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GRUSSWORT DR. VOLKER HEINZ

Sehr geehrte Damen und Herren,

mit einer umfangreichen und vielseitigen Agrarwirtschaft hat sich in unserer
Region eine herausragende Lebensmittelwirtschaft entwickelt. Grundlage fur
die sich stetig weiterentwickelnde Lebensmittelwirtschaft sind gut ausgebildete
Nachwuchskrafte in der gesamten Wertschopfungskette und die Entwicklung
neuer Technologien. Umso mehr ist es unsere Aufgabe, Unternehmen und den
motivierten Nachwuchs zusammenzufuhren. Dafur eignet sich der FOOD
FUTURE DAY in einem besonderen MaBe: Innerhalb der vergangenen zwolf
Jahre hat er sich zu einer der groBten Jobmessen der Lebensmittelbranche
entwickelt, bei der von Berufsbilder Live Uber die Job Wall bis hin zu
Bewerbungsmappenchecks, vieles geboten wird — und das in Niedersachsen,
dem Ernahrungsland Nummer Eins. AuBerdem werden bei vier parallelen
Vortragsveranstaltungen die spannenden Themen Technologie und Qualitat,
Produktion, Okotrophologie und Biotechnologie diskutiert. Der FOOD FUTURE
DAY zeigt, wie vielseitig die Lebensmittelbranche in der Region aufgestellt ist
und wie viele Moglichkeiten es fur zukunftige Fachkrafte gibt, die Zukunft der
Ernahrung mitzugestalten.

Als DIL Deutsches Institut fUr Lebensmitteltechnik e. V. freuen wir uns
zusammen mit der Hochschule Osnabrtck den FOOD FUTURE DAY aufgebaut zu
haben und so den Nachwuchskraften, der Wirtschaft und der Wissenschaft die
Moglichkeit zur Vernetzung zu bieten.

Ich wunsche allen Teilnehmerinnen und Teilnehmern viele spannende
Gesprache mit interessanten Kontakten und eine erfolgreiche Zukunft in der
Ernahrungswirtschaft.

Dr. Volker Heinz
Direktor DIL Deutsches Institut fur
Lebensmitteltechnik e. V.




GRUSSSWORT PROF. DR. ANDREAS BERTRAM

Sehr geehrte Damen und Herren,

der FOOD FUTURE DAY findet in diesem Jahr bereits zum 12. Mal an der
Hochschule Osnabruck in Kooperation mit dem DIL, dem Deutschen Institut fur
Lebensmitteltechnik e. V., statt.

Unsere Gesellschaft steht aktuell vor groBen Herausforderungen. Diese machen
auch vor der Lebensmittelbranche nicht halt. Wie kdédnnen wir fur mehr
Nachhaltigkeit in der Produktion sorgen und eine ressourcenschonende
Ernahrung von morgen ermoglichen? Wie gelingt es uns, unsere Lebensmittel
mehr wertzuschatzen? Uber diese und viele weitere spannende Fragen werden
wir auf dem FOOD FUTURE DAY diskutieren und Losungsansatze vorstellen.

Die Lebensmittelbranche hat in unserer Region einen hohen Stellenwert. Der
Food Future Day bietet deshalb das ideale Forum fir die Vernetzung von
Wissenschaft und Praxis sowie die Kontaktaufnahme zwischen Unternehmen
und den Nachwuchskraften. Somit moéchten wir heute innovative Ideen aus der
Hochschule vorzustellen und Raum zum Netzwerken geben, um so gemeinsam
die Herausforderungen von morgen anzugehen.

Das Fachsymposium mit Expert*innen aus Wissenschaft und Praxis ist seit
Jahren ein wichtiger Bestandteil des Programms. Es wird Ihnen sicher auch in
diesem Jahr wieder wertvolle Impulse zu drangenden Fragen aus den Bereichen
Ernahrung und Lebensmittelproduktion vermitteln.

Nutzen Sie, liebe Unternehmensvertreter*innen, den FOOD FUTURE DAY, zudem
zur Kontaktaufnahme mit potentiellen Fachkraften und begeistern Sie unsere
Studierenden fur die Themen und Karriereméglichkeiten, die die Lebensmittel-
und Ernahrungswirtschaft bietet.

Und nutzen Sie, liebe Studierende, ebenfalls die Mdglichkeit, wertvolle Kontakte
fur lhre personliche Zukunft zu knupfen - sei es fur die DurchfUhrung einer
Projektarbeit oder einer Abschlussarbeit oder fur Ihren Einstieg in das
Berufsleben nach lhrer Zeit bei uns an der Hochschule.

Allen Teilnehmenden wunsche ich viel Freude beim Netzwerken und einen
erfolgreichen FOOD FUTURE DAY. Gestalten wir jetzt die Zukunft zu einer

lebenswerten Welt von morgen!
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PROGRAMM

UHRZEIT

PROGRAMMPUNKT

FOOD
FUTURE
DAY / 22

Mittwoch,
26.10.2022

RAUM

09:00- 09:30

Anmeldung

Foyer HR

09:30 - 13:00

Unternehmensmesse

HR 0001/2

Foyer

10:15 - 12:45

Berufsbilder Live

HR 0004
HR 0006
HR 0007
HR 0008

10:30 - 12:30

Bewerbungsmappencheck

HR 0005

13:00 - 14:30

Campuspreis des VAEW

HR 0006

14:45 - 17:00

Fachvortrage: Sessions 1-4

HR 0005
HR 0006
HR 0007/
HR 0008

Ab 17:00

9:00-17:00

e Job Wallim
Foyer

e Getrankebarin
HR 0003

Get-Together

HR 0003
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HR 0004

HR 0007 HR 0008

HR 0005 HR 0006

Raum HR 0001/2 [T
e Unternehmensmesse U

Raum HR 0006
e Campus Preis
e Berufsbilder Live
e Session 3: Okotrophologie

Raum HR 0003
e Getrankebar

Raum HR 0004
e Berufsbilder Live Raum HR 0007

e Berufsbilder Live

Raum HR 0005 e Session 2: Produktion

e Bewerbungsmappen Check

* Session 4: Biotechnologie Raum HR 0008
* Berufsbilder Live
Foyer e Session 1: Technologie
e Job-Wall und Qualitat

e Unternehmensmesse
e Anmeldung



BERUFSBILDER LIVE

Elf Absolventinnen und Absolventen berichten kurz Uber ihren
Berufseinstieg und geben den Studierenden auf Augenhdhe Tipps und
Tricks far einen erfolgreichen Einstieg in das Berufsleben. Sie stehen den
Studierenden jeweils 2 x 20 Minuten fur Gesprache und Fragen zur
Verfugung. Den genauen Zeitplan erhalten Sie bei der Anmeldung am
Messetag.

Absolvent/in Unternehmen Tatigkeitsbereich

Anna Biernath Gelato Classico - Assistenz der
Die Eismanufaktur GmbH Geschaftsfuhrung

Kira Demming Prinsen Berning Group Produktentwicklerin

Proteinriegel

Florian Lerche AVO-Werke August Beisse Produktmanager -
GmbH alternative Proteine

Dérte Bartels Conditorei Coppenrath & Produktionsplanung
Wiese KG

Annelie Brink Emsland-Starke GmbH Produkt- und

Prozesstechnologin in
der Forschung und
Entwicklung

Ana Tello The Plantly Butcher Trainee Produkmanagement
GmbH & Co. KG Marketing

Nils Horstmann GEA Westfalia Separator Process Engineer
Group GmbH

Lara Strehl Leiber GmbH Wissenschaftliche

Mitarbeiterin F&E

Janine Linning Edeka Zentrale Stiftung  Qualitatsmanagement-
& Co. KG beauftragte

Sven Peko Marmit Junior Qualitatssicherer

Mareike Lemberg  Bakerman GmbH & Co. KG Stellvertretende Leitung
Qualitatsmanagement

@ 10:15 - 12:45 Uhr @ HRO004, HRO006
HRO007, HRO008



BEWERBUNGSMAPPENCHECK

Auf dem FOOD FUTURE DAY bieten wir Ihnen die Méglichkeit, Ihre
Bewerbungsunterlagen direkt von den Personalverantwortlichen
aus der Lebensmittelbranche checken zu lassen. Nutzen Sie die
Chance, Tipps zu Ihrer Bewerbung von erfahrenen Experten aus
der Wirtschaft zu erhalten.

Mochten Sie an dem Bewerbungsmappencheck teilnenmen?
Dann tragen Sie sich in die Liste ein. In jedem Zeitslot werden pro
Unternehmen jeweils zwei Bewerbungsmappenchecks von jeweils
20 Minuten angeboten.

Zeitslot Unternehmen

10:30- 11:10 Rothkotter Unternehmensgruppe

Eurofins NDSC Food Testing Germany GmbH

GS agri eG

11:10 - 11:50 The Plantly Butchers GmbH & Co. KG

Unternehmensgruppe Theo Muller

August Storck KG

11:50-12:30 GEA Westfalia Separator Group GmbH

Vion GmbH

Leiber GmbH

@ 10:30 - 12:30 Uhr @ HROOO5



SESSIONS

Session

Titel

Verantwortlich Raum

Session 1:
Technologie
und Qualitat

Lebensmittel-
technologie und
Nachhaltigkeit

Prof. Dr. Ludger Figura HR 0008

Session 2:
Produktion

Aktuelle Themen
der Produktion
vorgestellt von
Absolventinnen
und Absolventen

Prof. Dr. Frank Balsliemke HR 0006
Anika Behrens

Session 3:
Okotrophologie

Lebensmittelwert-
schatzung anhand
des Projektes
Lemifair

Prof. Dr. Sabine Bornkessel HR 0007
Prof. Dr. Dorothee Straka

Prof. Dr. Melanie Speck

Christina Lunenborg

Session 4:
Biotechnologie

Innovationen aus
der Lebensmittel-
biotechnologie-

Aktuelle Beispiele

Dr. Petra Zimmermann HR 0005

HROOOS -
@ 14:45 -17:00 Uhr @ HR 0008
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Session 1: Technologie und Qualitat
Lebensmitteltechnologie und Nachhaltigkeit

Organisation:
e Prof. Dr. Ludger Figura

Im Rahmen der Session 1 "Technologie und Qualitat" finden
folgende Vortrage statt:

14:45 - 15:30 Uhr
Dezentrale Brauchwasserversorgung in der

Lebensmittelindustrie: Technologien der Wassereinsparung am
Beispiel der Milchverarbeitung.

Dipl. -Ing. Kerstin Krémer, Oldenburgisch- Ostfriesischer
Wasserverband (OOWV)

15:45-16:30 Uhr

Kénnen Mikroorganismen und neue Technologien nachhaltige
Palmdl-Alternativen bieten?

Lutz Asbeck, SCOP Consulting GmbH

Session 2: Produktion

Aktuelle Themen der Produktion vorgestellt von Absolventinnen

und Absolventen
Organisation:
e Prof. Dr. Frank Balsliemke
e Anika Behrens

Session 3: Okotrophologie
Lebensmittelwertschatzung anhand des Projektes Lemifair
Organisation:

e Prof. Dr. Sabine Bornkessel

e Christina Lunenborg

e Prof. Dr. Melanie Speck

e Prof. Dr. Dorothee Straka

11



Session 4: Biotechnologie

Innovationen aus der Lebensmittelbiotechnologie - Aktuelle
Beispiele
Organisation:

e Dr. Petra Zimmann

Trends in der modernen Lebensmittelindustrie — Biotechnologie
als Motor fur eine nachhaltige und ressourcenschonende
Ernahrung von Mensch und Tier.

Einfuhrung. Bierhefe-Upcycling bei der Leiber GmbH

Vortragende: Dr. Guido Melzer, Bereichsleiter Life Science und Dr.
Markus Blaesen, Leiter Forschung und Entwicklung

Vortrag 1. ,Give Yeast a second Life* - beta-Glucan aus der
Bierhefe

Vortragende: Karolin Kreutzer, Global Business Development
Manager Nutraceuticals

Vortrag 2. ,Give Yeast a second Life" - Applikationen von
Bierhefe-Produkten in der Wein- und Bierherstellung
Vortragender: Dr. Markus Blaesen, Leiter Forschung und
Entwicklung

Vortrag 3. ,Give Yeast a second Life* - Hefeprotein als
wiederentdeckte Alternative zu pflanzlichen Proteinen

Vortragender: Bajo Bajovic, Strategischer Produktentwickler
Lebensmittel

Vortrag 4. Moderne Biotechnologie in der Lebensmittelindustrie -
Neue Produkte, Trends wund die Herausforderungen der
Industrialisierung

Vortragender: Dr. Guido Melzer, Bereichsleiter Life Science

12



CAMPUS PREIS

Der Verband der Erndhrungswirtschaft e.V. (VAEW) sponsert
bereits zum 12. Mal in Folge den Campus Preis, der im Rahmen
des FOOD FUTURE DAY am 26. Oktober 2022 an ausgezeichnete
Projekt- und Abschlussarbeiten mit Schwerpunkt in der
Ernahrungswirtschaft verliehen wird.

Die Nominierten werden ihr Projekt in einem kurzen Vortrag
vorstellen. AnschlieBend wird das Projekt, sowie der Vortrag von
einer Jury sowie dem Publikum bewertet.

Der Campuspreis wird um 13:00 bis 14:30 Uhr im Raum HR 0006
verliehen.

Preisgelder:

1.Platz: 700 EUR
2.Platz: 300 EUR
3.Platz: 200 EUR

Nominiert fur den Campus Preis 2022 sind:
e Johanna und Franziska Billermann
e Marie Heuer, Erik Schledermann, Niklas Harms, Liam Blechner,
Marcel Prill
e Alena Busalski
e Dalia Dakkour
e Marko Klein Helmkamp
e Marvin Rademaker

Gesponsort vom Verband der Erndhrungswirtschaft e.V. (VAEW)

VdE VERBAND DER ERNAHRUNGSWIRTSCHAFT E.V.
NIEDERSACHSEN - BREMEN + SACHSEN-ANHALT

13



AUSSTELLER UBERSICHT

16 | August Storck KG

17 | AVO-Werke August Beisse GmbH

18 | Bakerman GmbH & Co. KG

19 | Chr. Hansen GmbH

20 | Conditorei Coppenrath & Wiese

21 | DIL Deutsches Institut fur Lebensmitteltechnik e. V.
22 | DMK Deutsches Milchkontor GmbH

23 | EDEKA Zentrale

24 | Elea Technology GmbH

25 | Emsland Group

26 | Eurofins NDSC Food Testing Germany GmbH
27 | foodjobs GmbH

28 | FRoSTA AG

29 | Fuchs GmbH & Co. KG

30 | GEA Westfalia Separator Group GmbH

31 | Gustav Berning GmbH & Co. KG

32 | GSagrieG

33 | heristo aktiengesellschaft

34 | Leiber GmbH

35 | LIFood

36 | MFOOD GROUP® GmbH

37 | myChoco GmbH

38 | Rothkotter Unternehmensgruppe

39 Sauels frische Wurst GmbH Fleischwaren & Co. KG
40 | The Plantly Butchers GmbH & Co. KG

41 | Unternehmensgruppe Theo Muller

42 | Vion GmbH

14
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STORCK

AUGUST STORCK KG

Die international agierende Storck Gruppe zahlt zu den zehn
grofBten Unternehmen im weltweiten Markt der Schokoladen- und
Zuckerwaren. Schon heute sind unsere groBen Marken in uber 100
Landern erfolgreich.

Personalverantwortliche/r: Rebecca Helling

Abteilung: Personalabteilung

StraBe/ Nr.: Paulinenweg 12

PLZ/ Ort: 33790 Halle (Westf.)

Telefon: 05201/12-9562

E-Mail: rebecca.helling@de.storck.com

Website: www.storck.de/karriere

Branche: SUBwaren/ Konsumguter

Produkte: Toffifee, merci, nimm2, Knoppers, Werther's Original,
Riesen, Dickmann’s, Mamba

Standorte: Halle (Westf.), Berlin, Ohrdruf/ Thlringen

Mitarbeiter: >7.000

Absolventenbedarf 2022/23: je nach Fachrichtung unterschiedlich
Gesuchte Fachrichtungen: Lebensmitteltechnologie,
Verfahrenstechnik, Wirtschaftsingeneurwesen, Maschinenbau,
Wirtschaftswissenschaften, Fachkrafte fur StiBwaren- & Lebens-
mitteltechnik

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
W/ Traineeprogramme W/ Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.storck.de/karriere

Geschmack & Technologie

AVO-Werke August Beisse GmbH

Die AVO-Werke sind ein modernes, mittelstandisches Unternehmen
der Gewdurzindustrie mit mehr als 650 Mitarbeitern. Ein stark
wachsendes Team, das mit innovativen Ideen und gutem
Geschmack Uber die internationalen Grenzen hinaus gewachsen ist
und sich zu einem der fuhrenden Gewdulrzspezialisten in Europa
entwickelt hat.

Abteilung: Personalabteilung
StraBe/ Nr.: IndustriestraBe 7
PLZ/ Ort: 49191 Belm

Telefon: 05406 508-0
Website: www.avo.de/karriere
Branche: Lebensmittelbranche
Produkte: GewUrze

Standorte: Belm

Mitarbeiter: ca. 650

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
W/ Traineeprogramme W/ Projekte fir Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.avo.de/karriere

Bakerman GmbH & Co. KG

Als Spezialist fur hochqualitative Tiefkihl-Backwaren im stBen wie
auch herzhaften Bereich, bieten wir, neben den Klassikern vor allem
innovative Produkte mit handwerklicher Anmutung aus
hochmodernen Produktionsanlagen.

Personalverantwortliche/r: Maike BUrse-Hanning

Abteilung: Leitung Qualitatsmanagement

StraBe/ Nr.: DUppelstraBe 17

PLZ/ Ort: 48599 Gronau

Telefon: 02562/9081050

Telefax: 02562/9081060

E-Mail: info@bakerman.de

Website: www.bakerman.de

Branche: Handel TK-Backwaren

Produkte: TK-Backwaren im herzhaften und stuBBen Bereich
Standorte: Gronau (Westf.)

Mitarbeiter: ca. 60

Absolventenbedarf 2022/23: offen

Gesuchte Fachrichtungen: Okotrophologie (Bereich QM oder
Produktentwicklung), aber generell auch andere Bereiche wie
Vertrieb/Back Office, Disposition, Marketing.

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
v/ Traineeprogramme W/ Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.bakerman.de/

Chr. Hansen GmbH

Chr. Hansen ist ein international fUhrendes Biotechnologieunternehmen
mit Hauptsitz in Harsholm (DK). Mit seinen mehr als 3.700 Mitarbeitenden
in weltweit Uber 30 Landern entwickeln, produzieren und vertreiben wir
Milchgerinnungsenzyme, Starterkulturen, pre- und probiotische Bakterien-
stamme, spezifische Reifungs- und Schutzkulturen. Chr. Hansen ist
langjahriger Partner und Lieferant der Milch-, Fleisch- und Weinindustrie
sowie Spezialist im Bereich der Tierernahrung und des Pflanzenschutzes.
AuBerdem ist Chr. Hansen offiziell anerkannt als eines der nachhaltigsten
Unternehmen der Lebensmittelindustrie! In Deutschland sind wir mit
insgesamt ca. 400 Mitarbeitenden in Nienburg/Weser, Pohlheim (bei
GieBen), Bonn und Rheinbreitbach (bei Bonn) vertreten.

StraBe/ Nr.: GroBe Drakenburger Str. 93-97

PLZ/ Ort: 31582 Nienburg / Weser

Telefon: 05021 /963 271

E-Mail: recruiter_de@chr-hansen.com

Website: www.chr-hansen.de

Branche: Biotechnologie

Produkte: Milchgerinnungsenzyme, Starterkulturen, pre- und probiotische
Bakterienstamme, spezifische Reifungs- und Schutzkulturen

Standorte: weltweit in Uber 30 Landern; Konzernzentrale in Danemark;
Deutschland: in Nienburg/Weser, Pohlheim (bei GieBen), Bonn und
Rheinbreitbach (bei Bonn)

Mitarbeiter: ca. 3700

Absolventenbedarf 2022/23: nach Absprache

Gesuchte Fachrichtungen: Lebensmitteltechnologie, Biotechnologie,
Verfahrenstechnik o.a.

Wir bieten in unserem Unternehmen:

/ Freie Stellen / Ausbildungsplatze
|| Traineeprogramme Projekte fur Abschlussarbeiten
Praktika | ] Sonstiges



http://www.chr-hansen.de/

Conditorei Coppenrath & Wiese KG

Die Conditorei Coppenrath & Wiese ist Deutschlands innovativer
MarktfUhrer fur tiefgekUhlte Torten, Kuchen und Brotchen. Beste
Qualitat mit hochstem Genusserlebnis zu verbinden, ist der
Schlissel zum bestandigen Erfolg. Die wichtigste Zutat sind dabei
stets unsere ca. 3.000 Mitarbeitenden.

Personalverantwortliche/r: Kristin Knuppel

Abteilung: Personalmanagement

StraBe/ Nr.: Hansastr. 10

PLZ/ Ort: 49497 Mettingen

Telefon: 05452 910 9657

E-Mail: kristin.knueppel@coppenrath-wiese.de

Website: www.coppenrath-wiese.de

Branche: Lebensmittelindustrie

Produkte: tiefgekUhlte Torten, Kuchen, Brotchen und Kleinteile
Standorte: Mettingen und Osnabrick

Mitarbeiter: ca. 3000

Gesuchte Fachrichtungen: Wirtschaftsingenieurwesen Agrar-und
Lebensmittel, Agrar-und Lebensmittelwirtschaft, Milchwirtschaft/-
technologie, Verfahrenstechnik, Maschinenbau, Wirtschafts-
ingenieurwesen, Elektrotechnik, Verpackungstechnologie/-
entwicklung, Informatik, Betriebswirtschaft

Wir bieten in unserem Unternehmen:
W/ Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
W/ Traineeprogramme W/ Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.coppenrath-wiese.de/

- DIL

DIL Deutsches Institut fur
Lebensmitteltechnik e. V.

Das DIL Deutsches Institut fir Lebensmitteltechnik e. V. ist ein
auBeruniversitares Forschungsinstitut der Lebensmittelwissen-
schaften in Deutschland. Das DIL operiert als Forschungsinstitut in
den Bereichen Lebensmittelsicherheit und Authentizitat, Struktur
und Verfahrenstechnik sowie Nachhaltigkeit.

Personalverantwortliche/r: Frau Koch-Weichel
Abteilung: Kaufmannischer Service

StraBe/ Nr.: Professor-von-Klitzing-StraBe 7

PLZ/ Ort: 49610 Quakenbruck

Telefon: +49(0)5431.183-0

Telefax: +49(0)5431.183-114

E-Mail: info@dil-ev.de

Website: www.dil-ev.de

Branche: Lebensmitteltechnologie, Forschung- und Entwicklung
Produkte: Technologien, Maschinen und Anlagen fur die
Lebensmittelindustrie

Standorte: Quakenbruck, Berlin, Karlsruhe und Brussel
Mitarbeiter: ca. 200

Wir bieten in unserem Unternehmen:
W/ Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
| | Traineeprogramme W/ Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.dil-ev.de/

@ Group

DMK Deutsches Milchkontor GmbH

Die DMK Group, Deutschlands groBte Molkereigenossenschaft,
versorgt den Einzelhandel und die Industrie mit hochqualitativen
Molkereiprodukten. Ob Joghurt, Kase, Eis oder Babynahrung — wir
produzieren nach modernsten Standards und holen das Beste aus
der Milch. Mit Marken wie MILRAM, Oldenburger, Uniekaas, Alete
bewusst und Humana sind wir in Supermarkten auf der ganzen Welt
vertreten. Die DMK Group beschaftigt an Uber 20 Standorten mehr
als 7.700 Mitarbeiter. Als Mitglied der ,Alliance for YOUth*“
unterstutzen wir vor allem junge Menschen unter 30 Jahren und
wollen ihnen einen einfachen Einstieg ins Berufsleben ermdéglich.

Studierende konnen sich bei studienbegleitenden Praktika einen
Eindruck von wunserer Arbeit verschaffen und zusatzliche
Qualifikationen erwerben oder ihre Abschlussarbeit bei uns
schreiben.

StraBe/ Nr.: Flughafenallee 17
PLZ/ Ort: 28199 Bremen
Telefon: +49 4281 72-0
E-Mail: info@dmk.de
Website: www.dmk.de

Wir bieten in unserem Unternehmen:
/| Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
v/ Traineeprogramme V| Projekte fir Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.dmk.de/

EDEKA

EDEKA Zentrale

Bei uns haben Sie die Moglichkeit an zentraler Stelle mit am
dynamischen Wachstum zu arbeiten. In der EDEKA-Zentrale erwarten
Sie vielfaltige, komplexe Aufgaben. Fur Studierende, Absolvent:innen
und Berufserfahrene, die Lebensmittel genauso wie besondere
Herausforderungen lieben, bieten wir hervorragende Karrierechancen
- vom Praktikum, Uber das Traineeprogramm bis hin zum
Direkteinstieg. Bei uns sind Sie an der richtigen Stelle, um sich mit
Kompetenz und besonderem Engagement fur hohe und hdhere
Aufgaben zu qualifizieren. Als einer von Deutschlands fuhrenden
Arbeitgebern und Ausbildern haben wir ein persdnliches Erfolgsrezept:
Optimale Mitarbeiterforderung von der Ausbildung bis hinein in
FUhrungspositionen. Lassen Sie sich auf den Geschmack bringen.

Personalverantwortliche/r: Ann-Sophie Bunten

Abteilung: Personalmarketing

StraBe/ Nr.: New-York-Ring 6

PLZ/ Ort: 22297 Hamburg

Telefon: 040 6377 5467

E-Mail: personalmarketing@edeka.de

Website: https://verbund.edeka/karriere

Branche: Handel

Standorte: Hamburg

Mitarbeiter: ca. 1800 in der EDEKA-Zentrale
Absolventenbedarf 2022/23: 20-25

Gesuchte Fachrichtungen: Einkauf (Food/Nonfood),
Qualitatsmanagement, Qualitatssicherung, Controlling, Finanz-
Rechnungswesen, Marketing, Supply Chain Management u.v.m.

Wir bieten in unserem Unternehmen:
/| Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
W/ Traineeprogramme W/ Projekte fiir Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



https://verbund.edeka/karriere

™Y elea

Elea Technology GmbH

Elea is the world’s leading provider of Pulsed Electric Field Systems
(PEF) to the food, beverage & scientific sectors. PEF changes the
physical structure of fresh produce resulting in significant
increases in yield, freshness, flavour and nutritional preservation -
plus savings in time and energy.

Personalverantwortliche/r: Julia Stuckenberg
Abteilung: Human Ressource

StraBe/ Nr.: Professor-von-Klitzing Stral3e 9
PLZ/ Ort: 49610 Quakenbruck

Telefon: 05431 9262 970

E-Mail: info@elea-technology.com

Website: www.elea-technology.com

Branche: Maschinenbau

Produkte: PEF Technology systems
Standorte: Quakenbruck

Mitarbeiter: 28

Absolventenbedarf 2022/23: 2 - 4

Gesuchte Fachrichtungen: Research & Development

Wir bieten in unserem Unternehmen:
v/ Freie Stellen | | Ausbildungsplatze
| | Traineeprogramme V| Projekte fur Abschlussarbeiten
| | Praktika | | Sonstiges



http://www.elea-technology.com/

EMSLAND GROUP

using nature to create

Emsland Group

Die Emsland Group hat sich als Deutschlands groBter Hersteller von
Kartoffelstarke am Weltmarkt etabliert und kreiert erfolgreich Produkte fur
die Nahrungsmittel-, Textil-, Bauzusatzstoff- und Klebstoffindustrie - alles
"Made in Germany". Auf Basis nachwachsender Rohstoffe wie Kartoffeln
und Erbsen entwickelt die Emsland Group ganz im Sinne der
Unternehmensphilosophie  Qualitatsprodukte  ohne  den  Einsatz
gentechnisch veranderter Pflanzen. Das Unternehmen ist weltweit in mehr
als 120 Landern aktiv und hat einen Exportanteil von Uber 85 %. Die
Emsland Group verfugt Uber ein Vertriebsnetz mit dber 100 Agenturen in
Europa, dem Nahen und Mittleren Osten, Nordafrika, Asien sowie in Nord-
und Sudamerika.

Personalverantwortliche/r: Jan Lambers-Heerspink

Abteilung: Qualitatskontrolle / Forschung + Entwicklung / Technisches BUro
StraBe/ Nr.: EmslandstraBe 58

PLZ/ Ort: 49824 Emlichheim

Telefon: 05943/81-0

E-Mail: info@emsland-group.de

Website: www.emsland-group.de

Branche: Lebensmittelzulieferer, Zulieferer flr die weiterverarbeitende
Industrie

Produkte: Produkte fur die weiterverarbeitende Industrie, u.a. im Bereich
Nahrungsmittel, Klebstoffe, Textil, Bauzusatzstoffe

Standorte: Emlichheim, Wietzendorf, GolBen, Kyritz, Wittingen,
Cloppenburg, Hagenow

Mitarbeiter: 1.400

Absolventenbedarf 2022/23: 1-2

Gesuchte Fachrichtungen: Chemieingenieurwesen, Verfahrenstechnik,
Bioverfahrenstechnik, Versorgungstechnik

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen W/ Ausbildungsplatze
v/ Traineeprogramme W/ Projekte fir Abschlussarbeiten
v/ Praktika V/Sonstiges : Werkstudenten



http://www.emsland-group.de/

& eurofins

Eurofins NDSC Food Testing Germany GmbH

Du mochtest dazu beitragen, die Welt jeden Tag ein bisschen besser und
sicherer zu machen? Vielleicht sagt dir Eurofins noch nichts, doch wir sind
jeden Tag an deiner Seite - von den Lebensmitteln, die wir essen, bis hin zu
den Medikamenten, auf die wir uns verlassen. Eurofins steht fur
Wissenschaft mit Wirkung. Wir sind die fUhrende Labor-Gruppe weltweit fur
Analyse- und Serviceleistungen und tragen damit zur Verbesserung der
Gesundheit und Sicherheit fur die Lebensmittel-, Pharma-, Umwelt- und
Konsumguterindustrie bei. Wir férdern unabhangige Denker:innen, die
gemeinsam im Team Veranderungen vorantreiben. Gemeinsam schaffen wir
eine Arbeitswelt, in der deine Ideen zahlen. Gestalte mit uns eine bessere
Zukunft. Eurofins - Testing for Life!

Abteilung: Talent Acquisition Team

StraBe/ Nr.: Neulander Kamp la

PLZ/ Ort: 21079 Hamburg

E-Mail: Bewerbungen sind Uber unsere Website moglich (auch initiativ).
Website: https://careers.eurofins.com/de

Branche: Analytikdienstleister

Produkte: Wir sind die fuhrende Labor-Gruppe weltweit fur Analyse- und
Serviceleistungen und tragen damit zur Verbesserung der Gesundheit und
Sicherheit fur die Lebensmittel-, Pharma-, Umwelt- und
Konsumguterindustrie bei.

Standorte: Weltweit

Mitarbeiter: Weltweit mehr als 61.000 Mitarbeitende

Absolventenbedarf 2022/23: Wir wachsen stetig und sind daher stets auf
der Suche nach neuen Kolleg:innen.

Gesuchte Fachrichtungen: Studierende/Absolvent:innen eines
naturwissenschaftlichen Studiengangs.

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
|| Traineeprogramme || Projekte fir Abschlussarbeiten
/ Praktika v/ Sonstiges: Direkteinstieg



https://careers.eurofins.com/de

foodjobsde

foodjobs GmbH

foodjobs ist das Jobportal der Lebensmittelbranche. Als Dein
Karrierebegleiter bieten wir Dir passende Job-Angebote und viele
nutzliche Tipps. Fur Kandidatiinnen ist alles kostenlos: Jobs,
Praktika, Unternehmensprofile, Infos zu Gehaltern, Arbeitsrecht,
Bewerbungstipps, Webinare, CV-Check.

Personalverantwortliche/r: Bianca Burmester
Abteilung: Geschaftsfuhrerin

StraBe/ Nr.: Kaarster Weg 19

PLZ/ Ort: 40547 Dusseldorf

Telefon: 0211 95764770

E-Mail: info@foodjobs.de

Website: www.foodjobs.de

Branche: Lebensmittelbranche

Produkte: Jobs, Praktika, Bewerbungstipps
Standorte: Dusseldorf und Deutschlandweit
Mitarbeiter: 5

Gesuchte Fachrichtungen: Alle

Wir bieten in unserem Unternehmen:

|| Freie Stellen V] Ausbildungsplatze
W/ Traineeprogramme W/ Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.foodjobs.de/

FROSIA

~

FRoSTA AG

Wer Geschmack hat, kommt zu FRoSTA. Tiefkuhlgerichte sind
unsere Starke. Frostig ist bei uns nur die Produktion. Das
Betriebsklima ist hingegen von Kollegialitat, interkultureller
Offenheit und einem starken Miteinander gepragt.

Personalverantwortliche/r: Luca Holzenkampfer
Abteilung: Human Resources

StraBe/ Nr.: Am Lunedeich 116

PLZ/ Ort: 27572 Bremerhaven

Telefon: 0471 97360

E-Mail: karriere@frosta.de

Website: career.frosta-ag.com

Branche: Lebensmittelproduktion

Produkte: Tiefkuhlprodukte

Standorte: Bremerhaven, Hamburg, Lommatzsch, Bobenheim-
Roxheim, (Deutsche Standorte)

Mitarbeiter: ca. 1700

Gesuchte Fachrichtungen: diverse, siehe Karriereportal

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen v Ausbildungsplatze
W/ Traineeprogramme v/ Projekte flir Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://career.frosta-ag.com/

F U C H S @ E: ) = [ =

Fuchs GmbH & Co. KG

Die Fuchs Gruppe ist der gréoBte deutsche Gewdulrzhersteller und
weltweit das groBte Gewurzunternehmen in privatem Besitz. 1952 von
Dieter Fuchs gegrundet, bietet die Fuchs Gruppe heute dem
Lebensmittelhandel und der Lebensmittelindustrie ein umfangreiches
Sortiment an GewduUrzen, kulinarischen Trends und innovativer
Lebensmitteltechnologie. Zu unseren bekanntesten Marken gehoren
Fuchs, Ostmann, Ubena, Bamboo Garden und Kattus. Weltweit
arbeiten Uber 3.300 Menschen in neun Landern und auf vier
Kontinenten fur die Fuchs Gruppe.

Personalverantwortliche/r: Jana Rott

Abteilung: Personalabteilung

StraBe/ Nr.: Dieter-Fuchs-StraBe 10

PLZ/ Ort: 49201 Dissen

Telefon: 05421 309-0

E-Mail: bewerbung@fuchs.de

Website: https://fuchsgruppe.com/de/

Branche: Lebensmittelindustrie

Produkte: Gewurze und Feinkost

Standorte: in Deutschland: Dissen (Niedersachen) und Schonbrunn
(Tharingen)

Mitarbeiter: Uber 3.300 weltweit

Absolventenbedarf 2022/23: nach Bedarf

Gesuchte Fachrichtungen: Okotrophologie, Wirtschafts-
ingenieurwesen Agrar/Lebensmittel, Bioverfahrenstechnik in Agrar-
und Lebensmittelwirtschaft, Agrar- und Lebensmittelwirtschaft

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v Freie Stellen v Ausbildungsplatze

| Traineeprogramme v Projekte fUr Abschlussarbeiten

v/ Praktika v/ Sonstiges:
Werkstudententatigkeit



https://fuchsgruppe.com/de/

u— Engineering
for a better
world.

GEA Westfalia Separator Group GmbH

GEA ist weltweit einer der gréBten Systemanbieter fur die
Nahrungsmittel-, Getranke- und Pharmaindustrie. Zu ihrem
Portfolio gehdéren Maschinen und Anlagen ebenso wie
anspruchsvolle Prozesstechnik, Komponenten und umfassende
Servicedienstleistungen.

Personalverantwortliche/r: Bettina Hauber

Abteilung: HR Germany - BU Separators

StraBe/ Nr.: Werner-Habig-Strasse 1

PLZ/ Ort: 59302 Oelde

Telefon: +49 2522 772250

E-Mail: bettina.hauber@gea.com

Website: https://www.gea.com/de/index.jsp

Branche: Spezialmaschinenbau, Anlagenbau

Produkte: Systemanbieter fur die Lebensmittel- Getranke- und
Pharmaindustrie

Standorte: Uber 250 Standorte weltweit

Mitarbeiter: GEA Group AG ca. 18.000 Mitarbeiter
Absolventenbedarf 2022/23: ca. 20

Gesuchte Fachrichtungen: Lebensmitteltechnologie,
Verfahrenstechnik, Wirtschaftsingenieurwesen, Molkereitechnik,
Chemie, Maschinenbau, etc.

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
W/ Traineeprogramme W/ Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



https://www.gea.com/de/index.jsp

PRINSEN=BERNING

Gustav Berning GmbH & Co. KG

Die Prinsen Berning Gruppe vereint drei verschiedene
Unternehmen: Gustav Berning in Georgsmarienhutte
(Deutschland), Royal Buisman und Prinsen in den Niederlanden.
Kernkompetenz der Prinsen Berning Gruppe ist die Herstellung von
Active Nutrition Produkten. Die Gustav Berning GmbH und Co. KG
hat eine Uber 100-jahrige Kompetenz in der SiBwaren-Herstellung
und ist heute spezialisiert auf die Herstellung von Riegelwaren wie
z.B. Proteinriegel, Vegane Riegel, Low Sugar Riegel und
Mahlzeitersatzriegel.

Personalverantwortliche/r: Lea Niebusch
Abteilung: Human Resources

StraBe/ Nr.: Alte Heerstr. 1

PLZ/ Ort: 49124 GeorgsmarienhUtte
Telefon: 05401/8640-48

E-Mail: lniebusch@prinsenberning.com
Website: www.prinsenberning.com
Branche: Lebensmittelindustrie
Produkte: Proteinriegel

Standorte: Georgsmarienhutte, Niederlande
Mitarbeiter: 330

Wir bieten in unserem Unternehmen:

|| Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
| | Traineeprogramme W/ Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.prinsenberning.com/

GS Gemeinsam
wachsen.

GS agri eG

Wir, die GS agri eG, sind eine Genossenschaft mit rund 470
Mitarbeitern. Mit unseren Kompetenzbereichen GS agri, GS bio, GS
Raiffeisenmarkt, GS energie und GS bau stehen wir fur Nahe und
Wachstum im gesamten Raum Weser-Ems. Neben unseren vier
Mischfutterwerken (konventionell und bio) und dem Vertrieb von
Brennstoffen, sind wir auch durch unsere vielzahligen Haus- und
Gartenmarkte sowie den Baumarkten nah an unseren Kunden.

Personalverantwortliche/r: Jana Scholz
Abteilung: Personal & Marketing

StraBe/ Nr.: Raiffeisenstr. 4

PLZ/ Ort: 49685 Schneiderkrug

Telefon: 04447802506

E-Mail: bewerbung@gs-genossenschaft.de
Website: gs-genossenschaft.de

Branche: Tierfutterhersteller und Landhandel
Produkte: Tierfutter und Landhandel
Standorte: 27

Mitarbeiter: 475

Absolventenbedarf 2022/23: 2-3

Gesuchte Fachrichtungen: Agrarspezifische Studiengange,
Betriebswirtschaftslehre o.a.

Wir bieten in unserem Unternehmen:

| | Freie Stellen V| Ausbildungsplatze
| | Traineeprogramme V| Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://gs-genossenschaft.de/

L‘ heriSfO akiiengesellschaf

the quality group

heristo aktiengesellschaft

Als familiengefuhrtes Unternehmen in vierter Generation haben
wir, die heristo aktiengesellschaft, uns zu einer sehr erfolgreichen
Gruppe entwickelt. Mit mehr als einem Dutzend Unternehmen
gehoren wir zu den umsatzstarksten Unternehmensgruppen der
deutschen Nahrungsmittelindustrie und zu den gréBten Herstellern
von Heimtiernahrung in Europa. Bei uns findet jeder seine Berufung
und kann sich als Teil einer starken Gruppe in vielfaltigen
Aufgabengebieten bewahren und entwickeln. Wir bieten
Studierenden aus verschiedenen Fachrichtungen, wie
Lebensmitteltechnologie, Wirtschaftsingenieurwesen, Informatik
und BWL, spannende Perspektiven fur die Zukunft.

StraBe/ Nr.: Parkstr. 44-46

PLZ/ Ort: 49214 Bad Rothenfelde

Telefon: +49 5424 299 248

E-Mail: CPlogmann@heristo.com

Website: heristogether.de

Branche: Lebensmittel

Standorte: Bad Rothenfelde, Bremen, Cuxhaven, Hamburg, Kéln,
Munchen, Ottersberg, Sassenberg

Mitarbeiter: 3200

Gesuchte Fachrichtungen: Lebensmitteltechnologie,
Wirtschaftsingenieurwesen, Informatik, BWL

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
| | Traineeprogramme W/ Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://heristogether.de/

@Leiber

Excellence in Yeast

Leiber GmbH

Leiber veredelt Bierhefe zu innovativen Produkten fur Mensch und
Tier. FUr unsere Kunden forschen wir in eigenen Laboren und
entwickeln passgenaue Produktlosungen fur gesunde Ernahrung,
biotechnologische und landwirtschaftliche Anwendungen. Diese
Produkte liefern wir zuverlassig in exzellenter Qualitat - und
praktizieren so schon seit 1954 Upcycling auf Weltmarktniveau.

Personalverantwortliche/r: Magdalena Brosda
Abteilung: Human Resources

StraBe/ Nr.: Hafenstral3e 24

PLZ/ Ort: 49565 Bramsche

Telefon: +49 5461 9303 744

Telefax: +49 5461 9303 5744

E-Mail: m.brosda@leibergmbh.de

Website: www.leibergmbh.de

Branche: Lebens- und Futtermittel

Produkte: Veredelung von Bierhefe
Standorte: Bramsche, Engter, Polen
Mitarbeiter: ca. 200

Absolventenbedarf 2022/23: keine Planstelle, ggf. Nachbesetzung
bei Fluktuation

Wir bieten in unserem Unternehmen:
| | Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
| | Traineeprogramme W/ Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.leibergmbh.de/
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LI Food

Die LI Food unterstitzt die Lebensmittelbranche durch aktive
Vernetzung von Wirtschaft, Forschung, Politik und Gesellschaft bei
den aktuellen und zukinftigen Herausforderungen. Diese beziehen
sich insbesondere auf die funf Handlungsfelder Lebensmittel-
verarbeitungen, Wertstoffstrome, Digitalisierung, Alternative
Proteine und Gesunde Ernahrung. AuBBerdem wird die Arbeit der LI
Food durch die Querschnittsthemen Gesellschaftliche Akzeptanz,
Entrepreneurship und Nachhaltigkeit gepragt.

Personalverantwortliche/r: Christian Kircher

Abteilung: Geschaftsfuhrung

StraBe/ Nr.: Professor-von-Klitzing-StraBBe 7

PLZ/ Ort: 49610 Quakenbruck

Telefon: +49(0)5431.183-0

Telefax: +49(0)5431.183-114

E-Mail: info@li-food.de

Website: www.li-food.de

Branche: Lebensmitteltechnologie, Forschung- und Entwicklung
Produkte: Initilerung und Begleitung von Innovationsvorhaben und
Netzwerkbildung

Standorte: Quakenbruck

Mitarbeiter: 10

Wir bieten in unserem Unternehmen:

|| Freie Stellen || Ausbildungsplatze
| | Traineeprogramme | | Projekte fuir Abschlussarbeiten
| | Praktika ] Sonstiges ________



http://www.li-food.de/

Food Group
M FOOD GROUP® GmbH

Cultures Taste Technology - Qualitat "Made in Germany" - Wir veredeln
Lebensmittel. Auf naturliche Weise. Zu den Schwerpunkten der M FOOD
GROUP® zahlt die Entwicklung, Produktion und der Vertrieb von Starter-
und Schutzkulturen, funktionellen Additiven sowie Gewulrzmischungen.
Dabei ist das Unternehmen vollumfanglich auf Losungen fur die
Lebensmittelindustrie spezialisiert. Hervorgegangen ist die M FOOD
GROUP® aus Meat Cracks®, die speziell fur Fleisch- und Wurstwaren
Losungen entwickelt. Mittlerweile umfasst  das Portfolio
mabBgeschneiderte Produkte fur Fisch- und Veggie-Produkte, Obst und
Gemuse sowie Milch und Kase. Mit erfahrenen Experten und innovativen
Spezialldsungen verschafft das inhabergefuhrte Unternehmen seit der
Firmengrindung im Jahr 2001 seinen Kunden weltweit einen echten
Technologievorsprung.

Personalverantwortliche/r: Katrin Micklich

Abteilung: Buchhaltung

StraBe/ Nr.: Rienshof 2

PLZ/ Ort: 49439 Steinfeld-Muhlen

Telefon: +49 5492 55700-100

E-Mail: karriere@m-foodgroup.de

Website: https://www.m-foodgroup.de/

Branche: Lebensmittel

Produkte: Forschung/Entwicklung/Produktion/Vertrieb von Starter- und
Schutzkulturen, funktionellen Additiven und GewUrzmischungen.
Standorte: Steinfeld-Muhlen

Mitarbeiter: 120

Absolventenbedarf 2022/23:2 - 3

Gesuchte Fachrichtungen: Okotrophologie, Lebensmitteltechnologie,
Fleischtechnologie, Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittelproduktion

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen v Ausbildungsplétze
|| Traineeprogramme W/ Projekte fir Abschlussarbeiten
/" Praktika [ ] Sonstiges



https://www.m-foodgroup.de/

myChoco GmbH

Das Osnabrucker Start-Up myChoco verbindet puren
Schokoladengenuss mit sozialem Mehrwert. Die aulBer-
gewohnlichen Sorten bestehen aus bester belgischer Schokolade,
sind Palmoél-frei, zu 100 % naturlich und enthalten Fairtrade-
zertifizierten Kakao.

Personalverantwortliche/r: Frau Tomke Schroder
StraBe/ Nr.: Adolf-Kéhne-Stral3e 6

PLZ/ Ort: 49090 Osnabruck

Telefon: 0541- 580 588 - 65

Telefax: 0541 - 580 588 - 11

E-Mail: info@mychoco.com / career@mychoco.com
Website: www.mychoco.com

Branche: FMCG

Produkte: Verschiedene Sorten Schokolade
Standorte: Osnabrulck

Mitarbeiter: 1- 10

Absolventenbedarf 2022/23: ja

Gesuchte Fachrichtungen: Marketing, Vertrieb

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen || Ausbildungsplatze
v/ Traineeprogramme | | Projekte fuir Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.mychoco.com/
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Rothlotter

UNTERNEHMENSGRUPPE

Rothkotter Unternehmensgruppe

Die Herstellung von Lebens- und Futtermitteln ist einer der
verantwortungsvollsten Jobs auf dieser Welt. Mit etwa 4.400
Mitarbeitern arbeitet die Rothkotter Unternehmensgruppe
tagtaglich an dieser Aufgabe - und das mit der neusten Technologie
und hdéchsten Qualitatsstandards.

Personalverantwortliche/r: Victoria Bul3

Abteilung: Personalentwicklung

StraBe/ Nr.: Im Industriepark 1

PLZ/ Ort: 49733 Haren

Telefon: 05932 9975 214

Telefax: 05932 9975 621

E-Mail: personalentwicklung@rothkoetter.de

Website: https://karriere.rothkoetter.de/

Branche: Lebensmittel

Produkte: Hahnchenfleischprodukte, Mischfutter (Schwein und
Hahnchen)

Standorte: Versen, Haren, Wietze, Boizenburg, Dohren
Mitarbeiter: > 4000

Absolventenbedarf 2022/23: 3

Gesuchte Fachrichtungen: Lebensmitteltechnologie, Okotro-
phologie, Landwirtschaft, Wirtschaftsingenieurwesen, Agrar- und
Lebensmittelwirtschaft, angewandte Gefligelwissenschaften, Bio-
verfahrenstechnik, Verfahrenstechnik, Elektrotechnik

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
W/ Traineeprogramme W/ Projekte fur Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



https://karriere.rothkoetter.de/

Sauels frische Wurst GmbH Fleischwaren
& Co. KG

Die Unternehmensgruppe fuhrt unter dem Dach der Sauels
Aktiengesellschaft 13 Unternehmen mit mehr als 800 Mitarbeitern,
dabei ist das mehr als hundertjahrige Unternehmen bis heute ein
Familienunternehmen geblieben. Die Herstellung von frischer
Wurst und frischem Schinken sowie ebenso garantiert frisch
hergestellten Fertigmenus und Convenience-Produkten, der
Vertrieb von nationalen und internationalen Spezialitaten sowie
das Deli Bistro Konzept zur betrieblichen Komplettverpflegung
bilden unser umfangreiches Geschaftsfeld.

Personalverantwortliche/r: Christian Forch

Abteilung: Personal

StraBe/ Nr.: Teilmansfeld 6

PLZ/ Ort: 47906 Kempen

Telefon: +49 (3628) 5858 103

E-Mail: Christian.Forch@Sauels.de

Website: www.sauels.de

Branche: Lebensmittel

Produkte: Wurst, Fertigmenus, nationalen und internationalen
Spezialitaten, betriebliche Komplettverpflegung

Standorte: Kempen, Barchfeld-Immelborn, Arnstadt, Bernburg
Mitarbeiter: 800

Absolventenbedarf 2022/23: 4

Gesuchte Fachrichtungen: Lebensmitteltechnologie, Ernahrungs-
wissenschaften, Oecotrophologie

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v/ Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
v/ Traineeprogramme W/ Projekte fiir Abschlussarbeiten
W/ Praktika | | Sonstiges



http://www.sauels.de/
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The Plantly Butchers GmbH & Co. KG

Wir von The Plantly Butchers entwickeln und vertreiben innovative Wurst-
und Fleischalternativen von hochster Qualitat. Mit unseren veganen
Produkten leisten wir einen Beitrag dazu, dass sich Menschen nachhaltiger,
abwechslungsreicher und bewusster ernahren, ohne auf Genuss zu
verzichten. Billie Green ist unsere erste Marke und steht zu 100 % fur
pflanzliche Produkte. Mit unseren Produkten ohne Fleisch gehen wir den
nachsten, konsequenten Schritt in Bezug auf Tierwohl, Ressourcen-
schonung, Klimaschutz und eine ausgewogene Lebensweise. Unser
Basisrohstoff, Weizenprotein, kommt aus Deutschland und sorgt fur den
hohen Proteingehalt unserer Produkte. Unser handwerkliches Kdénnen
kombiniert mit unseren innovativen Herstellungsprozessen, erlaubt uns auf
den Einsatz von Zusatzstoffen zu verzichten.

Personalverantwortliche/r: Larissa Grotepal3, Patricia Pisarz

Abteilung: HR

StraBe/ Nr.: Kollegienwall 3-4

PLZ/ Ort: 49074, Osnabruck

Telefon: +49 151 53056362, +49 160 3271914

E-Mail: larissa.grotepass@tpb.green, patricia.pisarz@tpb.green

Website: the-plantly-butchers.com

Branche: Pflanzliche Lebensmittel

Produkte: Billie Green: vegane Salami Klassik, vegane Salami Pfeffer, vegane
Salami am Stuck, vegane Bacon Scheiben, vegane Bacon Wurfel
Standorte: Osnabruck

Mitarbeiter: 23

Gesuchte Fachrichtungen: BWL, Marketing, Kommunikation,
Okotrophologie, Lebensmitteltechnik, Agrar- und Lebensmittel-wirtschaft,
Energie- Umwelt- und Verfahrenstechnik, Entwicklung und Produktion,
Wirtschaftsingenieurwesen Agrar/Lebensmittel — Vertiefung
Lebensmittelproduktion

Wir bieten in unserem Unternehmen:

v Freie Stellen "I Ausbildungsplatze
v/ Traineeprogramme v/ Projekte fur Abschlussarbeiten
v/ Praktika W/ Sonstiges: Werkstudenten
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Unternehmensgruppe
Theo Miiller

Unternehmensgruppe Theo Miiller
Homann Feinkost GmbH

Arbeiten bei HOMANN bedeutet Teil eines regional verwurzelten
Familienunternehmens und international wachsenden Lebensmittelkonzerns zu
sein. HOMANN Feinkost steht flUr Tradition, Markenqualitit und guten
Geschmack. Als Teil der Unternehmensgruppe Theo Muller erganzt HOMANN mit
bekannten Submarken wie Nadler, Hamker und Weser-Feinkost das Portfolio im
Bereich Dressings, Saucen, Fisch & Feinkost. Genauso vielfaltig wie unsere Marken
sind unsere Mitarbeitenden, die sie pragen. Sie sorgen daflr, dass unsere
Produkte in die Flasche, GUbers Band und die StraBen bis in den Handel gelangen.
Mit ihren frischen Ideen, ihrer Leidenschaft und ihrem einzigartigen Wissen tragen
sie dazu bei, unserer Mission jeden Tag ein kleines Stuckchen naherzukommen:
Namlich Geschmack in das Leben der Menschen zu bringen. Wir suchen
Kolleginnen und Kollegen, die diese Reise gemeinsam mit uns gehen. Die genauso
mutig und neugierig sind wie wir. Und die den Blick Uber den Flaschenrand wagen,
um Veranderung und Innovation zu treiben. Werde auch Du Teil unserer
vielfaltigen Arbeitswelt und entdecke unsere Einstiegsmadglichkeiten fur
Studierende und Berufseinsteiger. Vom Produktentwickler Uber IT-Experte bis hin
zum Key Account Manager und Marketingmitarbeiter - mit uber 200

verschiedenen Berufen und Ausbildungsmadglichkeiten bieten wir eine groBe
Bandbreite an Karriere- und Entfaltungsméglichkeiten. Uberrascht, dass wir viel
mehr sind als Du gedacht hast? Uberzeug dich selbst und besuche uns an
unserem Messestand beim FOOD FUTURE DAY. Wir freuen uns auf Dich!

Personalverantwortliche/r: Franziska Kleemann

Abteilung: Recruiting

StraBe/ Nr.: Heinrich-Hamker-StraBe 20

PLZ/ Ort: 49152 Bad Essen

Telefon: +49 5472 772-253

E-Mail: franziska.kleemann@homann.de

Website: https://careers.muellergroup.com/Homann/?locale=de DE
Branche: FMCG, Lebensmittel

Produkte: Dressing, Saucen, Fisch & Feinkost

Standorte: Bad Essen/Lintorf, Rogatz

Mitarbeiter: ca. 600

Absolventenbedarf 2022/23: 20 - 30

Gesuchte Fachrichtungen: Produktentwicklung, Marketing, IT und viele weitere
spannende Bereiche

Wir bieten in unserem Unternehmen:

VI Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
v/ Traineeprogramme v/ Projekte fiir Abschlussarbeiten
W/ Praktika v/ Sonstiges: Werkstudierende
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Vion

FOOD GROUP

Vion GmbH

Vion ist ein internationaler Hersteller von Fleisch, Fleischerzeugnissen und
pflanzlichen Alternativen mit Produktionsstandorten in den Niederlanden,
Deutschland und Belgien. Vion hat Vertriebsunterstutzungsburos in sechzehn
Landern weltweit. Unsere vier Business Units Pork, Beef, Food Service und Retail
liefern frische und gefrorene Produkte aus Schweine- und Rindfleisch, pflanzliche
Alternativen und Nebenprodukte fur den (Einzel-)Handel, den Bereich
Foodservice und die Fleischwarenindustrie. Wir beliefern Kunden in unseren
Heimatmarkten in den Niederlanden, Deutschland und Belgien ebenso wie in
anderen Landern der Welt. Unser Hauptsitz befindet sich im niederlandischen
Boxtel. Wir sind uns deutlich bewusst, dass unser Erfolg wesentlich vom Einsatz,
vom Engagement, von der Motivation und naturlich auch vom Wohlergehen
unserer Mitarbeiter abhangt. Wir bieten unseren Mitarbeitern gute und
wettbewerbsfahige Arbeitsbedingungen. Wir investieren in die Aus- und
Fortbildung unserer Mitarbeiter und bieten ein sicheres und gesundes
Arbeitsumfeld.

Personalverantwortliche/r: Roger Legath

Abteilung: Personalabteilung

StraBe/ Nr.: Rudolf-Diesel-Stral3e 10

PLZ/ Ort: 86807 Buchloe

Telefon: +49 171 86 468 68

E-Mail: roger.legath@vionfood.com

Website: www.vioncareers.com/de/ und www.vionfoodgroup.com/de/
Branche: Lebensmittelproduktion

Produkte: frische und gefrorene Produkte aus Schweine- und Rindfleisch,
pflanzliche Alternativen und Nebenprodukte

Standorte: Ahlen, Altenburg, Apeldoorf, Bad Bramstedt, Bamberg, Buchloe,
Crailsheim, Boxtel, Emstek, Enschede, Furth im Wald, GroBostheim, Hilden,
Holdorf, Holzwickede, Landshut, Groenlo, Perleberg, Tilburg, Vilshofen,
Hannover, Munchen, Scherpenzeel, Dalum, Einbeck, Luckau, Neumunster,
Waldkraiburg

Mitarbeiter: ca. 12.250 Mitarbeiter (einschlieBlich Fremdarbeitskrafte)
Absolventenbedarf 2022/23: 15 Personen deutschlandweit

Gesuchte Fachrichtungen: Lebensmittelmanagement, -technik, -technologie,
Qualitatsmanagement, Foodmanagement, Agriculture, etc.

Wir bieten in unserem Unternehmen:

W/ Freie Stellen v/ Ausbildungsplatze
Traineeprogramme Projekte fur Abschlussarbeiten
Praktika | | Sonstiges
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Die Hochschule Osnabruck

Die Hochschule in Osnabruck ist mit vier Fakultaten die grof3te
und leistungsstarkste Hochschule fur angewandte Wissen-
schaften in Niedersachsen. Mit etwa 100 Studiengangen ist das
Lehrangebot der Hochschule im Bachelor-, Master- und
Weiterbildungsbereich umfassend.

Die Fakultat Aul

Die Fakultat fur Agrarwissen-
schaften und Landschaftsarchi-
tektur (AulL) befindet sich auf dem
"grunen" Campus Haste im
nordlichen Teil von Osnabruck,
eingebettet in eine Parkanlage.
Hier studieren mehr als 2.700 Hochschule Osnabriick

Studierende in elf Bachelor- und sechs Masterstudiengangen.
Zum Campus gehoren zahlreiche Labore, Versuchsfelder,
Gewachshauser, das WABE-Zentrum, der Versuchsbetrieb
Waldhof und das Lehr- und Forschungszentrum
Lebensmittelwissenschaften.

Lehr- und Forschungszentrum Lebensmittelwissenschaften
Fokussiert auf den Bereich der Lebensmittelwissenschaften sind
unter anderem die Bachelorstudiengange Wirtschaftsingenieur-
wesen in der Lebensmittelproduktion, Bioverfahrenstechnik in
Agrar- und Lebensmittelwirtschaft sowie Okotrophologie.
Absolventen/innen werden im Rahmen ihres Studiums auf die
vielfaltigen Tatigkeitsfelder vorbereitet. Eine enge Verzahnung
mit der praxis und angewandten Forschung stehen im Vorder-
grund, zudem besteht eine enge Zusammenarbeit mit dem

DIL Deutschen Institut fur Lebensmitteltechnik e.V.
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Betreffende Studienginge:
Bachelor-Niveau:

e Wirtschaftsingenieurwesen Agrar/Lebensmittel (B.Eng.)

e Bioverfahrenstechnik in der Agrar- und

Lebensmittelwirtschaft (B.Sc.)

» Okotrophologie (B.Sc.)

» Berufliche Bildung - Teilstudiengang Okotrophologie (B.Sc.)
Master-Niveau:

e Agrar- und Lebensmittelwirtschaft (M.Eng.)

e Angewandte Nutztier- und Pflanzenwissenschaften (M.Sc.)

Wirtschaftsingenieurwesen Agrar/Lebensmittel (B.eng.)

Studiendauer: 6 Semester
Studienform: Vollzeit
Beginn: Wintersemester

Wirtschaftliches und technologisches Know-how gepaart mit
fundierten Produktkenntnissen fur die Branche - diese
Kernkompetenzen vermittelt Ihnen der Studiengang Wirtschafts-
ingenieurwesen Agrar/Lebensmittel. Mit diesem Bachelorstudium
kédnnen Sie sich auf vielfaltige Tatigkeitsfelder in der gesamten
Agrar-  und Lebensmittelwirtschaft  einschlieBlich  der
vorgelagerten Industrie- und Handelsbereiche vorbereiten. Zur
fachlichen Spezialisierung werden die Vertiefungsrichtungen
Lebensmittelproduktion, Agrar- und Biosystemtechnik und Agri-
Food Management angeboten. Nach einem gemeinsamen
einjahrigen  Grundstudium mit einer Orientierungsphase
entscheiden Sie sich im 3. Semester fur eine dieser Vertiefungen.
Der zum Wintersemester 2018/19 gestartete Studiengang bundelt
die Inhalte der bisherigen Bachelorstudiengange ,Wirtschafts-
ingenieurwesen Lebensmittelproduktion® und ,Wirtschafts-
ingenieurwesen im Agri- und Hortibusiness®.
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Bioverfahrenstechnik in der Agrar- und Lebensmittelwirtschaft
(B.Sc.)

Studiendauer: 6 Semester
Studienform: Vollzeit
Beginn: Wintersemester

Die Nutzung von Pflanzen, Tieren und Mikroorganismen in
verfahrenstechnisch gepragten Kultursystemen sind in der Agrar-
und Lebensmittelwirtschaft als nachwachsende Rohstoff-
lieferanten unverzichtbar. Dabei stehen die Gewinnung der
Biomasse, deren stoffliche und energetische Nutzung durch
Aufbereitungs- und Konversionsverfahren, verbunden mit einer
angestrebten KreislaufschlieBung, im Vordergrund. Fur diese
Aufgaben werden zunehmend Fachkrafte gesucht, die sowohl
uber fundiertes naturwissenschaftliches als auch ingenieur-
wissenschaftliches Know-how verflUgen. Das Studium Bio-
verfahrenstechnik in  Agrar- und Lebensmittelwirtschaft
qualifiziert Sie fur diese branchenspezifische Schnittstellen-
position in den vor- und nachgelagerten Bereichen der
Agrarproduktion sowie im Lebensmittelsektor.

Okotrophologie (B.Sc.)
Studiendauer: 6 Semester
Studienform: Vollzeit

Beginn: Wintersemester

Der Bachelorstudiengang Okotrophologie - die Haushalts- und
Ernahrungswissenschaft — ist ein interdisziplinares Studium, das
unterschiedliche Fachgebiete verbindet. Fur Studierende am
Standort in Haste in Osnabrick eréffnet sich die Mdglichkeit,
Einblicke sowohl in verschiedene Produktionsstufen entlang der
Lebensmittelkette als auch in das Verbraucherverhalten zu
bekommen. Daraus ergibt sich als Schwerpunkt des
Studienganges vor allem die Information, Beratung und Bildung.
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Berufliche Bildung - Teilstudiengang Okotrophologie (B.Sc.)

Studiendauer: 6 Semester
Studienform: Vollzeit
Beginn: Wintersemester

Die Lehramtsausbildung fur berufsbildende Schulen mit der
beruflichen Fachrichtung Okotrophologie wird von der
Hochschule Osnabrick in Kooperation mit der Universitat
Osnabruck angeboten. Die akademische Lehramtsausbildung
umfasst den Bachelorstudiengang Berufliche Bildung -
Teilstudiengang Okotrophologie und das Masterstudium Lehramt
an berufsbildenden Schulen - Teilstudiengang Okotrophologie.
Mit Abschluss des sechssemestrigen Bachelorstudiengangs wird
der Titel Bachelor of Science erworben. Primares Ziel ist die
Qualifikation fur den konsekutiven Masterstudiengang Lehramt an
berufsbildenden Schulen - Teilstudiengang Okotrophologie.

Der Bachelorabschluss qualifiziert als Dozentin oder Dozent in
der Aus-, Fort- wund Weiterbildung im Umfeld von
auBerschulischen Bildungseinrichtungen tatig zu werden.

Agrar- und Lebensmittelwirtschaft (M.Eng.)

Studiendauer: 4 Semester
Studienform: Vollzeit
Beginn: Wintersemester

Der anwendungsorientierte Masterstudiengang Agrar- und
Lebensmittelwirtschaft qualifiziert fur FUhrungspositionen auf
allen Stufen der Agrar- und Lebensmittelwirtschaft. Es besteht
die Moglichkeit der Wahl eines von vier Schwerpunkten, in denen
sich die Studierenden Spezialwissen aneignen, das sie in
Drittmittelforschungsprojekten oder Entwicklungsprojekten mit
einem Hochschulkooperationspartner anwenden. Die vier
moglichen Schwerpunkte im Studium sind Produktionssysteme
und Verfahrenstechnik, Unternehmensfihrung, Rechnungswesen
und Controlling, Produktmarketing und Medien- und CSR
Kommunikation.
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Angewandte Nutztier- und Pflanzenwissenschaften (M.Sc.)

Studiendauer: 4 Semester

Studienform: Vollzeit

Beginn: Wintersemester

Im Fokus des Masterstudiengangs Nutztier- und
Pflanzenwissenschaften steht die Vermittlung angewandter
Forschungs- und Entwicklungskompetenz in den
agrarwissenschaftlichen Bereichen Nutziere, landwirt-

schaftlicher Pflanzenbau, Gartenbau, Pflanzentechnologie,
Biotechnologie und naturwissenschaftliche Aspekte der
Rasenkultur. Die Studierenden werden fur leitende Funktionen in
der angewandten Entwickung und Forschung im Rahmen von
Drittmittelprojekten oder in Kooperation mit Wirtschaftspartnern
und -partnerinnen oder Forschungs-anstalten ausgebildet. Dabei
kbnnen sie sich durch entsprechende Modulwahl als
Spezialistinnen oder

Spezialisten in einem Schwerpunktbereich (Angewandte
Nutztierwissenschaften, Landwirtschaftliche Pflanzenbau-
wissenschaften, Pflanzentechnologie und Gartenbau-
wissenschaften,  Angewandte  Rasenwissenschaften  oder
Biotechnologie) qualifizieren oder sie kbénnen als breit
aufgestellte Generalistinnen und Generalisten das Studium ohne
Schwerpunktwahl absolvieren.
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DIL Deutsches Institut fur
Lebensmitteltechnik e. V.

Das DIL Deutsches Institut !""\

fr Lebensmitteltechnik e. V. R !
ist ein auBeruniversitares '
Forschungsinstitut der
Lebensmittelwissenschaften &
in  Deutschland. In den
letzten drei Jahrzehnten hat
sich in Quakenbruck ein
international tatiges Institut g
mit rund 200 Expert*innen .
der Lebensmitteltechnologie und den Lebensmittelwissen-
schaften entwickelt. Das DIL operiert als Forschungsinstitut in
den Bereichen Lebensmittelsicherheit und Authentizitat, Struktur
und Verfahrenstechnik sowie Nachhaltigkeit und hat ca. 200
Mitgliedsunternehmen aus der Ernahrungswirtschaft und
anderen angrenzenden Bereichen. Zusammen mit unseren
Partnern wird das aus der Forschung gewonnene Wissen in die
Praxis Ubertragen. Die eng vernetzten Forschungsabteilungen des
DIL sammeln Wissen, um fur unsere Partner praxisnahe Loésungen
zu entwickeln. Mit Anwendungs-zentren fur Produkt- und
Prozessentwicklung, einem Zentrum flur Lebensmittelphysik,
Mikrobiologie und chemische Analytik, sowie dem Maschinenbau
bietet das DIL der Lebensmittelwirtschaft die gesamte
Bandbreite an Expertise. Mit dem Food Science & Technology
Campus Artland ist das DIL das Zentrum eines expandierenden
Okosystems, das Wissenschaftlertsinnen, Forschung und
Unternehmen anzieht, um die Ernahrung von Morgen
sicherzustellen.
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Master-Studiengang Food Process and Product Engineering

Seit Oktober 2022 bietet das DIL in Kooperation mit der Stiftung
Tierarztliche Hochschule Hannover den Master-Studiengang Food
Process and Product Engineering an.

Das Programm vermittelt den Studierenden ein
prozessorientiertes Verstandnis vom Tier bis zum Lebensmittel
("from farm to fork") entlang der gesamten Produktionskette und
in ihrer ganzen Komplexitat. Der Masterstudiengang Food Science
wird vollstandig in englischer Sprache unterrichtet und bereitet
die Studierenden auf ein Promotionsstudium und eine berufliche
Laufbahn in der Agrar- und Ernahrungswirtschaft vor.
https://master-foodscience.com/

Zertifikatskurs Qualitatsmanagement

FUr Fachkrafte der Lebensmittelwirtschaft bietet das DIL in
Zusammenarbeit mit der Hochschule Osnabruck jahrlich einen
Zertifikatskurs Qualitatsmanagement  far Lebens- und
Futtermittel an. Die Weiterbildung setzt sich aus den drei
Modulen ,Qualitatsmanagementsysteme und Zertifizierung®,
»2Analytische Untersuchungsmethoden® und ,Qualitats-
management der Lebens- und Futtermittel® zusammen. Dabei
sollen die Teilnehmer sowohl ihr Grundwissen in den
verschiedenen Bereichen vertiefen als auch aktuelle
Forschungsergebnisse und Praxisanwendungen kennen lernen.
Das erlernte Wissen findet in Fallbeispielen und Praxiseinheiten
direkte Anwendung.
www.hs-osnabrueck.de/studium/studienangebot/
weiterbildung/seminare-und-lehrgaenge/gm-lebens-und-
futtermittel/
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FOOD
FUTURE
DAY / 22

Mittwoch,
26.10.2022

Ansprechpartner:

DIL Deutsches Institut fiir Lebensmitteltechnik e.V.
Vera Netz

Tel.: 05431 183-193

E-Mail: v.netz@dil-ev.de

Hochschule Osnabriick

Fakultat Agrarwissenschaften und Landschaftsarchitektur
Anke Riemenschneider

Tel.: 0541 969-5269

E-Mail: a.riemenschneider@hs-osnabrueck.de

Weitere Informationen:

www.hs-osnabrueck.de/food-future-day/
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