Arbeitsprozessen. Oft werden die Maschinen bereits digital gesteuert.

ROHRBODEN



AUSBILDUNG

Du lernst zielorientiert von

und mit dem Besten, dem

Miillermeister.

Dich erwartet ein dualer Ausbildungsberuf. Voraussetzung ist ein guter Mittel- oder Realschulab-
schluss. Als Abiturient steht dir ein duales Studium offen. Dieses ist kiirzer als die Regelausbildung,

Der Miillermeister vermittelt dir fachspezifisches Wissen rund um Walzenstuhl, Plansichter,
Sortieranlage, Labor und Abpackmaschine. Als dein Begleiter fordert er individuelle Starken
und unterstiitzt persénliches Engagement.

Der schulische Teil der Ausbildung wird in Fachtheorie und Fachpraxis an einer der Berufs-
schulen in Stuttgart oder Wittingen absolviert. Die dreijihrige Ausbildung beginnt mit der
Analyse des Getreidekorns im Labor, fiihrt {iber die komplexen Schritte der Prozesssteuerung
bis hin zur Qualitdtskontrolle.

Schonende, umweltfreundliche Produktionsverfahren und Produktsicherheit stehen im Vor-
dergrund. Dabei arbeitest du nachhaltig, denn in der Miihle geht kein Rohstoff verloren. Wei-
terhin lernst du wie Mehl sicher gelagert, verpackt und transportiert wird. Auch dein Blick fiir
organisatorische und kaufmdnnische Belange wird geschult.

Nach der erfolgreich bestandenen Priifung zeigst du die volle Bandbreite deines Kénnens und
Know-Hows. Dein Beruf macht dir Freude, du wirst gut bezahlt und kannst dir so manchen
Traum erfiillen.

Als gelernter Miiller verantwortest du die Mehlproduktion auf hochstem Niveau. Als
unentbehrliches Bindeglied zwischen Agrar- und Backbetrieb erlebst du den direkten

Bezug von Natur, Ursprung und Lebensmittel.




KARRIERE

Wenn die Miillerei zur
Passion wird.

Nach der Ausbildung hast du die Moglichkeit die Meisterschule in Stuttgart mit dem Miiller-
meistertitel abzuschliefen, um anschliefend an der Schweizerischen Miillereifachschule in St.
Gallen den Abschluss zum Miillereitechnologen zu machen.

Oder du kannst nach der Ausbildung deine Karriere auf der Technikerschule in Braunschweig
intensivieren und als ,Meister” und ,staatlich gepriifter Miillereitechniker* abschliefen. In der
Meister- und Technikerausbildung werden vielfdltige miillereitechnologische Inhalte in The-
orie und Praxis vermittelt und interessante Meisterpriifungsprojekte durchgefiihrt. Betriebs-
wirtschaftliche Inhalte und der Erwerb der Ausbildereignung runden das Bildungsangebot ab.

Als letzten Schritt hast du die Mdoglichkeit den ,Bachelor of Arts“ oder ,Betriebswirt“ drauf-
zupacken. Dabei lernst du den Beruf in einem neuen Kontext kennen. In Form von Projektar-
beiten 16st du faktisch technologische Fragestellungen und erkennst betriebswirtschaftliche
Zusammenhdnge. Danach bist du - neben miillerischem Wissen - fit in Finanz- und Rechnungs-
wesen, Controlling, Vertrieb, Marketing, Materialwirtschaft und Personalwesen.

Der Wettbewerb ,Miihlenmaster ermittelt jahrlich die besten Miiller.

Betriebswirt
Bachelor BA
Bachelor FH

3 Jahre Studium

A

Miillereitechniker SMS

1/2 Jahr Schweizerische Miillereifach-
schule St. Gallen (SMS)

A

Miillermeister

1/2 Jahr Meisterschule Stuttgart '

A

Verfahrenstechnologe

Miihlen- und Getreidewirschaft
Fachrichtung Miillerei
Zusatzqualifikation: Elektrofachkraft
fiir festgelegte Tatigkeiten moéglich

3 Jahre duale Ausbildung in einer Miihle
und an einer der Berufsschulen in
Stuttgart oder Wittingen

A

Mittelschulabschluss
Realschulabschluss

Profil: An Technik/Chemie/Biologie/Physik interessiert. Mobil. Engagiert. Zuverldssig.

PROGRAMM

2 Jahre Studium

A

Staatlich gepriifter
Miillereitechniker

2 Jahre Ausbildung

Deutsche Miillerschule Braunschweig
Wahlweise gleichzeitig mit Meisteraus-
bildung

Verfahrenstechnologe

Miihlen- und Getreidewirschaft
Fachrichtung Miillerei
Zusatzqualifikation: Elektrofachkraft

fiir festgelegte Tatigkeiten moéglich

2 Jahre duale Ausbildung in einer Miihle
und an einer der Berufsschulen in
Stuttgart oder Wittingen

Allgemeine

Hochschulreife

Piinktlich. Sorgfaltig. Teamfahig. Gewissenhaft. Entscheidungsfahig.

Was ist dein Plan?
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AUSBLICK

Auf der Berufsschule
lernst du alles iiber das
Handwerk. Auf dem

Lehrplan stehen:

Getreidearten, Futtermittelrohstoffe, Aussaat,
Keimung, Reifestufen, Ernte, Erndhrungsleh-
re, Verdauung, Energiebilanz, Mikroorganis-
men, betriebsbezogene Qualitdtskontrolle,
Laborprotokolle, Vorreinigung, Reinigungs-
verluste, Besatzanalyse, Silo- und Flachlager,
Temperatur, Feuchte, Beliiften, Trocknen,
Kiihlen, Lagerbestinde, Lagerverluste, Fiill-
standsmessung, Elevator, Trogkettenférderer,
Schnecke, Forderband, Druck- und Saugpneu-
matik, Steigsichter, Abscheider, Diisenfilter,

Taschenfilter, Rohrbau, Gestelle, Gehduse,

Verkleidungen, Antriebe, Schwingelemente,
Kupplungen, Wellen, Achsen, Lager - Rie-
menscheiben, Riemen, Riemenverbindungen,
Zahntrieb, Kettentrieb, Kraft, Arbeit, Leistung,
Wirkungsgrad, Ubersetzung, Untersetzung,
Turbinen, Ohmsches
Gesetz, Stromkosten, Elektromotor, Einzel-

Energieumwandler,

antrieb, Transmission, Blindstrom, elektri-
sche Sicherungen, Schutzleiter, Elektrostatik,
Unfallsicherungen. Untersuchungen an den
Mahlerzeugnissen wie Mineralstoffbestim-
mungen, Teiguntersuchungen, Backversuche.

PLUSPUNKTE

Viele Vorteile machen den
Beruf attraktiv.

Krisenfester Arbeitsmarkt, sicherer Arbeitsplatz, hohe Ubernahmequote
Hohe, soziale Anerkennung

Spannendes, abwechslungsreiches Umfeld

Freude am Umgang mit Naturprodukten und am nachhaltigen Arbeiten
Gute Bezahlung

Starke Gemeinschaft und gutes Betriebsklima

Sinnerfiilltes Arbeiten

Verantwortung fiir ein existenzielles, gesundes Lebensmittel

Beste Ausbildung

Weltweit erstklassige Karriereaussichten und Zukunftsperspektiven
Dynamische Weiterbildung

Viele Méglichkeiten
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BUSINESS

Mehl ist weltweit ein

wichtiger Wirtschafts-
faktor. Die Eckdaten
fiir Deutschland:

Umsatz/Jahr: Circa 2,5 Milliarden Euro

Gesamtvermahlung/Jahr:
Circa 8,5 Millionen t

Biomehlproduktion/Jahr: Circa 135.000 t

Export/Jahr: Circa 650.000 t

Export in rund 90 Staaten

In Miihlen Beschiftigte: Circa 6.000

Pro-Kopf-Verbrauch/Jahr an Mahler-

zeugnissen: Circa 66 kg

Eine Miihle sichert durchschnittlich
den Mehlbedarf einer Kleinstadt

Mehl bewegt Mirkte. In der Region, in Deutschland, in Europa und auf allen Erdteilen.

BEWERBUNG

Wir freuen uns auf deine
Bewerbung mit dem Miiller-
grul3: Gliick zu !

In die Bewerbungsunterlagen gehoren: Ein aussagekriftiges Anschreiben, der Lebenslauf, das
Bewerbungsfoto sowie Kopien der Zeugnisse. Fehlerfreie Rechtschreibung und eine gute Aus-
drucksweise erh6hen deine Chancen auf einen Ausbildungsplatz. Die ausgeschriebenen Lehr-
stellen findest du im Internet oder direkt bei den verschiedenen Miihlen.

Du kannst dich auch initiativ bei einer bestimmten Miihle bewerben oder deine Unterlagen
an den Bayerischen Miillerbund e. V. senden: kontakt@muellerbund.de. Wir vermitteln gerne!

Tradition im Bayerischen Miillerbund e.V. : Alle fiir Einen. Einer fiir Alle.




UBERREICHT VON:

Dieser lesefreundliche Text benennt primdr die médnnliche Form der jeweiligen Berufsbezeichnungen.

Realisation: Adriane Hartkopf-Bayer www.kph-on-line.de

Selbstverstdandlich kann der beschriebene Beruf sowohl von Médnnern als auch von Frauen erlernt werden.

Bayerischer Miillerbund e.V.

Karolinenplatz 5a
80333 Miinchen
Telefon: 089 - 28 11 55

www.muellerbund.de
kontakt@muellerbund.de




