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Bereits vor sechstausend Jahren siedelten
die ersten Menschen hier im Altenburger
Land. Entlang der Pleifte zogen sich
dichte, fast undurchdringliche Walder,
doch das Klima war mild, die Winter
nicht zu kalt, die sommerliche Hitze
ertrdaglich. Der Fluss brachte ausreichend
Wasser fiir Mensch und Tier und dariiber
hinaus gentigend Fisch. Die Menschen
rodeten den Urwald und entdeckten
dabei, dass der Boden des Altenburger
Landes besonders fruchtbar ist. Langsam
entwickelten sich der Ackerbau und

die Viehzucht. Unser Altenburger Land
wurde so zu einer der bedeutendsten

Landwirtschaftsgegenden in Deutschland.

Dass wir auch heute noch so viele Burgen
und Schldsser in unserer Heimat finden,
liegt auch daran, dass die Bauern diesen
Reichtum fiir ihre Lehnsherren auf den

Feldern und in den Stallen verdient haben.

Die Friichte von Feld und Garten, die
Tiere aus den Stdllen mussten aber
auch fur den Verzehr zubereitet oder

Einwohner 92.344
Flache 569,08 km?*
(davon Landwirtschaftsfldche 418 km?)
Gemeinden 38

20 Grundschulen | 11 Regelschulen |
1 Gesamtschule I 5 Gymnasien
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verarbeitet werden. Und wieder spielten

die Flisse Pleifie und Sprotte

eine grolRe Rolle. Bereits ab dem

13. Jahrhundert nutzten die Menschen
unserer Region die Wasserkraft und
errichteten an den Flusslaufen Miihlen,

die im Herbst die reichen Kornernten

zu Mehl und Schrot verarbeiteten.

Und im Mittelalter begann auch die
Entwicklung zu einem Industriezweig,

den wir heute mit dem Begriff
Nahrungsmittelindustrie bezeichnen.

Denn die Bauern verarbeiteten ihre

Produkte nicht mehr nur selbst. Das

Korn ging an Miiller, die dann die Backer

in den Stadten mit Mehl versorgten. Die
Nutztiere wie Schwein und Rind wurden

an die Fleischhauer, so hiel3en friiher die
Fleischer, verkauft, die dann das Fleisch an
die Bevolkerung und Felle an die Gerber sowie
die Knochen an die Seifensieder lieferten. Die
Gerber wiederum gaben die bearbeiteten Hdute
und Felle zur weiteren Verwendung an andere
Handwerker, die daraus Kleidung, Mobel und
sogar Musikinstrumente fertigten.

Das auf den Feldern des Altenburger Landes
wachsende Getreide und die in den Stdllen der
Bauern geziichteten Tiere wurden zum wichtigen

Rohstoff fiir viele Handwerksbetriebe der Region.

Um die Verarbeitung
von haltbaren Lebensmitteln

in groften Mengen zu gewdhrleisten, begannen
Wissenschaftler etwa ab 1850, die bis dahin hdusliche
Produktion genauer unter die Lupe zu nehmen.
Wichtige Entdeckungen stammen aus dieser Zeit.
1878 begann in den USA Henry John Heinz, ein Sohn
deutscher Einwanderer, damit, Ketchup industriell zu
produzieren. 1886 erschien die Maggi-Wiirze auf dem
Markt und im gleichen Jahr wurde erstmals Coca Cola
zubereitet, allerdings wurde das heute so beliebte
Erfrischungsgetrank zundchst als Medizin verkauft.
1891 brachte der Bielefelder Apotheker August
Oetker sein Backpulver ,Backin“ in kleinen Titen
zu 20 Gramm auf den Markt.




Landes werden Tag fiir Tag herzhaft duftende Brote
und knusprige Brétchen in den frihen Morgenstunden
aus den Backdfen gezogen. Zuckerriiben werden in
die Zuckerfabrik im benachbarten Zeitz geliefert und
aus Kuh- und Ziegenmilch produziert die Kaserei in
Lumpzig den beliebten Altenburger Ziegenkdse.
Die Landwirtschaft und die Nahrungsmittelin-
dustrie des Altenburger Landes bieten eine Viel-
zahl an interessanten Berufen an. Hier knnen
Madchen und Jungen anspruchsvolle und ab-
wechslungsreiche Ausbildungen in technischen
und kaufmannischen Berufen absolvieren. So
sind die Maschinen und Anlagen, die heute
in der Landwirtschaft genutzt werden, quasi
Computer auf Radern. Sie erfordern ein hohes
technisches Verstdndnis und eine grolie Sorg-
faltim Umgang. Um Lebensmittel herzustellen
und zu verarbeiten bedarf es eines fundierten
Wissens aus den Bereichen Chemie, Biologie
und Physik. Alle Berufsfelder aus diesem Be-
reich eint eine wesentliche Eigenschaft - sie
sind sicher und zukunftsfest, denn essen
muss der Mensch immer.

Heute liefert die Landwirtschaft des Altenburger
Landes vielfaltige Produkte fir die vielen ansassigen
Unternehmen der Nahrungsmittelindustrie. Miihlen
mahlen nach wie vor das Korn zu Mehl und Schrot, die
Stidost Fleisch GmbH verarbeitet Rinder und Schwei-
ne der Region und in den Bdckereien des Altenburger

Unsere Aktion ,Satt statt platt” will in
dieser Broschiire genauer auf einige Berufe
eingehen und Anlaufpunkte im Internet
sowie Ansprechpartner nennen, die noch
weitere Auskiinfte geben.
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WO IST DER VERBAND?

Das Biiro des Verbandes befindet sich in der Remsaer Stra-
Re17-19 in Altenburg. Aber die Mitarbeiter sind natirlich
auch im ganzen Kreisgebiet unterwegs.

WAS PASSIERT HIER?

Friher konnte ein Bauer noch alles wissen, was fir seine
Landwirtschaft wichtig war. Mit dem enormen Zuwachs
an Wissen in den letzten Jahrzehnten und Jahrhunderten
aber wurde das immer schwieriger. Deshalb bildeten sich
Bauernverbande. Diese sammeln wichtige Informationen,
und der einzelne Landwirt kann sich dann bei ihnen gezielt
uber die Dinge informieren, die gerade fur ihn wichtig sind.
Und da gibt es viele: Informationen tiber neue Maschinen,
Dinge- oder Schadlingshekampfungsmittel, Forderpro-
gramme des Staates oder der EU, rechtliche Probleme,
Fragen zur Berufsaushildung - tiber all das und noch viel
mehr weilt man beim Kreisbauernverband Bescheid. Und
,8anz nebenbei” kiimmert sich der Verband auch um die
Erhaltung bduerlicher Traditionen.

Der Kreisbauernverband ist als grafle Familie der Landwir-
te zu sehen. Er vertritt die Landwirte politisch und berufs-
standig gegeniiber Politik und Gesellschaft.

..UND WER ARBEITET HIER?

In erster Linie Praktiker: Der Varsitzende des Kreisbau-
ernverbandes Altenburger Land e.V., Berndt Apel, ist bei-
spielsweise selbst ein erfolgreicher Landwirt und teilt sein
Wissen gern mit seinen Kollegen aus anderen Betrieben.

KREISBAUERNVERBAND ALTENBURGER LAND E.V.
Remsaer StralRe 17-19

04600 Altenburg

Im Kreisbauernverband
sind organisiert:

Ansprechpartner:
Telefon:
Website:

42 Landwirte

114 natdrliche Personen aus der Land-
wirtschaft

13 Forderer der Landwirtschaft
Berndt Apel

03447502610
www.kbv-altenburg.de

HILFE BEI VERMITTLUNG VON AUSBILDUNGSSTELLEN

fur Berufe wie z.B.:

Fachkraft Agrarservice
Forstwirt/in

Gdrtner/in

Hauswirtschafter/in

Landwirt/in

Milchtechnologe/in
Milchwirtschaftliche/r Laborant/in
Pferdewirt/in
Pflanzentechnologe/in
Tierwirt/in
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LANDWIRTSCHAFTSAMT ZEULENRODA

Schopperstralie 67 Servicestelle Groftenstein
Postfach 1152 Am Bahnhof 1a

07931 Zeulenroda-Triebes 07580 GrolRenstein

WO FINDE ICH DAS AMT?

Das Landwirtschaftsamt befindet sich in Zeulenroda-Triebes
in der Schopperstrale 67 und hat eine Servicestelle in GrolRen-
stein, Am Bahnhof 1a.

WELCHE AUFGABEN HAT EIN LANDWIRTSCHAFTSAMT?

Die Landwirtschaftsamter in Thiringen sind eine untere staat-
liche Verwaltungsbehorde fur die Belange in der Landwirtschaft
und direkt dem Tharinger Ministerium fur Infrastruktur und
Landwirtschaft (TMIL) als oberste Verwaltungsbehérde unter-
stellt. Obere Behdrde fir fachliche Fragen wie Bildung, Pflanzen-
schutz sowie Klarschlammausbringung ist die Thiringer Landes-
anstalt fur Landwirtschaft (TLL) in Jena.

In Thiringen sind 7 Landwirtschaftsamter fir jeweils mehrere
Kreise zustandig. Das Landwirtschaftsamt Zeulenroda ist zu-
standig fur die Landkreise Greiz, Saale-Orla-Kreis und Altenbur-
ger Land sowie die kreisfreie Stadt Gera.

... UND WER ARBEITET IM LANDWIRTSCHAFTSAMT?

Im Landwirtschaftsamt arbeiten Angestellte und Beamte, die
sowohl fachlich als auch verwaltungsrechtlich qualifiziert sein
mussen. Bedienstete haben also nach einem erfolgreich abge-
schlossenen Fachstudium eine verwaltungsrechtliche Ausbil-
dung zu absolvieren.

Der Leiter des Landwirtschaftsamtes Zeulenroda ist Herr

Dr. Volim und die Leiterin der Servicestelle in GroRenstein Frau
Schiener. Insgesamt sind im Landwirtschaftsamt 45 Mitarbeiter
beschaftigt.

AUSBILDUNGSBERATUNG FUR ,,GRUNE BERUFE*

Ansprechpartner:

Website:

Ausbildungs-
beratung fir:

Ausbildungsart:

Angelika Brodda

Tel. 0361574187033

Denise Baumgarten

Tel. 03615739 21141

Christiane Helmrich

Tel. 03615739 21142

Heike Grau

Tel. 03615739 21250
www.thueringen.de/th9/landwirt-
schaftsaemter/zeulenroda/

Fachkraft Agrarservice
Fischwirt/in

Forstwirt/in

Gartner/in

Hauswirtschafter/in
Landwirt/in

Milchtechnologe/in
Milchwirtschaftliche/r Laborant/in
Pferdewirt/in
Pflanzentechnologe/in
Revierforster/in und
Revierjager/in (Forstamt)
Tierwirt/in

Winzer/in

duales Berufsaushildungssystem

Ausbildungsdauer: 3 Jahre



Die Thiringer Landwirtschaftsamter vertreten als Trager 6ffentlicher Belange bei Inanspruchnahme
landwirtschaftlicher Flachen die Interessen der Landwirtschaft. Sie sind fir die Umsetzung der
Gesetzlichkeiten des Grundstiicks- und Landpachtverkehrs zustdndig und sind Ansprechpartner bzw.
ortlich zustindige Behorde fiir die Ausbildungsberatung in allen 14 ,,Griinen Berufen*, d. h. in der
Agrarwirtschaft und Hauswirtschaft auf Grundlage des Berufsbildungsgesetzes. Zusatzlich erfolgt in

den Landwirtschaftsamtern die Fort- und Weiterbildung der Beschaftigten in der Landwirtschaft, z. B.
Meistervorbereitungs- und Ausbildereignungslehrgangen. Schwerpunktaufgaben sind neben Pflanzenschutz
auch die Umsetzung der Dinge-, Kldrschlamm- sowie Erosionsschutzverordnung. Groften Umfang nimmt die
Antragstellung und Bearbeitung von Agrarzahlungen der EU und des Landes ein.

@ Agrar CmbH Ziegelheim
@ Agrar T & P CmbH Mockzig

@ Agrargenossenschaft ,Altenburger Land*
Dobitschen e.G., Altkirchen

@ Agrargenossenschaft Gerstenberg e.C.

@ Agrargenossenschaft Nobdenitz e.C.

@ Agrargenossenschaft Thonhausen e.G.

@ Landwirtschaftsbetrieb Thomas Kuhn, Ponitz

® ACROMIL Agrar GmbH Mockern

@ Altkirchner Milchproduktion GmbH

@ Naundorfer Agrargenossenschaft e.C., Starkenberg

@ Agrargenossenschaft Nobdenitz e.C.
@ Agrargenossenschaft Thonhausen e.G.

@ ACRaL Agrarunternehmen am Leinawald e.G.,
Langenleuba-Niederhain

@ Agrar CmbH Braunichswalde

@ Agrar GmbH Ziegelheim
@ Agrar T & P GmbH Mockzig
@ Agrargenossenschaft Jickelberg e.C.

@ Agrargenossenschaft ,Altenburger Land"
Dobitschen e.G., Altkirchen

@ Agrargenossenschaft Gerstenberg e.C.
@ Kriebitzscher Agrargenossenschaft eG
@ Agrargenossenschaft Nébdenitz e.C.
@ Agrargenossenschaft Golinitz e.C.

@ Agrargenossenschaft Thonhausen e.C.
@ Agrarprodukte Schmolin GmbH

@ AGRaL Agrarunternehmen am Leinawald e.G.,
Langenleuba-Niederhain

@ ACROMIL Agrar GmbH Mockern

@ Centsch-Hof, Starkenberg

@ Cutsverwaltung Altenburg GbR, Mackzig

@ Hopfenbetrieb Christian Berthold, Monstab

@ Altenburger Naturrinder GbR, Lumpzig

@ Landwirtschaftsbetrieb Bubinger, Wildenborten

@ Landwirtschaftsbetrieb Carsten Kréber, Starkenberg
@ Landwirtschaftsbetrieb Detmar Naundorf, Altkirchen
@ Landwirtschaftsbetrieb Ludwig Berthold, Géhren

@ Landwirtschaftsbetrieb Rainer und Mario Gopel GbR, Heyersdorf
@ Landwirtschaftsbetrieb Thomas Kuhn, Ponitz

@ Landwirtschaftsbetrieb Wachler, Gopfersdorf

@ Naundorfer Agrargenossenschaft e.C., Starkenberg
@ Rittergut Schwanditz Jirgen Junghannl, Géllnitz
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Tierwirt/in (Fachrichtung Schweinehaltung)

Was macht man in diesem Beruf?

Tierwirte/innen der Fachrichtung Schweinehaltung versorgen
in Zucht und Mastbetrieben Schweine von der Geburt bis zum
Verkauf bzw. zur Schlachtung. Sie bedienen automatische
Fltterungs- und Liftungssysteme, reinigen die Stdlle, desin-
fizieren sie und entsorgen die tierischen Ausscheidungen. Da-
bei beachten sie Tier- und Verbraucherschutz- sowie Hygiene-
vorschriften. In der Schweinezucht suchen sie die geeigneten
Zuchttiere aus und fiihren die kiinstliche Besamung durch. Sie
versargen die trdchtigen Sauen, Gberwachen die Geburt, kiim-
mern sich um die Muttertiere und ziehen die Ferkel auf. In der
Schweinemast fiittern sie die Tiere bedarfsgerecht, kontrol-
lieren die Einhaltung der Mastziele und ordnen die Schweine
nach Gewicht, Geschlecht und Gesundheitsstatus in Gruppen
ein. Sie beobachten die Entwicklung des Schweinebestandes
und dokumentieren die Zucht- und Mastergebnisse. Neben
der Vermarktung gehort auch die Assistenz des Tierarztes
und die Versorgung kranker Tiere zu ihren Aufgaben.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Tierwirte und Tierwirtinnen der Fachrichtung
Schweinehaltung finden Beschdftigung
« in tier- oder landwirtschaftlichen Schweinezuchtbetrie-
ben und Betrieben zur Ferkelerzeugung
« in Schlachtereien oder bei landwirtschaftlichen Interes-
senverbanden
Arbeitsorte:
* in Stdllen
« in Lagerraumen fir Futter
* in Werkstattrdumen (Wartungsarbeiten)

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vorge-
schrieben. In der Praxis stellen Betriebe iiberwiegend
Auszubildende mit Hauptschulabschluss oder mittle-
rem Bildungsabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer
Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung in der Landwirtschaft (geregelt durch
Ausbildungsverordnung)

3 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:

« Beobachtungsgenauigkeit (z. B. beim Beobachten des
Verhaltens von Schweinen)

» Handwerkliches Geschick und technisches Verstdndnis
(z.B. bei Wartung und Reparatur von Stalleinrichtungen,
baulichen Anlagen, Maschinen und Geraten)

» Sorgfalt (z. B. beim Fihren von Stall- und Zuchtbiichern,
bei Reinigung von Stallen und Maschinen)

« Verantwortungsbewusstsein (z. B. beim Umgang mit
Tieren, beim Uberwachen der Tiergesundheit)

Schulfacher:

» Biologie (z. B. beim Beobachten des Verhaltens und der
Gesundheit der Tiere sowie Pflegen nach Anweisung des
Tierarztes)

« Mathematik (z. B. beim Berechnen der Futtermittel-
mengen)

« Werken/Technik (z. B. beim Umgang mit technischen
Geraten und Maschinen)




Landwirt/in

Was macht man in diesem Beruf?

Landwirte und Landwirtinnen erzeugen pflanzliche sowie
tierische Produkte und verkaufen diese. Abhdngig vom
jahreszeitlichen Ablauf bearbeiten sie Boden, wahlen
Saatgut aus, mahen, diingen, pflegen Pflanzen und wen-
den Pflanzenschutzmittel an. Bei ihren Tatigkeiten benut-
zen sie meist landwirtschaftliche Nutzfahrzeuge und An-
lagen, die sie nicht nur bedienen und Gberwachen, sondern
auch warten. Nach der Ernte lagern oder konservieren sie
ihre Erzeugnisse oder vermarkten sie. In der Tierhaltung
futtern, tranken und pflegen sie Nutztiere und reinigen
Stalle. Auch Buchfiihrungs- und Dokumentationsarbeiten
gehdren zu ihren Aufgaben.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Landwirte und Landwirtinnen finden Beschaftigung
« im eigenen landwirtschaftlichen Betrieb oder in land-
wirtschaftlichen GroRbetrieben
Arbeitsorte:
« in Gerdate- und Maschinenhallen
*im Freien
« in Stdllen
*in Lagerhallen und -rdumen

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vorgeschrieben.
In der Praxis stellen Betriebe Giberwiegend Auszubildende
mit mittlerem Bildungsabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer
Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung in der Landwirtschaft (geregelt durch
Ausbildungsverordnung)

3 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:
« Verantwortungsbewusstsein (z.B. im Umgang mit
Nutztieren und Pflanzenschutzmitteln)
» Gute korperliche Konstitution
» Technisches Verstandnis (z.B. bei der Reparatur von
Landmaschinen und Fitterungsanlagen)
» Umgang mit arbeitsplatzspezifischer Software
Schulfacher:
« Biologie (z. B. beim Anbau von Nutzpflanzen, fir die
Tierhaltung, -pflege und -zucht)
« Chemie (z. B. zum Verstehen der Zusammensetzung von
Futter- und Dingemitteln)
« Werken/Technik (z. B. beim Umgang mit technischen
Geraten und Maschinen)




Mitarbeiter: ca. 40 Angestellte

Berufe im Unternehmen:  Land- und Baumaschinenmecha-
troniker/in, Fachkrafte fir Agrar-
service, Berufe im kaufm. Bereich

Tel. 03448 441929
Ansprechpartner: Petra Leipnitz
E-Mail: vw1@Ilks-starkenberg.com
Website: www.lks-starkenberg.com/karriere
AUSBILDUNG

Schmollnsche StralRe 3 Ausbildungsberufe: Land- und Baumaschinen-

04617 Starkenberg mechatroniker/in

Fachkrafte Agrarservice

Ausbildungsart: duales Berufsschulsystem
Ausbildungsdauer: 3,5 Jahre

WO IST DAS UNTERNEHMEN?

Wir sind ein Familienunternehmen mit zwei Standorten,
einem in Starkenberg (Altenburger Land) und einem in
Balgstadt (Burgenlandkreis).

WAS PASSIERT HIER?

Seit der Grindung 1991 sind wir der Landtechnik-Partner - wir
verkaufen Landtechnik und leisten Kundendienst als Lohnun-
ternehmen. Mit professioneller Ausrichtung, Spezialisierung,
25-jdhriger Erfahrung und Zusammenarbeit mit Herstellern
der verschiedenen Landwirtschaftsbereiche passen wir uns
den stdndigen Verdnderungen und Entwicklungen in der
Landwirtschaft an. Unsere Traktoren- und Grofimaschinen-
werkstdtten bieten ausreichend Platz fiir optimale Instand-
setzungsarbeiten und sind mit allen erforderlichen Spezial-
werkzeugen wie Diagnose-Laptops ausgestattet.

Starkenberg Gmb#H
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QUALITAT UND GUTE

Der Erfolg unserer Kunden ist unser Ziel! Vertrauen in die
Technik, in unsere kompetenten Leistungen und unsere
Erfahrungen bilden eine gute Basis der Zusammenarbeit.




Land- und Baumaschinenmechatroniker/in

Was macht man in diesem Beruf?

Land- und Baumaschinenmechatroniker/innen halten
Fahrzeuge, Maschinen und Anlagen instand, die in der

Land- und Forstwirtschaft und auf Baustellen zum Einsatz
kommen. Sie erstellen Fehler- und Stérungsdiagnaosen in
mechanischen, hydraulischen, elektrischen und elektroni-
schen Systemen, ermitteln Stérungsursachen und beheben
Mdngel, indem sie die entsprechenden Teile reparieren oder
austauschen. Sie demontieren bzw. montieren Bauteile und
Baugruppen, bearbeiten Werkstiicke manuell und maschinell
und fihren auch SchweiRarbeiten aus.

Dariliber hinaus fuihren sie Abgasuntersuchungen durch und
stellen fahrzeugelektrische Stromanschliisse her. Sie ins-
tallieren Anlagen (z. B. Melkanlagen), nehmen sie in Betrieb,
testen sie und weisen die Betreiber ein. AulRerdem riisten sie
land- und bauwirtschaftliche Fahrzeuge oder Maschinen mit
Zubehor und Zusatzeinrichtungen aus.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Land- und Baumaschinenmechatroniker/innen finden
Beschaftigung
« bei Herstellern von land- und forstwirtschaftlichen Ma-
schinen sowie von Baumaschinen
« in Reparaturwerkstdtten
- in Betrieben, die land- und forstwirtschaftliche bzw. bau-
technische Maschinen vertreiben oder verleihen
Arbeitsorte:
« in Werkhallen und Werkstatten
« vor Ort beim Kunden

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vaorgeschrieben.
In der Praxis stellen Betriebe tberwiegend Auszubildende
mit mittlerem Bildungsabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer

Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung (geregelt durch Ausbildungsverordnung)
3,5 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:

» Sorgfalt (z.B. beim Priifen und Warten von belastungs-
und verschleiRintensiven Bauteilen)

« Verantwortungsbewusstsein (z.B. Kontrollieren der Ver-
kehrs- und Betriebssicherheit von Land- und Baumaschi-
nen)

» Handwerkliches Geschick und Auge-Hand-Koordination
(z.B. beim Einbau von Ersatzteilen)

« Technisches Verstandnis (z. B. Ermitteln der Ursachen von
Fehlern, Storungen und Schaden)

Schulfacher:

» Werken/Technik (z. B. fir das Bohren, Biegen, Loten oder
SchweilRen van Werkstiicken und Bauteilen oder fir den
Umgang mit Arbeitsplanen und Zeichnungen)

» Mathematik (z. B. fiir das Berechnen von Strémen und
Widerstanden in der Fahrzeugelektrik)

« Physik (z. B. fir die Priifung von Steuerungs- und Rege-
lungssystemen)







Vion
FOOD GROUP

WO IST DAS UNTERNEHMEN?

Die zur Vion Food Group gehérende Sidost Fleisch GmbH
istim Gewerbegebiet am nordlichen Rand der Skatstadt
Altenburg beheimatet.

WAS PASSIERT HIER?

Im Altenburger Land wie auch in Thiringen, Sachsen
und Sachsen-Anhalt ist die Landwirtschaft ein wichtiger
Wirtschaftszweig.

1994 eréffnete die Stidost Fleisch GmbH das Fleisch-
zentrum Altenburg, eines der modernsten Schlacht- und
Zerlegezentren Deutschlands.

Die Regionalitdt ist ein wichtiger Erfolgsfaktor. Es wird
auf eine partnerschaftliche Verbundenheit mit den land-
wirtschaftlichen Erzeugern der Region besonderer Wert
gelegt.

Weit Gber Thiringen hinaus ist das Qualitatsfleisch ,Al-
tenburger” bekannt und beliebt.

QUALITAT UND GUTE

Die vorziglichen Rind- und Schweinefleischprodukte
werden nach den héchsten Hygienestandards und unter
Beachtung des Tierwohls hergestellt und so umweltscho-
nend wie méglich produziert.

Die Rinder und Schweine stammen zum gréRten Teil von
Bauern aus der Region.

SUDOST FLEISCH GMBH
Am Poschwitzer Park 7
04600 Altenburg

Mitarbeiter:

Berufe im Unternehmen:

Ansprechpartner:

Konzernzugehdrigkeit:

Telefon:
\Website:

AUSBILDUNG

Aushildungsberufe:

Ausbildungsart:
Ausbildungsdauer:

ca. 600 Arbeitsplatze
technische Berufe,
produktive Berufe,
Berufe in der Verwaltung
Volker Schoechert, Diana Herrn,
Elke Meyer

Vion Food Group

03447 858101
www.vionfood.de
www.suedostfleisch.de
www.vion-karriere.de

Fleischer/in

Fachkraft Lagerlogistik / Fachlagerist
Mechatroniker/in
Industriemechaniker/in
Mechatroniker/in fur Kaltetechnik
Industriekaufmann/frau

Kaufmann/frau im Grof3- und AuRenhandel
Handelsfachwirt/in (Abiturientenmodell)
duales Berufsaushildungssystem
2-3,5)ahre
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Mechatroniker/in

Was macht man in diesem Beruf?

Mechatroniker/innen bauen aus mechanischen, elek-
trischen und elektronischen Bestandteilen komplexe
mechatronische Systeme fiir die Industrie. Sie stellen die
einzelnen Komponenten her und montieren sie zu Sys-
temen und Anlagen. Die fertigen Anlagen nehmen sie in
Betrieb, programmieren sie oder installieren zugehorige
Software.

Dabei richten sie sich nach Schaltplanen und Konstrukti-
onszeichnungen und prifen die Anlagen sorgfaltig, bevor
sie diese freigeben. Aullerdem halten sie mechatronische
Systeme instand und reparieren sie.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Mechatraniker/innen finden Beschaftigung
+ im Maschinen- und Anlagenbau
« in der Automatisierungstechnik
« in Betrieben des Fahrzeug-, Luft- oder Raumfahr-
zeugbaus
« in der Informations- und Kommunikations- oder der
Medizintechnik
Arbeitsorte:
Mechatroniker/innen arbeiten in erster Linie
* in Werkstatten und Werkhallen

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vorgeschrieben.

In der Praxis stellen Betriebe tiberwiegend Auszubildende
mit mittlerem Bildungsabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer
Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung in Industrie und Handwerk (geregelt
durch Ausbildungsverordnung)

3,5 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:

» Geschicklichkeit und Auge-Hand-Koordination (z. B.
beim Montieren von Schaltungsrelais, beim Austau-
schen von VerschleiRteilen)

» Sorgfalt (z. B. beim Analysieren und Beheben von
Fehlfunktionen)

* Technisches Verstandnis und handwerkliches Ge-
schick (z. B. beim Montieren von Anlagen und Maschi-
nen aus mechanischen und elektronischen Teilen)

« Flexibilitat (z. B. Anpassen an wechselnde Arbeitsorte
und -bedingungen bei Montageeinsatzen)

Schulfacher:

» Mathematik (z. B. fiir das Erheben und Auswerten
von Messwerten)

« Informatik (z. B. fir den Umgang mit Hard und Soft-
warekomponenten, bei Konfigurationsarbeiten)

« Werken/Technik (z. B. zum Installieren von mechatro-
nischen Systemen; technisches Zeichnen)




Fachkraft fiir Lagerlogistik

Was macht man in diesem Beruf?

Fachkrafte fir Lagerlogistik nehmen Waren aller Art an und
prifen anhand der Begleitpapiere deren Menge und Beschaffen-
heit. Sie organisieren die Entladung der Gliter, sortieren diese
und lagern sie sachgerecht an vorher bereits eingeplanten Plat-
zen. Dabei achten sie darauf, dass die Waren unter optimalen
Bedingungen gelagert werden, und regulieren z. B. Temperatur
und Luftfeuchtigkeit. Im Warenausgang planen sie Ausliefe-
rungstouren und ermitteln die glinstigste Versandart. Sie stellen
Lieferungen zusammen, verpacken die Ware und erstellen Be-
gleitpapiere wie Lieferscheine oder Zollerklarungen. AuRerdem
beladen sie Lkw, bedienen Gabelstapler und sichern die Fracht
gegen Verrutschen oder Auslaufen. Dariiber hinaus optimieren
Fachkrafte fir Lagerlogistik den innerbetrieblichen Informations-
und Materialfluss von der Beschaffung bis zum Absatz.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Fachkrafte fur Lagerlogistik finden Beschaftigung in Unter-
nehmen nahezu aller Wirtschaftsbereiche.
Arbeitsorte:
* in Lager- oder Fabrikhallen
* in Ktihlhdusern
« auf Lagerplatzen im Freien
« im Biiro

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vorgeschrieben.
In der Praxis stellen Betriebe tiberwiegend Auszubildende mit
mittlerem Bildungsabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer
Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung in Industrie und Handel sowie im
Handwerk (geregelt durch Ausbildungsverordnung)
3 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbil-
dung)

Worauf kommt es an?

Anforderungen:

» Gute korperliche Konstitution (z. B. zwischen Arbeiten
in unbeheizten und zugigen Lagerhallen, klimatisierten
Biirordumen, Kiihlhallen oder im Freien wechseln)

« Organisatorische Fahigkeiten und Sorgfalt (z. B. Be-
und Entladezeiten sowie Lagerplatze zuteilen, Liefe-
rungen fiir den Versand richtig zusammenstellen)

 Rdumliches Vorstellungsvermdgen (z. B. Giiter im
Lager unter Beriicksichtigung von Warenart, Be-
schaffenheit, Volumen und Gewicht verstauen)

« Umsicht und Verantwortungsbewusstsein (z. B. beim
Bedienen von Fordersystemen oder Hebezeugen, beim
Transport und der Lagerung von Gefahrstoffen)

Schulfdcher:

» Mathematik (z. B. fur die Ermittlung und Auswertung
von Lagerkennzahlen)

« Deutsch (z. B. beim Ausfiillen von Fracht-, Versand-
und Lagerunterlagen)

« Englisch (z.B. bei Kontakten zu auslandischen
Lieferanten)

* Geografie




Fachlagerist/in

Was macht man in diesem Beruf?

Fachlageristen und -lageristinnen nehmen Giter an und
priifen anhand der Begleitpapiere die Art, Menge und Be-
schaffenheit der Lieferungen. Sie erfassen die Giiter via EDV,
packen sie aus, prifen ihren Zustand, sortieren und lagern sie
sachgerecht oder leiten sie dem Bestimmungsort im Betrieb
zu. Dabei achten sie darauf, dass die Waren unter optimalen
Bedingungen gelagert werden. In regelmaligen Abstanden
kontrollieren sie den Lagerbestand und fuhren Inventuren
durch. Fir den Versand verpacken sie Giter, fillen Begleit-
papiere aus, stellen Liefereinheiten zusammen und beladen
Lkws. Sie kennzeichnen, beschriften und sichern Sendun-
gen. Dabei beachten sie einschlagige Vorschriften, wie z. B.
die Gefahrgutverordnung und Zollbestimmungen. Die Giiter
transportieren sie mit Hilfe von Transportgerdten und Flurfor-
dermitteln, wie beispielsweise Gabelstapler.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Fachlageristen und Fachlageristinnen finden Beschdftigung
in Unternehmen nahezu aller Wirtschaftsbereiche.
Arbeitsorte:

*im Lager

e in Kithlhdusern

* in Fabrikhallen

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vorgeschrieben.
In der Praxis stellen Betriebe tiberwie gend Auszubildende
mit Hauptschulabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer
Anerkannter Aushildungsberuf

Duale Ausbildung in Industrie und Handel sowie im
Handwerk (geregelt durch Ausbildungsverordnung)
2 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbil-
dung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:

« Gute karperliche Konstitution (z. B. Arbeiten in un-
beheizten und zugigen Lagerhallen, Kithlhallen oder
im Freien zu jeder Jahreszeit, schwere Gegenstdnde
von Hand heben)

« Organisatorische Fahigkeiten und Sorgfalt (z. B.
Be- und Entladezeiten sowie Lagerplatze zuteilen,
angelieferte Waren auf Vollstandigkeit und Unver-
sehrtheit kontrollieren)

 Raumliches Vorstellungsvermdgen (z. B. Giiter im
Lager unter Beriicksichtigung von Warenart, Be-
schaffenheit, Volumen und Gewicht verstauen)

« Umsicht und Verantwortungsbewusstsein (z. B.
beim Bedienen von Fordersystemen oder Hebe-
zeugen)

Schulfacher:
« Mathematik (z. B. fir die Ermittlung von Gesamtge-
wicht und Raumbedarf von Giitern)
« Englisch (z.B. bei Kontakten zu auslandischen Liefe-
ranten und Fachkraften)




Handelsfachwirt/in

Was macht man in diesem Beruf?

Handelsfachwirte und Handelsfachwirtinnen planen, koordinieren,
steuern und kontrollieren handelsspezifische Geschdftsprozesse,
vor allem in den betrieblichen Funktionsbereichen Ein- und Ver-
kauf, Marketing und Vertrieb, Logistik oder Persanal. Sie erledigen
Aufgaben im Rechnungswesen und bereiten Entscheidungen fiir
die Geschaftsleitung vor. In ihren jeweiligen Verantwortungsbe-
reichen fiihren sie Mitarbeiter/innen, fordern deren berufliche
Entwicklung und Weiterbildung, organisieren die Berufsausbildung
und fihren sie durch. In der Beschaffung und Logistik fihren sie
beispielsweise Einkaufsverhandlungen mit Lieferanten und sorgen
dafiir, dass Waren sachgerecht und wirtschaftlich transportiert
und gelagert werden. Im Marketing entwickeln sie Werbe- und
Marketingmalnahmen, setzen sie um und kontrollieren, ob ange-
strebte Ziele, etwa eine Umsatzsteigerung, damit erreicht werden
konnten. Sie wirken mit bei der Gestaltung des Sortiments und
der Vertriebsprozesse. In der Personalwirtschaft erstellen sie z. B.
Dienstplane und Gbernehmen Aufgaben in den Bereichen Perso-
nalplanung, -beschaffung sowie -verwaltung.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Handelsfachwirte/innen finden Beschaftigung
« in Einzel-, Grol3- und AuRenhandelsunternehmen
« in Handelsunternehmen aller Wirtschaftsbereiche
Arbeitsorte:
* in Blro und Besprechungsraumen
« im AuRendienst, z. B. beim Kunden
« in Verkaufsraumen
*in Lagerrdumen

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Vorausgesetzt werden die Hochschulreife bzw. die Fach-
hochschulreife sowie ein Ausbildungsvertrag in einem
anerkannten kaufmdnnischen Ausbildungsberuf.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer

Doppelt qualifizierende Ausbildung (anerkannter Ausbil-
dungsberuf und Abschluss Handelsfachwirt/in)

In der Regel 3 Jahre

Bildungseinrichtung sowie Ausbildungsbetrieb und
Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:

» Sorgfalt und Verantwortungsbewusstsein (z. B.
beim Erstellen von Kosten- und Leistungsrechnun-
gen)

 Kaufmannisches Denken (z. B. beim Erkennen von
Absatzchancen und Marktentwicklungen)

« Servicearientierung, Kommunikationsstarke sowie
Durchsetzungsvermdgen und Verhandlungsgeschick
(z.B. beim Umgang mit Kunden und Lieferanten)

- Organisatorische Fahigkeiten (z.B. beim Aufbau und
der Optimierung von Vertriebsorganisationen)

Schulfacher:

- Mathematik (z.B. fiir die Kosten-und Leistungsrech-
nung oder die Preiskalkulation)

« Deutsch (z. B. bei der Kundenberatung sowie der
mundlichen und schriftlichen Bearbeitung von Be-
schwerden und Reklamationen)




BACKERINNUNG




WO IST DAS UNTERNEHMEN?

Bereits seit fast 100 Jahren ist die Backerei Strobel im obe-
ren Teil des Altenburger Marktes ansdssig. Zum Markt hin
liegt der Laden, und dahinter befindet sich die Backstube,
die in den letzten Jahren griindlich modernisiert und mit
neuester Technik ausgestattet wurde.

WAS PASSIERT HIER?

Flr die verschiedenen Backwaren werden unterschiedliche
Rohstoffe gebraucht. Viele von ihnen stammen aus dem
Altenburger Land, so das Mehl und saisonabhdngig auch
das Obst fur den Obstkuchen. Alles wird nach individuellen
und natdrlich geheimen Rezepten verarbeitet, und am
Ende stehen dann Brotchen, Brot, Kuchen, Torten, Gebdck
und weitere Feinbackwaren im Laden.

QUALITAT UND GUTE

Die meisten Rohstoffe kauft die Backerei bei der ELG
BAKO, einer Einkaufs- und Liefergenossenschaft. Dort
achtet man besonders auf Qualitat. AuRerdem war Backer-
meister Rainer Strobel Obermeister der Bdckerinnung des
Altenburger Landes, die sich besonders um die Qualitats-
sicherung im Bdckerhandwerk kiimmert und z. B. jdhrlich
das 6ffentliche Brotpriifen veranstaltet.

BACKEREI STROBEL
Markt 35
04600 Altenburg

Mitarbeiter: 6
Berufe im Unternehmen:  Backer/Backerin
Konditor/Konditorin
Verkaufer/Verkauferin
Ansprechpartner: Romy Strobel
AUSBILDUNG
Ausbildungsberufe: Bdcker/Bdckerin
Konditor/Konditorin
Verkaufer/Verkauferin

Ausbildungsart: duales Berufsausbildungssystem

Ausbildungsdauer: 3 Jahre
Bewerbungszeitraum: ganzjahrig
Ubernahme: bei guten Arbeits- und Schulleistun-

gen sowie guter wirtschaftlicher Lage
Ubernahmechancen vorhanden
innerhalb der Ausbildung wird den
Lehrlingen das heute nur noch selten
gelehrte ,ZuckergielRen” beigebracht

Besonderes Angebot:




Backer/in

Was macht man in diesem Beruf?

Bdcker/innen stellen Brot und Brotchen, Backwaren
aus Blatter-, Mirbe- oder Hefeteig, Torten und Sif3-
speisen, Partygebdck und kleine Gerichte her.

Dazu wiegen und messen sie die Zutaten, z. B. Mehl,
Milch, Eier, Hefe, Gewlirze und Zucker, ab und mi-
schen sie nach Rezept zusammen. Sie Uberwachen die
Teigbildungs- und Garungsvorgdnge und beschicken
die Ofen. SchlieRlich glasieren oder garnieren sie die
Waren, um sie zu verfeinern und sie noch appetitlicher
aussehen zu lassen.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Backer/innen finden Beschaftigung
« in handwerklichen Bdckereien
« in industriellen GroRbadckereien
« in Fachgeschaften wie Spezial- und Didt-Bdckereien
« in der Gastronomie und im Cateringbereich
Arbeitsorte:
« in Backstuben
« in Werkhallen
» in Verkaufsraume (bei Beschaftigung in handwerk-
lichen Backereien)

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vargeschrieben.
In der Praxis stellen Betriebe Giberwiegend Auszubildende mit
Hauptschulabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer
Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung in Industrie und Handwerk

(geregelt durch Ausbildungsverordnung)

3 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:

+ Geschicklichkeit und Sinn fiir Asthetik (z. B. beim Deko-
rieren von Geback)

« Verantwortungsbewusstsein (z. B. beim Einhalten le-
bensmittelrechtlicher Vorschriften)

» Gute korperliche Konstitution (z. B. beim Heben von
schweren Backblechen)

Schulfacher:

- Mathematik (z. B. beim Abwiegen von Zutaten, Um-
rechnen von Gewichtsangaben, bei der Berechnung von
Mischungsverhaltnissen)

» Chemie (z. B. zur Uberwachung der G&rung von Sauer-
teig durch Milchsaurebakterien und Hefen)




Konditor/in

Was macht man in diesem Beruf?

Konditoren und Konditorinnen wahlen die Zutaten fur
die Herstellung von Konditoreiprodukten wie Torten,
Kuchen, Pralinen, Stispeisen, Party- oder Kdasegebdck
aus, berechnen die bendtigten Mengen und wiegen bzw.
messen diese ab. Dann verarbeiten sie die Ausgangsstof-
fe per Hand oder mithilfe von Maschinen und Geraten.
Sie mischen, portionieren und formen die Massen, etwa
Teige, geben weitere Zutaten wie vorbereitetes Obst
nach Rezept hinzu und geben alles in Backformen oder
auf Backbleche. Nach dem Backen garnieren, glasieren
oder zuckern Konditoren und Konditorinnen die Waren,
z.B. Torten und Gebdck. Aullerdem wirken sie bei der
Warenprdsentation im Laden, beim Verkauf der Kondi-
toreiwaren und bei der Kundenberatung mit.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Konditoren und Konditorinnen finden Beschaftigung
« in Konditoreien, Confiserien, Cafés oder Backereien
mit Feinbackwarensortiment
« im Patisseriebereich grofler Hotels und Restaurants
Arbeitsorte:
« in Backstuben
« in Verkaufsraumen
« in zu Konditoreien gehorigen Cafés
» in Werkhallen (bei Beschaftigung in der Industrie)
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Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vorgeschrie-
ben. In der Praxis stellen Betriebe iberwiegend Auszu-
bildende mit mittlerem Bildungsabschluss bzw. Haupt-
schulabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer
Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung in Industrie und Handel sowie im
Handwerk (geregelt durch Ausbildungsverordnung)

3 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:
« Geschicklichkeit und Sinn fiir Asthetik (z. B. beim
Dekorieren von Torten)
- Verantwortungsbewusstsein (z. B. beim Einhalten
lebensmittelrechtlicher Vorschriften)
» Gute korperliche Konstitution (z. B. beim Heben von
schweren Backblechen)
Schulfacher:
» Mathematik (z. B. beim Abwiegen von Zutaten und
Umrechnen von Gewichtsangaben)

» Chemie (z.B. zum Verstehen der lebensmittelchemischen

Grundlagen und der chemischen Prozesse beim Backen)
» Kunst (z. B. beim Dekorieren von Hochzeitstorten)




INNOVA




WO IST DAS UNTERNEHMEN?

Das Innova Sozialwerk e.V. ist ein Bildungstrdger, der
seit Uber 20 Jahren in Altenburg tdtig ist. Sein Hauptsitz
befindet sich in der Zschernitzscher Stralte 13 in Alten-
burg, weitere Standorte befinden sich in Schmalin und
Meuselwitz.

WAS PASSIERT HIER?

Wir als Bildungstrdger sehen uns als Dienstleister und
tbernehmen im Auftrag der Agentur fir Arbeit und des
Jobcenters Aufgaben im Bildungs- und Arbeitsmarkt:
Wir unterstitzen junge Erwachsene beim Erwerb des
Hauptschulabschlusses und der Ausbildungsreife, beglei-
ten junge Erwachsene wahrend der Ausbildung, fiihren
Fortbildungen und Umschulungen im kaufmdnnischen,
gewerhlichen, Dienstleistungs- und Pflegebereich durch,
unterstiitzen junge Erziehende und Erwerbslose bei der
Integration in die Arbeits- bzw. Lebenswelt, iibernehmen
im Rahmen der dualen Ausbildung die Vermittlung der
fachtheoretischen Grundlagen in den Berufen der Ge-
sundheits- und Krankenpflege, der Altenpflege und der
medizinischen Fachangestellten und unterstitzen und
begleiten Kinder, Jugendliche und junge Erziehende auf
den Weg in ein eigenverantwortliches und selbstandiges
Leben.

L

INNOVA SOZIALWERK E.V.
Zschernitzscher Strale 13
04600 Altenburg

Berufe im Unternehmen: diplomierte Lehrer und Medizin-
pddagogen, Psychologen, Sozial-
pddagogen, Erzieher, Angestellte im
kaufmdnnischen und Verwaltungsbe-
reich, Ausbilder in den unterschiedlichs-
ten Gewerken, Mitarbeiter im EDV-Be-
reich, technisches Personal

Ansprechpartner: Frau Friedrich-Heinzmann
E-Mail: altenburg@innova-pa.de
Website: www.innova-altenburg.de

AUSBILDUNG IM AUFTRAG

der Agentur fuir Arbeit:  Koch/Kéchin

Hauswirtschafter/in

u.a.

Ausbildungsmoglichkeiten sind im
sozialpddagogischen Bereich als Sozial-
pddagoge bei entsprechender Eignung
moglich.

Praktikumspldtze in unterschiedlichen
Bereichen vorhanden

Besonderheiten:




Koch/Kochin

Was macht man in diesem Beruf?

Kéche und Kdchinnen verrichten alle Arbeiten, die zur Her-
stellung von Speisen gehtren. Wenn sie einen Speiseplan
aufgestellt haben, kaufen sie Lebensmittel und Zutaten ein,
bereiten sie vor oder lagern sie gegebenenfalls ein. Sie orga-
nisieren die Arbeitsablaufe in der Kiiche und sorgen dafir,
dass die Speisen rechtzeitig und in der richtigen Reihenfolge
fertiggestellt werden. In kleineren Kiichen kaochen, braten,
backen und garnieren Kéche und Kéchinnen alle Gerichte
selbst. In GroRkiichen sind sie meist auf die Zubereitung
bestimmter Speisen spezialisiert, etwa auf Beilagen, Salate
oder Fisch- und Fleischgerichte. Zu ihren Aufgaben gehort es
auch, die Preise zu kalkulieren und Gaste zu beraten.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Kéche und Kéchinnen finden Beschaftigung
« in Ktichen von Restaurants, Hotels, Kantinen, Kranken-
hausern, Pflegeheimen und Catering-Firmen
Arbeitsorte:
* in Kiichen
* in Lager- und Kihlraumen
« in Gastrdumen
* in Blros

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vorgeschrieben.
In der Praxis stellen Betriebe tiberwiegend Auszubildende mit
Hauptschulabschluss oder mittlerem Bildungsabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer
Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung im Gastgewerbe (geregelt durch
Ausbildungsverordnung)

3 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbil-
dung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:

* Organisatorische Fdhigkeiten, Teamfahigkeit
(z.B. beim Koordinieren von Arbeitsabldufen
in der Kiiche, beim Einteilen und Anleiten von
Personal)

« Sorgfalt und Verantwortungsbewusstsein (z. B.
beim hygienischen Arbeiten in der Kiiche, beim
Einhalten lebensmittelrechtlicher Vorschriften)

* Geschicklichkeit und eine gute kérperliche
Konstitution (z. B. beim Zerlegen und Filetieren
von Fleisch bzw. Fisch, z. B. beim Arbeiten im
Stehen)

« Kreativitat (z. B. beim Zusammenstellen von
Speisen, beim Anrichten)

Schulfacher:

« Mathematik (z. B. beim Be- und Umrechnen von
Mengenverhaltnissen in Rezepturen)

« Chemie (z.B. beim Befassen mit der Zusammen-
setzung von Lebensmitteln und deren Verdnde-
rung bei Herstellung, Lagerung und Zubereitung)




Hauswirtschafter/in

Was macht man in diesem Beruf?

Hauswirtschafter/innen versaorgen und betreuen Bewohner,
Kunden und Gaste in Grof3- und Privathaushalten. Sie berei-
ten Mahlzeiten zu und servieren diese, kaufen ein, reinigen
Textilien und halten Rdume sauber. Dabei berticksichtigen sie
die Wiinsche der ihnen anvertrauten Personen und bringen
eigene Ideen z.B. bei der Speisenzubereitung ein. Sie planen,
kontrollieren und optimieren z. B. die Arbeitsablaufe, Perso-
nal- und Materialeinsdtze, Speisenangebote, Reinigungs- und
Pflegearbeiten sowie HygienemalRnahmen. Sie betreuen
Kinder und unterstiitzungsbedurftige Menschen jeden Alters
und geben ihnen Hilfestellungen bei einfachen Alltagsver-
richtungen und der Alltagsstrukturierung. In Haushalten
landwirtschaftlicher Betriebe libernehmen sie bei Bedarf
auch die Verarbeitung und Vermarktung landwirtschaftlicher
Erzeugnisse und die Durchfiihrung touristischer Angebote.
Auflerdem beachten sie bei ihrer Arbeit qualitatssichernde
Malinahmen.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Hauswirtschafter/innen finden Beschaftigung
« in Wohn-, Betreuungs- und Pflegeeinrichtungen sowie
in privaten Haushalten
* in Erholungsheimen, Jugendherbergen und Kinderta-
gesstatten
« in Krankenhdusern, Kur- und Reha-Kliniken
* in Betrieben der Gastronomie und Hotellerie
Arbeitsorte:
« in Kiichen, Kantinen, Cafeterien und Speisesdlen
« in Bewohner oder Gdstezimmern sowie im Biro

el

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vargeschrieben.
In der Praxis stellen die Betriebe im Ausbildungsbereich
Hauswirtschaft iiberwiegend Auszubildende mit Haupt-
schulabschluss ein, Betriebe im Ausbildungsbereich Land-
wirtschaft wahlen vor allem Auszubildende mit mittlerem
Bildungsabschluss.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer
Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung in Landwirtschaft und Hauswirtschaft
(geregelt durch Ausbildungsverordnung)

3 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:
« Geschicklichkeit (z. B. beim Biigeln, Reinigen, Kochen)
- Organisatorische Fahigkeiten (z. B. beim Aufstellen von
Speise- und Reinigungsplanen)
- Einfuihlungsvermagen (z. B. auf Bedirfnisse und Erwar-
tungen der zu betreuenden Personen einstellen)
* Rechnerische Fahigkeiten (z.B. beim Planen und Uber-
wachen des Haushaltsbudgets)
Schulfacher:
» Werken/Technik (z. B. fir die Erledigung hauswirt-
schaftlicher Arbeiten)
« Deutsch (z.B. beim Schreiben von Speiseplanen, bei der
Beratung zur Speisenauswahl)
» Mathematik (z. B. bei Wirtschaftlichkeitsberechnungen
fir die Haushaltsfihrung)
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e Bundesagentur fiir Arbeit

Agentur fur Arbeit
Altenburg-Gera

WO IST DIE BERUFSBERATUNG?

Du triffst uns z. B. einmal im Monat zur Schulsprechstunde
in Deiner Schule, zur ausfihrlichen Beratung in der Agentur
fur Arbeit und auf Ausbildungs- und Studienmessen in der
Region, z.B. auf der ,Berufe aktuell“-Messe in Schmolin
am 28.10.2017.

WAS PASSIERT HIER?

Das Beratungsangebot richtet sich an alle, die erstmals

eine Berufsausbildung oder ein Studium anstreben oder

sich beruflich neu orientieren wollen.

Wir unterstiitzen dich gern u. a. dabei

- eine Qrientierung fir deinen weiteren Lebensweg nach
dem Schulbesuch oder deinem Studium zu erhalten,

- einen Berufswahltest zu machen,

- Fragen zu Berufs- oder Studieninhalten zu klaren,

- Informationen zum Ausbildungs- oder Arbeitsmarkt zu
bekommen,

- deinen Wunschberuf oder ein passendes Studium zu
finden und auch Alternativen dazu (,Plan B"),

- Fragen zu Bewerbungsverfahren zu kldren,

- eine Ausbildungsstelle zu finden.

AGENTUR FUR ARBEIT ALTENBURG-GERA
07541 Cera
Besucheradresse: Fabrikstralle 30 | 04600 Altenburg

Berufe in der Agentur: Fachangestellte/r fur Arbeitsmarkt-
dienstleistungen, Fachinformatiker,
Arbeitsmarktmanagement (Bachelor
of Arts), Beratung fur Bildung, Beruf

und Beschaftigung (Bachelor of Arts)

Ansprechpartner: Berufsberater in deiner Schule
Service-Hotline: 0800 4555500

Website: www.arbeitsagentur.de
AUSBILDUNG

Aushildungsberufe: Fachangestellte/r fur Arbeitsmarkt-
dienstleistungen, Fachinformatiker,
Arbeitsmarktmanagement (Bachelor
of Arts), Beratung fur Bildung, Beruf
und Beschaftigung (Bachelor of Arts)
Duale Berufsaushildung, Bachelor-

Studiengdnge

Aushildungsart:

Ausbildungsdauer: 3 Jahre
Ubernahme: in der Regel
Angebot der Agentur: gute berufliche Perspektiven

QUALITAT UND GUTE '
Professionelles Beratungsgesprdch -
Hier kannst du alle deine Fragen stellen.

Wie weit dv bei deiner Berv

kannst do mit digse
www.meine-

issen: .
Got 20 wiss fswahl schon bist,

m Test einfach checken:
pervfswahl.oro




Mitarbeiter: 45

Berufe im Unternehmen:  Sportwissenschaftler, Sportlehrer,
A L I E Physiotherapeut, Gymnastik-/Yoga-

lehrer, Okotrophologe, Sauna-/

Z I E G E L E I Schwimmbadmeister, Masseur,
Servicekraft, Berufe im kaufm. Bereich

Ansprechpartner: Herr Woggon
Website: www.alte-ziegelei.de
Kathe-Kollwitz-StralRe 61 AUSBILDUNG
04600 Altenburg Ausbildungsberufe: Sport- und Fitnesskaufmann/-frau
Ausbildungsart: duales Berufsschulsystem
Ausbildungsdauer: 3 Jahre

WAS MACHT DIE ALTE ZIEGELEI AUS?

Wer in der Alten Ziegelei ankommt, erlebt das Gleich-
gewicht van Wellness, Gesundheit und Fitness wie eine
schéne Insel. Fernab von Hektik und Alltag, geborgen und
verwohnt in seiner eigenen, angenehmen Umgebung.
Leben ist das, was wir daraus machen: Aufleben, positiv
verdndern, das Wohlfiihlgewicht erreichen - in der Alten
Ziegelei gehen wir diesen Weg gemeinsam. Investitionen
in das personliche Wohlbefinden sind wirkungsvoll und
nachhaltig - wer sich gut fihlt, strahlt dies auch aus.
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LEBENSFROH, AUSSERGEWQOHNLICH UND ERSTKLASSIC!
Die Mitarbeiter der Alten Ziegelei stellen sich den hohen
Anspriichen der Gdste ohne Einschrankung. Die personliche
Entfaltung eines jeden in seiner Einmalig- und Einzigartig-
keit flief3t in die Betreuung ein und macht diese schopfe-
risch und individuell. Die Mitarbeiter aller Bereiche sind in
Freundlichkeit, Kreativitat, Flexibilitat, Leistungsbereit-
schaft und Fachwissen stets bestrebt, beispielhaft zu sein!




Sport- und Fitnesskaufmann/frau

Was macht man in diesem Beruf?

Sport- und Fitnesskaufleute tragen durch ihre vielfdltigen
betriebswirtschaftlichen, organisatorischen und kunden-
orientierten Tatigkeiten zum reibungslosen Sportbetrieb
bei. In Fitness- und Gesundheitsstudios sowie Vereinen
und Verbanden entwickeln sie Konzepte fiir Sport- und an-
dere Dienstleistungsangebote. Sie betreuen Kunden und
beraten sie zu Sportangeboten sowie zu gesundheitlichen
Aspekten von Bewegung und Erndhrung. Marketing- und
gesundheitsbezogene Veranstaltungen zu planen und
durchzufiihren, gehort ebenfalls zu ihrem Beschaftigungs-
feld. AuRerdem ibernehmen sie Aufgaben im Rechnungs-
wesen, im Controlling und in der Personalwirtschaft.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Sport- und Fitnesskaufleute finden Beschdftigung
* in Sport- und Fitnessstudios
* bei Sportverbdnden und -vereinen
* bei Betreibern von Sportanlagen
« in Wellness- und Gesundheitszentren
» bei Sportveranstaltern und in Sportschulen
Arbeitsorte:
« in Birordumen, in Verkaufs- und Lagerraumen
« in Fitnessraumen, Turn- und Sporthallen oder auf
Sportplatzen

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vaorgeschrieben.
In der Praxis stellen Betriebe Gberwiegend Auszubildende
mit mittlerem Bildungsabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer

Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung in der Sport- und Fitnessbranche (gere-
gelt durch Ausbildungsverordnung)

3 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:

» Kaufmdnnisches Denken, Sorgfalt, Verhandlungsgeschick
und Durchsetzungsvermdgen (z. B. kosteneffiziente
Verhandlungen mit Lieferanten von Sportgerdten fihren,
dabei die Geschaftspartner auf bestimmte Konditionen
festlegen)

» Kommunikationsfahigkeit, Kontaktbereitschaft und Kun-
den- und Serviceorientierung (z. B. Kunden zu Sportange-
boten beraten und die Kundenwiinsche bertcksichtigen)

« Pddagogische Fdhigkeiten, Handgeschick und Kérperbe-
herrschung (z. B. Sportler/innen motivieren, Fitnessgerdte
einrichten und vorfithren, Ubungen demonstrieren)

- Organisatorische Fahigkeiten (z. B. Sportveranstaltungen
planen und organisieren)

Schulfdcher:

* Mathematik (z. B. fiir die Ermittlung und Uberwachung
von Kosten)

« Deutsch (z. B. fiir die Korrespondenz mit Kunden und
Geschaftspartnern)

* Wirtschaft (z. B. fur das Erledigen kaufmannischer Aufga-
ben)




FLEISCHEREI
SCHELLENBERG

Bonhoefferstralle 44/Rousseaustralie 60
04600 Altenburg

FLEISCHEREI
SCHELLENBERG & Co.KG

Mitarbeiter: ca. 27 Mitarbeiter
in 2 Filialen

Berufe im Unternehmen:  Fleischer/in, Fachverkdufer/in fir
Fleisch- und Wurstwaren

Ansprechpartner: Robert Schellenberg, Fleischer-
meister und Juniorchef des Unter-
nehmens

Telefon: 03447 836565

AUSBILDUNG

Ausbildungsberufe: Fleischer/in, Fachverkaufer/in fur
Fleisch- und Wurstwaren

Ausbildungsart: duales Berufsaushbildungssystem

Ausbildungsdauer: 3 Jahre

WO IST DAS UNTERNEHMEN?
Es gibt 2 Filialen der Fleischerei Schellenberg, eine in Al-
tenburg-Nord und eine in Altenburg-Sidost.

WAS PASSIERT HIER?

Ein gutes Team zeigt die vielen Facetten des Fleischer-
handwerks: kundenfreundliche kompetente Fachberatung,
Salatanfertigung, Plattenservice, Mittagsversorgung

und Fleischveredelung. Der Juniorchef ist jederzeit an in-
novativen ldeen interessiert, hat sich z. B. auf besondere
Schinkenprodukte spezialisiert. Auf seine Anregung wurde
die Fachverkduferin Jenny Hermani 2015 zur Thiringer
Wurstkonigin gekront. Sie hatte erfolgreich ihre Ausbil-
dung in der Fleischerei Schellenberg absolviert und arbeitet
nach wie var gern in ihrem Beruf.

QUALITAT UND GUTE

Die Fleischerei Schellenberg ist eine Qualitdtsfleischerei
seit 1957, also mit Tradition und trotzdem einem Blick in
die Zukunft.
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Fleischer/in

Was macht man in diesem Beruf?

Fleischer/innen beurteilen die Fleischqualitdt, zerlegen
das Fleisch in Teile, bereiten es zum Verkauf vor oder
verarbeiten es zu Fleisch- und Wurstwaren weiter.
Beispielsweise kochen, zerkleinern oder rduchern sie
das Fleisch und geben je nach Rezept Wiirzmittel und
Konservierungsstoffe dazu. Neben Wurst stellen sie
auch Feinkosterzeugnisse, Fertiggerichte und Konserven
her und verpacken die Fleischprodukte. Fiir den Verkauf
bereiten Fleischer/innen zum Beispiel Braten, Schnitzel
oder Hackfleisch vor und richten Wurst, Feinkost und
Salate in der Verkaufstheke her. Sie beraten die Kunden
und verkaufen die Waren. Fiir den Imbissbetrieb bzw.
Platten- und Partyservice bereiten sie kalte und warme
Speisen zu.

Wo arbeitet man?

Beschaftigungsbetriebe:

Fleischer/innen finden Beschaftigung in erster Linie
« in Betrieben des Fleischerhandwerks und in der

Fleisch- und Wurstwarenindustrie

« in Einzelhandelsgeschaften und in FleischgroRmarkten
« in Schlacht- und Fleischzerlegebetrieben

Arbeitsorte:

« in Ausbein- und Zerlegeraumen

« in Kihl- und Lagerrdumen

« in Verkaufsrdaumen und in maobilen Verkaufswagen

« in Wurstkichen, Raucherrdumen
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Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vorgeschrieben.
In der Praxis stellen Betriebe tiberwiegend Auszubildende
mit Hauptschulabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer

Anerkannter Ausbildungsberuf

Duale Ausbildung in Industrie und Handwerk (geregelt durch
Ausbildungsverordnung)

3 Jahre

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:

« Sorgfalt (Umgehen mit leicht verderblichen Fleisch- und
Wurstwaren)

» Handwerkliches Geschick und Auge-Hand-Koordination
(z.B. beim Zerlegen von Tierkorpern, Auslésen, Zuschnei-
den von Fleisch mit Messern und Spezialwerkzeugen)

« Verantwortungsbewusstsein (z. B. beim Einhalten le-
bensmittelrechtlicher Vorschriften)

Schulfacher:

» Mathematik (z. B. fiir die Berechnung der Anteile der
einzelnen Zutaten)

* Biologie (z.B. fiir die Beurteilung der Fleischqualitat)

» Werken/Technik (z. B. beim Umgang mit technischen
Geraten und Maschinen)




Gardschitz Nr. 3
04603 Nobitz

Mitarbeiter: ca. b
Berufe im Unternehmen:  Verfahrenstechnologe/in in der
Miuhlen- und Getreidewirtschaft

Ansprechpartner: Uwe Himmel

Website: www.muehlegardschuetz.de

AUSBILDUNG

Ausbildungsberufe: Verfahrenstechnologe/in in der
Mihlen- und Getreidewirtschaft

Ausbildungsart duales Berufsausbildungssystem

Ausbildungsdauer: 3 Jahre

WO IST DAS UNTERNEHMEN?

Das kleine Dorf Gardschiitz liegt wenige Kilometer stidlich
von Altenburg. Schon seit Gber 600 Jahren nutzt man hier
die Wasserkraft der Pleife zum Betrieb einer Mihle.

WAS PASSIERT HIER?

Das Altenburger Land besitzt sehr fruchtbaren Boden,

der hohe Ertrage auch bei Getreide ermoglicht. Zahlreiche
Wassermihlen an den Flissen erzeugten Mehl aus den Ge-
treidekornern - ein Vorgang, der in Gardschiitz noch heute
ablduft: zwar mit moderner Technik, aber vom Prinzip her
so wie schon viele Jahre lang. Bis zu 40 Tonnen Mehl aus
Roggen oder Weizen kénnen in Gardschiitz pro Tag herge-
stellt werden. Diese werden in unterschiedlichen GroRRen
vom 1-kg-Sackchen bis zum Tanklastzug geliefert.

QUALITAT UND GUTE

In Gardschitz wird nur Getreide aus kontrolliertem An-
bau verarbeitet. AuRerdem wenden die Mdller von heute
moderne Reinigungsverfahren an, so dass die wertvollen
Inhaltsstoffe des Getreidekorns im Mehl erhalten bleiben.



Verfahrenstechnologe/-technologin
in der Miihlen- und Getreidewirtschaft
der Fachrichtung Miillerei

Was macht man in diesem Beruf?

Verfahrenstechnologen und -technologinnen in der Mihlen- und
Getreidewirtschaft der Fachrichtung Miillerei nehmen das Lie-
fergut an und ziehen Proben, um die Qualitat z. B. von Getreide
zu untersuchen. In groRen Mihlenbetrieben leiten sie die Proben
an das Labor weiter, in kleineren fiihren sie die Untersuchungen
selbst durch. Anschliefend mischen sie die Rohstoffe ggf. und
lagern sie. Mittels Rohrleitungssystemen transportieren sie
Rohstoffe vom Silo in die Mihle und zu den einzelnen Verar- bei-
tungsstationen. In der Leitzentrale rufen sie das benotigte Pro-
gramm ab und stellen die Anlagen je nach Mahlgut und Produkt
ein. Am Monitor berwachen sie die Prozesse beim Reinigen,
Schalen, Mahlen, Sieben und Verpacken. RegelmdRig fiihren sie
Kontrollgange durch, achten auf Abweichungen, regeln Anlagen
nach und fihren Sicht-, Geruchs- sowie Griffproben des Mahl-
guts durch. Neben Getreideprodukten fiir den menschlichen
Verzehr stellen sie u.a. Tierfuttermischungen her, aufterdem
Olprodukte, Nussmehle oder Gewiirzmischungen.

Wo arbeitet man?
Beschaftigungsbetriebe:
Verfahrenstechnologen/-innen finden Beschaftigung in

« in Getreidemihlen

« in Futtermittelwerken

« in Spezialmiihlen, z. B. Ol-, Gewiirzmiihlen
Arbeitsorte:

« in Produktionsraumen

* in Lagerrdumen und Siloanlagen

* in Laboren

—

Welcher Schulabschluss wird erwartet?

Rechtlich ist keine bestimmte Schulbildung vaorgeschrieben.
In der Praxis stellen Betriebe tiberwiegend Auszubildende mit
mittlerem Bildungsabschluss ein.

Berufstyp/Ausbildungsart/Ausbildungsdauer

Neuer anerkannter Ausbildungsberuf; Ausbildung ist ab dem
Ausbildungsjahr 2017/2018 mdglich

3 Jahre

Duale Ausbildung in Industrie und Handwerk (geregelt durch
Ausbildungsverordnung)

Ausbildungsbetrieb und Berufsschule (duale Ausbildung)

Worauf kommt es an?
Anforderungen:
- Sorgfalt (z. B. beim Herstellen von Backmischungen nach
Kundenanforderungen)
* Entscheidungsfahigkeit und Reaktionsgeschwindigkeit
(z.B. schnelles Eingreifen bei Storungen an Maschinen)
- Verantwortungsbewusstsein (z. B. beim Einhalten der
Hygienevorschriften)
- Technisches Verstandnis (z. B. beim Warten der Anlagen)
Schulfacher:
 Mathematik (z. B. Berechnung van Mengen fir
Futtermittel- oder Dingemittelmischungen)
« Informatik (z. B. fir den Umgang mit Prozessleittechnik,
das Programmieren automatischer Anlagen, das
Auswerten von Parametern)




KNAPPSCHAFT

... naheliegend bei
Gesundheitsfragen
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(® KNAPPSCHAFT

fiir meine Gesundheit!

WO IST DIE KNAPPSCHAFT?

Die Knappschaft gibt es schon mehr als 750 Jahre. Als
dlteste Sozialversicherung der Welt bot sie den unter
gefahrlichen Bedingungen arbeitenden Bergleuten und
deren Familien friihzeitig Schutz und Firsorge. Heute, da
es nur noch wenig Bergbau in Deutschland gibt, darf jeder
in die Knappschaft. Rund 1,7 Millionen Menschen sind hier
krankenversichert. Betreut werden sie in mehr als 80 Ge-
schaftsstellen bundesweit. Der Hauptsitz ist Bochum -im
Ruhrgebiet, wo einst hunderttausende Bergleute in Ze-
chen arbeiteten. In Thiringen zahlt die Knappschaft mehr
als 70.000 Versicherte. In Altenburg ist die Geschdftsstelle
im City-Center in der Hillgasse 16.

WAS PASSIERT HIER?

Die Knappschaft bietet ihren Versicherten umfassenden
Schutz gegen Krankheiten. Vorsorgeuntersuchungen,
Impfungen, Kurse fiir Bewegung, Entspannung oder zur
richtigen Erndhrung unterstiitzen eine gesunde Lebens-
weise. Wer dennoch krank wird oder einen Unfall hat, dem
zahlt die Krankenkasse Medikamente, den Arztbesuch,
Untersuchungen, den Krankenhausaufenthalt oder Spe-
zialtherapien.

In der Altenburger Geschaftsstelle werden alle Fragen zur
Kranken- und Pflegeversicherung beantwortet.

..UND WER ARBEITET HIER?

In der 2005 entstandenen Deutschen Rentenver-
sicherung Knappschaft Bahn See (KBS) arbeiten

inklusive der 10 Krankenhausgesellschaften und

9 Kliniken rund 23.000 Menschen - vom Arzt bis zum
Rentensachbearbeiter in der Zusatzversicherung. In
Thiringen gibt es 109 Beschdftigte. Jedes Jahr bildet

die KBS mehr als 150 junge Leute aus - die meisten als
Sozialversicherungsfachangestellte. Die Ausbildung in der
Kranken- und Rentenversicherung dauert drei Jahre.

KNAPPSCHAFFT
Geschdftsstelle Altenburg
Hillgasse 16 | 04600 Altenburg

Mitarbeiter:

Ansprechpartner :

\Website:

AUSBILDUNG

Ausbildungsberufe:

Ausbildungsart:

Bewerbungszeitraum::

Fr

ag doch mal nach:
Kikom oder

ca. 23.000 in der Kranken- und Renten-
versicherung, Renten-Zusatzversiche-
rung, dem sozialmedizinischen Dienst
(SMD), Krankenh&usern, Kliniken und
der Minijob-Zentrale; davon 109 Mitar-
beiter in Thiringen

Regionaldirektion

fir Hessen /Thiringen:

Telefon: 069 7410-1011

E-Mail: christian.menzel@kbs.de

Regionaldirektion Chemnitz:
Telefon: 0371801-3113
E-Mail: kerstin.gill@kbs.de

www.knappschaft.de

Sozialversicherungsangestellte/r sowie
die Studiengdnge Verwaltungsinforma-
tik (FH) und Sozialversicherung (B.A.)
dreijdhrige Lehre sowie zwei- bzw.
dreijahriges FH-Studium mit Diplom
oder Bachelor-Abschluss

bis Mitte Oktober eines Jahres

sichtl 9““9






Fettes, StBes und Salziges

: Selten fett-, zucker- und salzreiche 5’” <’
- Lebensmittel und energiereiche Getrdnke abr
Fette ond Ole p yr ¢

Taglich 1-2 Essloffel pflanzliche Ole, Niisse oder

Ay
Samen. Streich-, Back- und Bratfette und fett- m,d

reiche Milchprodukte sparsam.

Fisch, Fleisch, Worst ond Eier

Woachentlich 1-2 Portionen Fisch.
Pro Woche maximal 3 Portionen
mageres Fleisch oder magere
Wurst. Pro Woche maximal 3 Eier.

Milch ond Milchprodukte

Taglich 3 Portionen Milch-
produkte (fettarmere
Varianten bevorzugen)

Getreide und Kartoffeln

Taglich 4 Portionen Getreide,
Brot, Nudeln, Reis oder Kartoffeln
(5 Portionen fir sportlich Aktive
und Kinder), vorzugsweise
Vollkorn

Gemise, Hilsen-

» frichte und Obst

Taglich 3 Portionen
Gemise und/oder
Hulsenfriichte und
2 Portionen Obst

"
& Alkoholfreie \LLU
L&% Getriinke
‘ Taglich mindestens
1,5 Liter Wasser
und alkoholfreie

bzw. energiearme
Getranke




200 g Mehlgemisch aus:

67g (1/3) Typ 1790 Roggen

67g (1/3) Typ 405 Weizen

67¢ (1/3) Typ 1700 Vollkorn-Weizen
120 ml Milch

1,5TL Salz

2ELOI

1 Kopf Eisbergsalat

1Apfel, z.B. ,Elstar”

2 Méhren

1Salatgurke

2 Tomaten

200¢ Rindfleisch zum Kurz-
braten (8 Roastbeefscheiben)
Pfeffer, Salz, Salbei,
Rosmarin

 1Zitrone oder Limette
(unbehandelt)

* 4 EL Joghurt

- Pfeffer, Salz




-

[ 4

Rogg

|

n Roll

Mit dem folgenden Rezept konnt [hr
4 tanbargar Rogg’n Roll herstellen:

Fiir den Teig:
* alle Zutaten zu einem Teig verkneten und
1-2 Stunden ruhen lassen

Fiir das Dressing:

*von der Zitronen- bzw. Limettenschale
abreiben

» 2 TL Abrieb mit Joghurt verriihren,
wirzen

Fiir die Fiillung:

» das Rindfleisch mit Pfeffer und Salz wiirzen
und in Ol anbraten, in Alufolie (wer mag, mit
Salbei- und Rosmarinzweig) im Backofen
bei 80 °C etwa 20 min garziehen lassen und
dann in diinne Scheiben schneiden (oder
Roastbeef als Scheiben, ca. 2 Scheiben pro
Roll, beim Fleischer besorgen)

» Salat und Gemiise waschen, Salatkopf in
Blatter teilen

* Mohren, Gurke und Apfel schdlen, mit
einer groben Reibe in Stifte hobeln,
Tomaten in Scheiben schneiden

- die M6hren mit etwas Dressing kurz
marinieren

1 Roll hat dann:

320,56 kcal /1344.87 k|
Fett: 7,17 g
Kohlenhydrate: 42,53¢g
EiweiR: 20,14¢g

Fiir den Roll:

* Teig in vier Portionen teilen und mit
etwas Roggenmehl diinn ausrollen
(Pfannengr6Re von ca. 28 cm), in
einer Pfanne ohne Ol oder Fett zu
einem Fladen ausbacken (pro Seite
ca. 1 Minute)

* nun alle Zutaten auf dem Fladen
anordnen, rollen und in der Mitte
durchschneiden

... und schmecken lassen!

Das
(tenbarger Rogg’n Roll Mehl
konnt ihr fiir 1 Euro
bei unseren
Projektpartnern kaufen.
Wo genau, erfahrt ihr auf
www.satt-statt-platt.de!



Der Projekttag
Satt statt platt
und die Projektpartner

Am Projekttag nehmen teil:

Kreisbauernverband Altenburger Land e.V.
Landwirtschaftsamt Zeulenroda

Landmaschinen- und Kfz-Handel Starkenberg GmbH
Stidost Fleisch GmbH

Backerei Strobel

Bundesagentur flr Arbeit

Innova Altenburg

Alte Ziegelei

Knappschaft

Das Projekt wird unterstiitzt von:
Muhlenwerke Gardschutz
Fleischerei Schellenberg

Obstgut Geier

Klinikum Altenburger Land

Organisation/Vorbereitung:

Stadt Altenburg
Frech ab — Agentur fir Grafik und Kommunikation der Verlagsgruppe Kamprad
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