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Karriere beginnt dort,
wo Zukunft entsteht

Liebe Leserinnen und Leser,

die Lebensmittelwirtschaft verandert sich
rasant. Kunstliche Intelligenz, neue Technologi-
en, nachhaltige Produktionssysteme und verénder-

te Konsumgewohnheiten pragen nicht nur Produkte und Prozesse — sie
verandern auch Berufsbilder und Karrierewege. Fiir Berufseinsteigerinnen
und Berufseinsteiger entstehen damit neue Chancen, vor allem an den
Schnittstellen zwischen Fachwissen, Technologie und Markt.

Genau hier setzt der neue DLG-Karriere-Guide an. Er zeigt, welche
Kompetenzen kiinftig gefragt und wie vielfaltig die beruflichen
Perspektiven in Food, FoodTec und Handel bereits heute sind.
Sensorisches Know-how trifft auf digitale Tools, Green Skills auf
Datenkompetenz, Produktentwicklung auf Kl und internationale
Zusammenarbeit. Gleichzeitig bleibt der Mensch entscheidend:
Neugier, Urteilsvermdgen, Kommunikationsféhigkeit und die Bereit-
schaft, Verantwortung zu Gbernehmen, lassen sich durch Technologie
nicht ersetzen.

Der Guide gibt Orientierung fur den Einstieg und die nachsten Karriere-
schritte: mit Einblicken in neue Berufsfelder, internationale Karrierewege
und innovative Unternehmen, mit Gehaltsdaten sowie konkreten Tipps fuir
Bewerbung und Gehaltsverhandlung.

Ich wiinsche Ihnen eine anregende Lekture, neue Perspektiven und vor
allem Mut, die Zukunft der Lebensmittelwirtschaft aktiv mitzugestalten.
Viel Erfolg wiinscht

Guido Oppenhauser
Chefredakteur DLG-Karriere-Guide
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TOP 25 Arbeitgeber fiir Praktikant:innen

Was macht einen Arbeitgeber zu einer
ausgezeichneten Praktikumsadres-
se? Die Antworten liefern diejenigen,
die es am besten beurteilen kbnnen:
die Praktikant:innen selbst. Wie beim
Wellenreiten braucht es nicht nur Ta-
lent und Motivation, sondern auch die
richtigen Bedingungen. Ihre Bewer-
tungen zeigen, welche Unternehmen
jungen Talenten Rickenwind geben,
um die Berufswelt kennenzulernen,
eigene Starken zu entdecken und Ori-
entierung flr den spéateren Berufsein-
stieg zu gewinnen.

Ein gelungenes Praktikum lebt vor
allem von einem wertschatzenden
Team und einer positiven Unterneh-
menskultur. Praktikant:innen méchten
sich willkommen fiihlen und als voll-
wertiges Teammitglied wahrgenom-
men werden. Besonders wichtig sind
echte Aufgaben mit Verantwortung.
Nachwuchstalente wollen aktiv mitge-
stalten, eigene Ideen einbringen und
einen sichtbaren Beitrag leisten. Klas-
sische ,Praktikant:innen-Aufgaben®
ohne Mehrwert gehéren deshalb auch
2026 zu den gréBten Flops.

Ebenso gefragt sind tiefe Einblicke in
Unternehmen, Prozesse und Fach-
bereiche. Studierende méchten Zu-
sammenhénge verstehen, ihr Wissen
aus dem Studium anwenden und die
Lebensmittelbranche in der Praxis er-
leben. Abwechslungsreiche Aufgaben
und neue Lernméglichkeiten machen
das Praktikum spannend und férdern
die personliche Entwicklung.

Wichtig bleibt auBerdem eine
gute Betreuung durch feste

foodjobsde

TOP 25

Arbeitgeber

Prakiikiim

ADM Wild Europe GmbH & Co. KG

Alfred Ritter GmbH & Co. KG

Allos Hof-Manufaktur GmbH

apetito AG

AUGUST STORCK KG

Conditorei Coppenrath & Wiese KG
Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
Dr. Otto Suwelack Nachf. GmbH & Co. KG
Eckes-Granini Group GmbH

EDEKA ZENTRALE Stiftung & Co. KG
Emsland Frischgefliigel GmbH
Glanbia Nutritionals Deutschland GmbH
HARIBO GmbH & Co. KG

Hochland Deutschland GmbH

Lidl Stiftung & Co. KG

Lindt & Spriingli GmbH

MEGGLE GmbH & Co. KG
Minderleinsmiihle GmbH & Co. KG
NABA Feinkost GmbH

Nestlé Deutschland AG
ProteinDistillery GmbH

Schock GmbH

Taifun-Tofu GmbH

Unternehmensgruppe Theo Miiller S.e.c.s.

Zott SE &Co. KG

GEHALTSSTUDIE ZUM PRAKTIKUM

DIE TOP 25 ARBEITGEBER
FUR PRAKTIKANT:INNEN IN DER
LEBENSMITTELBRANCHE 2026

(in alphabetischer Reihenfolge)
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begonnen habe wurden ndrdie Antworten aus 2025 und 2026

ausgewertet.

foodjcbsde

Ansprechpartner:innen. Besonders geschétzt wird die Balance zwischen Unterstitzung und Selbststandigkeit: Die
Fachkrafte von morgen méchten geférdert werden, aber auch Verantwortung fiir eigene Projekte ibernehmen.

Die TOP 25 Arbeitgeber zeigen, wie dies gelingen kann. Sie schaffen ein Umfeld, in dem Nachwuchstalente ihre eige-
ne Welle reiten kdnnen. Besonders Nestlé, Storck und Dr. Oetker liberzeugten die Praktikant:innen und sichern sich

die Spitzenplatze als TOP-Arbeitgeber 2026.

Mehr Infos: foodjobs.de/gehalt/praktika


http://www.foodjobs.de/gehalt/praktika
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Gehalt cleververhandeln - so gelingt der Start ins Berufsleben

Deine erste Gehaltsverhandlung steht an — und mit ihr viele Fragen: Wie viel kann ich verlangen? Was ist realistisch?
Was, wenn ich zu viel fordere? Dein Ziel sollte es sein, mdglichst hoch einzusteigen, denn Dein Einstiegsgehalt

beeinflusst Deine zukinftige Gehaltsentwicklung.

1. Kenne Deinen Marktwert: Verschaffe Dir einen Uberblick (iber durchschnittliche Einstiegsge

hatter g &0 9 \
in der Lebensmittelbranche, z. B. Gber Studien von foodjobs.de. Beachte: GroBe Unternehmen "
zahlen mehr als kleine, Stiddeutschland mehr als Ostdeutschland, und der Funktionsbereich G\

macht einen Unterschied (Vertrieb: ~45.000 €, Qualitdtsmanagement: ~40.000 €).
Nenne in der Verhandlung idealerweise eine Spanne (z. B. 42.000 € — 45.000 €),
um Spielraum zu lassen.
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2. Berechne Deine finanzielle Untergrenze: Mach Dir klar, wo Deine persénliche ,Schmerzgrenze®liegt. "«
Miete, Fixkosten und Rucklagen sollten mit Deinem Gehalt finanzierbar sein. In der Verhandlung 0

sprichst Du vom Jahresgehalt brutto — Weihnachts- und Urlaubsgeld z&hlen dort bereits mit.

«

3. sammle Argumente fur Dich! Auch als Berufseinsteiger:in bringst Du wertvolle Qualifikationen mit.

Uberlege: Welche Praktika, Studienschwerpunkte oder Softskills (z. B. Teamfahigkeit,
Organisationstalent) passen zur Stelle? Wer weil3, warum er oder sie wertvoll ist, tritt
Uberzeugender auf.

3 i oo
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& Verhandle selbstbewusst und klug: Ube vorher laut, wie Du Deine Gehaltsvorstellung formulierst. = e 200

Zum Beispiel: ,Ich erfulle Ihr Anforderungsprofil und habe mich Gber tbliche Gehélter inform
Ich stelle mir ein Brutto-Jahresgehalt von 42.000 € — 45.000 € vor.*

Liegt das Angebot niedriger? Dann gilt:

iert.

200 & !‘ ‘

+ Weit unter Deiner Schmerzgrenze: Vergiss es — hier wirst Du kaum auf ein zufriedenstellendes Gehalt kommen.
+ Knapp darunter: Verhandle! Z.B.: ,Ich freue mich Uber das Angebot, hatte mir aber eher XY € vorgestellt —
besteht noch Spielraum?“ Wichtig: Nachverhandlungen immer schriftlich im Arbeitsvertrag festhalten.

FAZIT: Klar, mutig, vorbereitet! Mit guter Vorbereitung, einer realistischen Einschatzung und Vertrauen @ 6&
in Deine Fahigkeiten wirst Du erfolgreich verhandeln. Du bist kein Bittsteller — Du bringst Mehrwert. '3 o

‘fg_‘; A
APPETIT AUF GUTEN GESCHMACK,
VIELFALT UND KREATIVITAT?

DANN KOMM* ZU UNS!

Als weltweit agierendes Familienunternehmen verbindet VAN HEES Tradition und
Innovation. Seit tiber 75 Jahren entwickeln wir Produktneuheiten und Food-Losungen
fuir die Fleischbranche sowie die Lebensmittelindustrie.

YOUR EXPERTS FOR FOOD SOLUTIONS

7L
VAN HEES

we know how

BEWIRB DICH JETZT

van-hees.com/karriere


http://www.van-hees.com/karriere
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Junge DLG Food

Gemeinsam
Zukunft
gestalten

Astrid Ney ist Vorsitzende des Arbeitskreises
Junge DLG Food und setzt sich fur die Ver-
netzung junger Menschen in der Lebensmit-
telbranche ein. Die gelernte Konditorin
studierte Ernéhrungswissenschaften und
Molekulare Lebensmitteltechnologie. Heu-

te arbeitet sie als Application Technologist
Sweet Flavours bei Mane und verbindet prak-
tisches Handwerk mit wissenschaftlichem
Know-how und ihrer Begeisterung fir innova-
tive Lebensmittelthemen. Wahrend ihres Stu-
diums war sie an der Griindung des Junge-
DLG-Food-Teams in Hohenheim beteiligt.

M Dein eigener Weg fiihrte dich vom Konditorinnen-
handwerk liber das Studium bis in die Anwendungs-
technologie. Welche Erfahrung oder Entscheidung
hat dir beim Berufseinstieg besonders geholfen?
Welchen Rat gibst du Studierenden, die ihren Weg in
der Food-Branche noch suchen?

Zuerst sollte man sich fragen: Was ist mir wichtig, was
mochte ich erreichen und wie kann ich das in meiner
aktuellen Situation umsetzen? Danach heiBt es: ein-
fach ausprobieren. Gerade auf dem aktuellen Arbeits-
markt ist es wichtig, nicht aus Angst vor Risiken auf die
vermeintlich perfekte Losung zu warten. Rickschlage
gehdren dazu und kénnen neue Wege eréffnen. Dabei
helfen der Austausch mit Freunden und Kollegen sowie
Offenheit und Neugier. Wichtig ist, zuzuhéren, Ratschl&-
ge anzunehmen und sich neu zu orientieren, wenn man
nicht weiterkommt. Und vor allem: nicht verzweifeln,
wenn es langer dauert,
sondern den Spaf3 an der J

Sache behalten. u n g e

M Bei Junge-DLG-Events treffen Studierende, Young
Professionals, Unternehmen und Experten zusam-
men. Wie kann man solche Events gezielt fiir die ei-
gene Karriere nutzen? Hast du einen konkreten Tipp,
wie aus einem ersten Gespréch ein nachhaltiger Kon-
takt wird?

Fur einen einfachen Gespréachseinstieg hilft es erstmal,
gemeinsame Themen zu wéhlen und ehrlich und au-
thentisch zu bleiben. Auf den Events der Jungen DLG
herrscht meistens eine lockere Atmosphére und es bie-
tet sich die Méglichkeit, sich ungezwungen zwischen
Fachthemen und normalem Small Talk kennenzulernen.
Wichtig ist auBerdem, sich digital zu vernetzen, keine
Angst vor Fragen zu haben und Méglichkeiten zum fach-
lichen Austausch auch auBerhalb von Veranstaltungen
Zu nutzen.

M Die Junge DLG Food bietet die Mglichkeit fiir
Young Professionals, sich im Arbeitskreis liberregi-
onal zu vernetzen und neue Perspektiven einzubrin-
gen. Was kénnen aber schon Studierende konkret
tun, wenn sie sich engagieren wollen oder an ihrer
Hochschule z. B. ein Food-Team griinden méchten?
Zunéchst sollte man sich Gleichgesinnte suchen, denn
gemeinsam lassen sich Projekte oft leichter umsetzen.
Ideen sammeln, kreativ sein und keine Angst vor Feh-
lern haben. Gerade im Studium gilt es, Neues auszu-
probieren und sich friihzeitig ein Netzwerk aufzubauen.
Die DLG unterstitzt bei der Organisation und Durch-
fihrung von Workshops, Vortragen und Exkursionen
und hilft dabei, spannende Ideen umzusetzen. Dabei
kénnen Studierende auf dem Fachwissen der DLG-Ex-
perten aufbauen. Am Ende helfen gute Kontakte sowohl
in Bewerbungsprozessen sowie im Berufsleben weiter.

Mehr Infos zur Jungen DLG Food:
dig.org/junge-dig

Kl-generiert mit ChatGPT


https://www.dlg.org/junge-dlg

Glanbia

— Advertorial -

Vom Studium direkt in die Verantwortung

Bei Glanbia kénnen Berufseinsteiger an innovativen Lésungen fir die Lebensmittelindustrie
mitarbeiten und zugleich ihre Karriere aktiv gestalten. Miriam Eppler und Tristan Hirschberg zeigen,
wie der Einstieg nach oder bereits wahrend des Studiums in eine Fihrungslaufbahn fihren kann.

Am Standort Orsingen entwickelt Glanbia maBgeschnei-
derte Premixes — Nahrstoffmischungen etwa aus Vitami-
nen, Mineralstoffen, Spurenelementen oder Aminoséuren.
Sie kommen unter anderem in Getranken, Backwaren,
Nahrungsergéanzungsmitteln, Babynahrung oder klinischer
Nahrung zum Einsatz.

Miriam Eppler startete nach ihrem Master in Lebensmit-
teltechnologie direkt in der Forschung und Entwicklung.
Heute ist sie Teamleiterin mit Personalverantwortung. ,Es
wird einem hier nie langweilig. Wir arbeiten mit unterschied-
lichen Produkten und Kunden und sehr viel abteilungsiber-
greifend zusammen.“

Tristan Hirschberg kam Uber seine Masterarbeit zu Glan-
bia, wurde anschlieBend tbernommen und leitet heute
einen Bereich im Technical Engineering — der Schnittstel-
le zwischen Forschung und Entwicklung und Produktion.

- Ny
¥ i

Fragen stellen ausdriicklich erwiinscht

Flache Hierarchien, enger Austausch und Eigeninitiative
pragen die Zusammenarbeit. ,Der Mensch steht im Mittel-
punkt®, betont Miriam Eppler. Feedback- und Entwicklungs-
gesprache, Weiterbildungen, digitales Lernen und Men-
toring férdern die persénliche und fachliche Entwicklung.
Flexible Arbeitszeiten, mobiles Arbeiten und individuelle
Lésungen unterstiitzen zudem unterschiedliche Lebens-
phasen. Fihrungsposition in Teilzeit? Auch das ist moglich.
Der Einstieg ist Uber Praktika, Abschlussarbeiten, Aus-
bildung, duales Studium oder direkt nach dem Studium
madglich.

Ihr Rat an Berufseinsteiger: ,Offen und neugierig sein, Fra-
gen stellen und auch einmal die eigene Komfortzone ver-
lassen.“ Wer lernen und Verantwortung tGbernehmen will,
findet bei Glanbia viel Raum zur Entwicklung.

| Praktikum
Quality Assurance | und|

Research & Development

Praktikumsvergitung: 2.450 €

+49 7774 / 93 97-200 2

glanbianutrition.com/karriere

_.
TOP 25

Arbeitgeber

Praktikum

2025

= Glanbia

Die Mischung macht’s!

Energy Drinks, Babynahrung, klinische Ernahrung.

Unser Team macht es moglich - weltweit.

Innovative Nahrstofflosungen.


https://glanbianutrition.com/karriere

|
?

Aktuelle Studie von foodjobs
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Gehaltsaussmhten In
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Qualitatsmanagement
und -sicherung

Qualitat ist in der Lebensmittelbranche ein
entscheidender Erfolgsfaktor. Mitarbeitende
im Funktionsbereich Qualitdtsmanagement
und -sicherung sorgen dafur, dass Produk-
te hohen Qualitatsansprichen gentigen und
auch die Produktion selbst den strengen
gesetzlichen Vorgaben, Zertifizierungen so-
wie unternehmensinternen Standards ent-
spricht. Damit Gbernehmen sie eine verant-
wortungsvolle Schllsselrolle. Doch wie wird
diese Verantwortung vergutet? Die neue

foodjobs-Gehaltsstudie 2026 gibt Antworten.

Uber die Studie

foodjobs hat 2026 erstmals eine umfassende Studie
zum Einkommen berufserfahrener Fach- und Fih-
rungskréafte in der Lebensmittelbranche durchgefuhrt,
um Transparenz flr die Gehalter zu schaffen, Orien-
tierung zu bieten sowie mégliche Karrierewege und
Gehaltsentwicklungen aufzuzeigen.

Studienergebnisse zu weiteren Funktionsbereichen
der Lebensmittelwirtschaft gibt es unter:
foodjobs.de/gehalt

Die Ergebnisse dieser Studie basieren auf Antworten
von 379 Fach- und Fuhrungskraften aus dem Funkti-
onsbereich QM/QS in der Lebensmittelbranche, die im
Zeitraum von Januar bis April 2026 an einer von food-
jobs durchgefiihrten Umfrage teilgenommen haben.

bei 57.000 €. Die Hélfte der Befragten verdient zwi-

schen 49.100 € und 68.000 €. In Einzelféllen sind
auch Gehalter von mehr als 100.000 € mdglich. Dabei
zeigt die Studie deutlich: Der Jobtitel allein entscheidet
nicht Gber die Héhe des Einkommens. Vielmehr spielen
verschiedene Faktoren wie Berufserfahrung, Unterneh-
mensgréBe und Fihrungsverantwortung zusammen.
Die Studie lasst auBerdem Ruckschlisse zu Geschlech-
terverteilung und Bildungsgrad in diesem Funktions-
bereich zu. Mit 70 % Frauen und 30 % Ménnern sind
QM und QS vorwiegend weiblich gepragt. Der GroB-
teil hat einen hohen Bildungsabschluss: 76 % sind
Akademiker:innen, 10 % sind Techniker oder Meister.

I n QM und QS liegt das Brutto-Jahresgehalt im Mittel

Berufserfahrung macht sich bezahlt

Der Einfluss von Berufserfahrung auf die Gehaltsent-
wicklung fallt deutlich aus. Wer am Anfang seiner be-
ruflichen Laufbahn steht, erzielt ein Median-Gehalt von
45.000 €. Nach drei bis funf Jahren liegt der Median
bereits bei 53.600 €, nach Uber 15 Jahren im Job bei
85.000 €. Auch die Gehaltsspanne wéchst mit zuneh-
mender Erfahrung: Wahrend die Halfte der Berufsein-
steiger zwischen 42.000 € und 54.900 € verdient, liegt
die Spanne bei Beschaftigten mit mehr als 15 Jahren
Erfahrung zwischen 60.000 € und 90.200 €.

Die Ubernahme von Verantwortung wirkt sich ebenfalls
positiv auf das Gehalt aus. Fach- und Fihrungskréaf-

te ohne Personalverantwortung verdienen im Median
54.500 €, bei Verantwortung far ein bis finf Personen
steigt das Einkommen auf 61.900 €, bei sechs oder
mehr Mitarbeitenden auf 71.600 €.

Kl-generiert mit OpenAl / ChatGPT


https://www.foodjobs.de/gehalt

Die UnternehmensgréBe
hat einen erkennbaren Ein-
fluss. Der Median reicht von
55.200 € bei Unternehmen
mit bis zu 50 Mitarbeitenden
bis zu 58.700 € bei Unter-
nehmen mit mehr als 500
Mitarbeitenden.

Mit dem Karrierelevel
steigt das Gehalt

Studie | 9
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GEHALTSSTUDIE 2026
IN DER LEBENSMITTELBRANCHE

OUALITATSMANAGEMENT / QUALITATSSICHERUNG

57.000 €

@ Brutto-Jahresgehalt fiir
40 Std. / Woche

GEHALTNACH
UNTERNEHMENSGROSSE

ik ) ¥ ) "

Die Karriereleiter zu er- Q 56.000 € >500 MA 251-500 MA 51-250 MA <50 MA
. . . B o 58.700 € 57.300 € 6.200 € .200 €

klimmen, macht sich in d 60.800 € s %
diesem Funktionsbereich

hweislich bezahit: GEHALT NACH GEHALT NACH
nachweislich bezahit BERUFSERFAHRUNG KARRIERELEVEL
QM/QS-Mitarbeiter:innen 45.000€ - o
kommen auf einen Me- . 80.000 € OM/0QS-Mitarbeiter:in

Bis zu1Jahr
dian von 50.000 €, QM/ Die Halfte verdient zwischen 42.000 € und 54.900 € 50.000 €
50% alle Gehaiter Héchstgehalt: 80.000 €
QS-E.xplenl:lnnen und'QM- 51.200€ Hoehstgehal o me
SpeZ|aI|St'|nnen verdienen 108.200 € QM/0S-Expert:in / QM-Spezialist:in
mit 58.000 € im Schnitt Die Halfte verdient zwischen 46.500 € und 58.500 € Eg;&gg €
bereits deutlich mehr. Fir 53.600€ ;S%h(sj‘a?;aé 50.800 € 63.200 €
stellvertretende QM-Lei- Stellvertretende OM-Leitung (m/w/d)
Die Hélfte verdient zwischen 45.500 € und 60.000 € 60 200 €

tungen liegt der Median bei .

g g i o 63 000€ Héchstgehalt reprr— Hdchstgehalt: 85.000 €
60.200 €, fur Qualitatsbe- . 125.000 € seanne e

.
aunragte bel 64500 € An Die Halfte verdient zwischen 55.900 € und 71.900 € Oualitétsbeauftragte:r (QMB / Stabsstelle)
der Spitze stehen zentrale 64.500 €
Héchstgehalt bt : i

Qualitétsleitung, Bereichs- 119.000 € c—a N
|e|tung und Head of Qua' Die Halfte verdient zwischen 59.100 € und 75.000 € ~ Zentrale Qualitétsleif / Berei / Head of Quality (m/w/d)

lity mit einem Median von Hochstgehalt 73.
n Me 85.000€ g 73.000 €
73.000 €. Hier knnen Brut-

to-Jahresgehélter von bis zu

146.000 € erreicht werden.
GEHALT NACH
. PERSONALVERANTWORTUNG
Hohe Gehaltszufrie-
denheit bei Frauen @
trotz Gender-Pay-Gap " ea
Die Studie wirft auch einen 51.,95'225 61.800 €

Blick auf die Gehaltsunter-
schiede zwischen Frauen
und Mannern sowie die Zu-
friedenheit mit dem eigenen
Einkommen. Frauen verdie-
nen im Bereich QM/QS durchschnittlich 56.000 €, Méan-
ner 60.800 €. Daraus ergibt sich ein Gender-Pay-Gap
von 9 % zugunsten der Manner. Insgesamt sind 59,4 %
der Befragten mit ihrem Gehalt zufrieden oder sogar sehr
zufrieden. Bei den Frauen liegt dieser Wert mit 62,9 %
aber deutlich héher als bei den Mannern mit 56,4 %.
Damit zeigt die Studie: Wer in QM/QS beruflich voran-
kommen mdchte, kann seine Gehaltsaussichten ins-

Die Halfte verdient zwischen 60.000 € und 90.200 €

GEHALT NACH
BUDGETVERANTWORTUNG

i &o

56.000 £ 62.000 €
>6MA

71.600 € ohne Budgetverantwortung mit Budgetverantwortung

Quelle: foodjobs GmbH, April 2026
Stichprobe: 379 Fach- und Fiihrungskrafte in OM/0S | Erhebungszeitraum: 20. Januar 2026 bis 07. April 2026
- Angegeben wird das Brutto-Jahresgehalt inkl. Weihnachts- und Urlaubsgeld sowie variablen Zuschiissen wie Boni und
foudJ O b S Ci e Provision. Firmenfahrzeuge wurden mit 6.000 € jahrlich verrechnet. Alle Durchschnittswerte werden durch den Median
: ausgedrickt, das heiBt, die eine Halfte liegt unter, die andere Halfte iiber dem Medianwert. Im Sinne der Ubersichtlichkeit
wurden Gehalts- und Prozentangaben gerundet.

besondere durch Berufserfahrung, die Ubernahme von
Personal- und Budgetverantwortung sowie die Weiter-
entwicklung auf ein héheres Karrierelevel verbessern.
Wenn es aber um die Zufriedenheit im Job geht, ist das
Gehalt nur ein Aspekt von vielen. Auch gute Entwick-
lungsmdglichkeiten, Work-Life-Balance, spannende
Aufgaben und soziale Aspekte spielen fiir ein erfllltes
Arbeitsleben eine wichtige Rolle.
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Kinstliche Intelligenz ist in der Lebensmittel-
industrie angekommen — doch ihr Poten-
zial ist langst nicht ausgeschopft. Zwischen
generativer Kl, Datenanalyse und automa-
tisierten Prozessen braucht es vor allem
Menschen, die Technologie mit Fachwissen
und Praxis verbinden. Lebensmitteltechno-
logen und Food-Experten werden damit

zu wichtigen Brickenbauern der digitalen
Transformation.

ie Lebensmittelindustrie steht an einem Wende-
D punkt. Kinstliche Intelligenz ist in den Unter-
nehmen angekommen. Das Interesse ist in die-
ser frihen Phase der Nutzung groB. ,Das grundlegende
Versténdnis dafir, was hinter dieser Technologie steckt,
welche Voraussetzungen sie braucht und was sie realis-
tisch leisten kann, ist vielerorts jedoch noch begrenzt*,
erklart Hendrik Haase. ,Ob Kl zu einem echten Game-
Changer wird, entscheidet sich daher weniger an der
Technologie selbst als an den Grundlagen, die Unter-

nehmen heute schaffen, so der Food- und KI-Experte.
Dazu gehdren fiir Haase funktionierende Datenstruktu-
ren, KI-Kompetenzen in den Teams — ,,und vor allem ein
aufgeklarter, reflektierter Umgang damit®. Deutlich wird
dies im erstmals verdéffentlichten Digital-Food-Monitor,
den Haase gemeinsam mit Kommunikationsberater
Frank Schroedter erstellt hat. ,Unsere Ergebnisse zei-
gen sehr klar: Kl ist in den Flhrungsetagen der Lebens-
mittelindustrie angekommen, jedoch noch nicht im ope-
rativen Alltag. Das strategische Interesse ist vorhanden,
der tatsachliche Einsatz bleibt jedoch meist punktuell
und betrifft haufig unter zehn Prozent der Prozesse®, so
Frank Schroedter, Geschéftsfihrer bei Engel & Zimmer-
mann.

Wo Kl sich bereits entfaltet

Die Ergebnisse der Studie zeigen ein klares Bild: Ki-
Tools werden in der Food-Branche vor allem dort einge-
setzt, wo der Zugang niedrigschwellig ist und der Nutzen
schnell spirbar wird. An erster Stelle stehen Marketing,
Kommunikation und Marktforschung. Hier kommen vor
allem generative KI-Anwendungen zum Einsatz, etwa
zur Content-Erstellung, Analyse von Markt- und Konsu-
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mentendaten oder zur Unterstitzung von Kampagnen-
planung. Danach folgen Bereiche wie Supply Chain Ma-
nagement, Logistik und Automatisierung. Hier geht es
weniger um sichtbare Kl, sondern um Systeme, die im
Hintergrund Prognosen erstellen, Prozesse stabilisieren
oder helfen, Ressourcen effizienter einzusetzen, etwa
bei der Produktionsplanung oder der vorausschauen-
den Wartung von Anlagen. Viele Unternehmen nehmen
Kl vor allem noch tber bekannte, generische Anwen-
dungen wahr, etwa Text- oder Bildgeneratoren. ,Diese
haben ihre Berechtigung, sind aber nur ein kleiner Aus-
schnitt dessen, was Kl entlang der Kette leisten kann®,
sagt Haase. ,In den eigentlichen Kernbereichen der
Lebensmittelwirtschaft, etwa Forschung & Entwicklung,
Qualitdtsmanagement, bleibt Kl bislang die Ausnahme.”

Gefragt ist Ubersetzungswissen

Neben fehlendem Know-how sowie Unsicherheit bei
Kosten und Nutzen ist es der Fachkraftemangel, der
derzeit vielerorts die Umsetzung ausbremst. ,Unter-
nehmen brauchen kein Heer von Data Scientists, sie
brauchen aber wohl Mitarbeiter, die verstehen, wie Kl
funktioniert, wo ihre Grenzen liegen und wie Ergebnisse
einzuordnen sind*, betont Haase. Gefragt sind aus sei-
ner Sicht Menschen, die Kl-Ergebnisse verstehen, hin-
terfragen und verantworten kénnen. Dieses ,Uberset-
zungswissen* zwischen Technologie, Fachbereich und
Management werde zunehmend zum Erfolgsfaktor.

Neue Aufgaben fiir Food-Ingenieure
Hier liegt die Chance fur Lebensmittelwissenschaftler,
Lebensmitteltechnologen und verwandte Studiengénge.
Wer heute zusatzlich Kompetenzen in Datenanalyse,
Digitalisierung oder KI-Anwendungen aufbaut, erweitert
sein Berufsprofil erheblich. Die Branche benétigt Fach-
krafte, die technologische Entwicklungen nicht nur ver-
stehen, sondern in sichere, markifédhige und nachhaltige
Produkte Ubersetzen kénnen. Fir die nachste Generati-
on von Absolventen bedeutet das: Ihr Aufgabenfeld wird
breiter, interdisziplinarer und digitaler. Sie entwickeln
nicht nur Produkte, sondern gestalten die
Schnittstelle zwischen Technolo-
gie, Daten und Verbraucher-
bedurfnissen. Wer diese

Frank Schroedter (links) ist Geschéftsfiihrer von ] kj
Engel & Zimmermann. Hendrik Haase ist Publizist und "
begleitet Unternehmen, Verbdnde und Institutionen an \/

der Schnittstelle von Erndhrung, digitalem, 6kologischem
und gesellschaftlichem Wandel.
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a 10 Kernaussagen des
Digital-Food-Monitor

Kl ist fur die Branche kein Spielzeug mehr.
Der Mittelstand denkt mit.

Von der Vision zu Pilotprojekten.

Diskurs und Wirklichkeit klaffen auseinander.
Marketing als KI-Vorreiter.

Innovation? Noch Fehlanzeige.

Férderung? Kaum genutzt, selten wirksam.
Fachkraftemangel bremst KI-Einsatz.

9. Netzwerke fehlen dort, wo’s drauf ankommt.
10. Ethik? Noch eine Leerstelle.

Quelle: Digital-Food-Monitor 2025
digitalfoodmonitor.com
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Rolle einnimmt, wird zu einem wichtigen Treiber der
Transformation in der Lebensmittelindustrie.

Wandel aktiv mitgestalten

Die Zukunft der Lebensmittelwirtschaft wird nicht allein
durch neue Technologien entschieden, sondern durch
die Fahigkeit, Innovationen in gesellschaftlich akzep-
tierte Lésungen zu Ubersetzen. Davon ist Hanni Ratzler
Uberzeugt. In ihrem Vortrag beim DIL Innovation Day
2026 unterschied die Zukunftsforscherin vier Archety-
pen fur eine aktive Zukunftsgestaltung: Die Forsche-
rin, den Unternehmer, die Pionierin und den Visionar.
Zukunftsféahige Teams bendtigten alle vier Perspekti-
ven. Analysen allein flhrten ebenso wenig zum Ziel wie
Visionen ohne Umsetzung. Innovation entstehe dort,
wo Erkenntnis, Experiment, unternehmerische Gestal-
tung und ein tberzeugendes Zukunftsbild zusammen-
kommen. Fur Berufseinsteiger bedeutet das: Gefragt
sind nicht nur fachliche Expertise und technologisches
Know-how, sondern auch die Féhigkeit, komplexe Zu-
sammenhange zu verstehen, interdisziplinar zu arbei-
ten und Wandel aktiv mitzugestalten. Denn, so Rutzler,
LZukunft entsteht immer im Hier und Jetzt“ — durch die
Entscheidungen, die Unternehmen und ihre Mitarbei-
tenden heute treffen. (Mehr dazu
im anschlieBenden Interview
mit Hanni Rutzler.)



http://www.digitalfoodmonitor.com
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Interview mit Hanni Rutzler

»Welche Ernahrungswelt
wollen wir moglich machen?

Die Lebensmittelwirtschaft steht vor tief-
greifenden Veranderungen —von neuen
Technologien tber veranderte Konsumge-
wohnheiten bis hin zu Nachhaltigkeitsanfor-
derungen. Welche Kompetenzen brauchen
junge Fachkrafte, um diesen Wandel ak-

tiv mitzugestalten? Und welche Rolle spie-
len dabei Systemdenken, kulturelles Ver-
sténdnis und die Fahigkeit, unterschiedliche
Welten miteinander zu verbinden? Dartber
sprachen wir mit Hanni Ratzler.

Frau Ritzler, als Zukunftsforscherin beschiftigen
Sie sich mit langfristigen Entwicklungen in Gesell-
schaft und Erndhrung. Welche Veranderungen wer-
den die Lebensmittelwirtschaft in den kommenden
zehn Jahren am stérksten pragen?

Die aktuell dominanten Themen Lebensmittelpreise und
Versorgungssicherheit verdecken die gréBeren Verén-
derungen, die auf unser ganzes Food-System, nicht

nur auf die Lebensmittelwirtschaft, zukommen. Damit
verbunden ist auch die Notwendigkeit einer Neuausrich-
tung durch Integration der planetaren Belastungsgren-
zen und unter Berucksichtigung ethischer Werte. Das
gelingt nur durch verstérkte Kooperation aller Akteure
—von der Landwirtin bis zum Handler, vom Lebensmit-
teltechnologen bis zur Ernéhrungswissenschaftlerin,
von etablierten Produzenten bis zu Start-ups. Und da-
bei wird die von der Kl bereitgestellte Infrastruktur eine
Schlisselrolle spielen.

Welche Auswirkungen hat das konkret auf Roh-
stoffe und Produkte?
Klimawandel und Biodiversitatsverlust verandern nicht
nur Erntemengen und Preise, sondern auch, welche
Rohstoffe wo und in welcher Qualitét verfugbar sind.
Auch Regionalitat wird deshalb neu gedacht werden
mussen: nicht als nostalgisch-romantischer Blick zu-
rick, sondern als anpassungsféhige Nutzung neuer An-
baumdglichkeiten und Geschmackswelten. Gleichzeitig

verschieben sich die Kategorien. Plant-based wird sich
nur dann dynamisch weiterentwickeln, wenn pflanzliche
Produkte nicht Ianger bloB Fleisch oder Milch imitieren,
sondern eine eigene kulinarische Identitat gewinnen.
Ahnliches sehe ich bei Getranken: Die Zukunft gehort
nicht einfach alkoholfreien Ersatzprodukten, sondern
einer neuen Drink-Kultur mit eigenstandigen Aromen,
Texturen und Ritualen. Dabei werden auch neue Tech-
nologien unverzichtbar sein.

Was braucht es, damit diese Technologien und In-
novationen auch bei den Menschen ankommen?
Um diese Technologien an unsere Esskultur anschluss-
fahig zu machen, sind mehr Transparenz und Ver-
mittlung nétig. Erfolgreich werden in den kommenden
Dekaden daher nicht Unternehmen sein, die bloB den
néchsten Hype bedienen, sondern jene, die 6kologische
Bedingungen, technologische Mdéglichkeiten, kulturelle
Bedeutungen und den Alltag der Menschen zusammen-
denken.

Vor welchen neuen Aufgaben stellt dieser Wandel
Absolventen der Lebensmitteltechnologie, der Er-
nahrungswissenschaften und verwandter Fachrich-
tungen?

Die zentrale neue Aufgabe besteht darin, Lebensmit-
tel nicht mehr nur als Endprodukte einer langen Pro-
duktionskette, sondern als Teil komplexer biologischer,
Okologischer, 6konomischer und sozialer Systeme zu
verstehen. Absolvent:innen missen selbstversténdlich
ihr lebensmitteltechnologisches und ernéhrungswis-

Hanni Ritzler

ist Ernahrungswissenschaftlerin, Gesundheitspsy-
chologin, Trendforscherin, Autorin und Beraterin.
Seit mehr als 25 Jahren erforscht sie die Zukunft der
Ess- und Trinkkultur und berét Akteure entlang der

Lebensmittelkette. Bekannt ist sie als langjahrige Au-
torin des Food Report des Zukunftsinstituts. Mit dem
aktuellen Food Context Pilot richtet sie den Blick
verstarkt auf die komplexen Zusammenhénge und Zu-
kunftsperspektiven des Erndhrungssystems.




senschaftliches Handwerk beherrschen. Kiinftig
wird es aber nicht mehr reichen, eine Rezeptur zu
optimieren, einen Nahrstoff zu isolieren oder einen
Prozess effizienter zu machen.

Zukunftsforscherin

Hanni Rdtzler — hier beim
DIL Technology Day 2026
in Quakenbrtick.

Welche Fragen sollten junge Fachkrafte
dariiber hinaus stellen?
Sie mussen sich auch fragen: Unter welchen
Bedingungen entsteht ein Rohstoff? Wie
resilient ist das System? Welche kulturelle
Bedeutung hat ein Produkt? Und wie fugt es
sich in den Alltag der Menschen ein?

Welche Eigenschaften und Kompetenzen
sollten Hochschulabsolventen also entwickeln,
um die Zukunft der Lebensmittelwirtschaft aktiv
mitzugestalten?

Dafir braucht es starkeres System- und Kontext-
denken. Zugleich massen junge Fachkréfte lernen,
besser mit Unsicherheit umzugehen. Rohstoffe,
Markte und gesellschaftliche Erwartungen verén-
dern sich immer schneller und nicht linear.

Sie sprechen von Systemdenken, aber auch von
der Fahigkeit zur ,,Ubersetzung“, um zwischen un-
terschiedlichen Welten zu vermitteln. Wie wichtig ist
diese Kompetenz?

Die besten technologischen Lésungen bleiben wir-
kungslos, wenn Menschen sie nicht verstehen, ihnen
nicht vertrauen oder sie kulinarisch nicht iberzeugen.
Sensorische Kompetenz, kulturelles Verstandnis und
Empathie sind daher keine weichen Zusatzqualifikatio-
nen, sondern wichtige Zukunftskompetenzen.

Sie beschreiben Forscher, Unternehmer, Visiona-
re und Pioniere als wichtige Zukunfts-Archetypen.
Braucht die Lebensmittelwirtschaft kiinftig vielleicht
noch einen fiinften Typus — den Briickenbauer, der
zwischen Technologie, Konsumenten, Wirtschaft und
Gesellschaft vermittelt?

Ja, das stimmt. Briickenbauer sind aktuell hochnotwen-
dig. Aber sie sind kein separater Typus. Briickenbau-
en ist eine essenzielle Kompetenz fur alle Akteure der
Branche. Innovationen scheitern selten an der Technik
selbst, sondern an den Schnittstellen unterschiedlicher
Welten — zwischen Wissenschaft, Wirtschaft, Praxis und
Konsum. Briickenbauer Ubersetzen diese verschiede-
nen Sprachen und machen bestehende Spannungsfel-
der — etwa zwischen Naturlichkeit und Technologie oder
Tradition und Innovation — produktiv nutzbar, statt sie zu
ignorieren oder nur glattzubugeln.

© Mareike Bahnisch
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Kénnen Sie das an einem Beispiel verdeutlichen?
Bei neuartigen Lebensmitteln wie alternativen Protei-
nen zum Beispiel entscheidet nicht nur die Technik tGber
den Erfolg. Produkte benétigen kulinarische Relevanz,
Transparenz und kulturell anschlussféhige Geschichten.
Vermittlung muss daher von Beginn an im Entwicklungs-
prozess verankert sein.

Sie betonen, dass Visionére nicht unbedingt die
Zukunft vorhersagen, sondern neue Chancen sicht-
bar machen. Welche Zukunftsfragen sollten sich jun-
ge Fachkréfte heute stellen, wenn sie die Lebensmit-
telwirtschaft von morgen mitgestalten wollen?

Ja, echte Zukunftskompetenz bedeutet nicht, méglichst
treffsicher vorherzusagen, was kommen wird, sondern
das Ernéhrungssystem anhand zentraler Fragen aktiv
mitzugestalten: Welche Erndhrungswelt wollen wir még-
lich machen? Welche Veranderungen im Ernéhrungs-
system sind notwendig — und welche neuen Méglichkei-
ten kénnen daraus entstehen? Junge Fachkréfte sollten
ihren Blick daher vom Produkt auf die Bedingungen sei-
ner Entstehung und seine Folgen erweitern: Gestalten
wir nur Rezepturen — oder auch resilientere Anbau-, Pro-
duktions- und Wertschépfungssysteme? Daher noch-
mals: Die vielleicht wichtigste Zukunftsfrage lautet: Wel-
che Ernahrungswelt wollen wir méglich machen? Wer
sie ernst nimmt, betrachtet Zukunft nicht als etwas, das
auf uns zukommt, sondern als einen Méglichkeitsraum,
fur dessen Gestaltung wir Verantwortung tragen.
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Arbeiten im griinen Wandel des Handels

Nachhaltigkeit | L2

managen
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Der griine Wandel eréffnet Absolventinnen
und Absolventen neue Einstiegsmoglichkei-
ten. Wahrend Rewe das Thema Nachhal-
tigkeit zunehmend in Management-, Ein-
kaufs- und Logistikprogramme integriert,
bietet Edeka ein eigenes Traineeprogramm
mit diesem Schwerpunkt an. Dort stehen
Themen wie Klimabilanzierung, ressour-
ceneffiziente Lieferketten, Biodiversitat oder
CSRD-Berichterstattung im Mittelpunkt.
Gemeinsam zeigen die Programme: Green
Skills entwickeln sich im Handel von einer
Zusatzqualifikation zu einer Kernkompetenz
fr Fach- und Flhrungskréfte.

nten einkaufen, oben frischen Salat ernten: Im
Supermarkt der Zukunft werden Lebensmittel
nicht nur verkauft, sondern auch ressourcen-

schonend angebaut. Was vor wenigen Jahren noch
visionar klang, wird heute im Lebensmitteleinzelhandel

Green-Skills-Kompass

Der Green-Skills-Kompass des Fraunhofer IRB
beschreibt vier zentrale Handlungsfelder nachhaltig-
keitsbezogener Kompetenzen:

» Nachhaltigkeit verstehen und systemisch denken

» Nachhaltigkeit strategisch in Organisationen
verankern

+ Branchenspezifische Green Skills praktisch
anwenden

» Nachhaltige Wirkung durch Digitalisierung,
Kommunikation und Zusammenarbeit férdern

Quelle: Blum, S.; Kéhler, M. (2024): Green Skills und

Kompetenzen fiir die Nachhaltigkeitstransformation —

Die eigene Organisation fiir die Zukunft stérken.

Fraunhofer-Informationszentrum Raum und Bau IRB.
https://doi.org/10.24406/w-34193
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Realitat. Mit seinem Green-Farming-Konzept zeigt Rewe
exemplarisch, wie Nachhaltigkeit zum festen Bestandteil
neuer Geschéftsmodelle wird —und warum sich dadurch
die Anforderungen an Mitarbeitende verandern. Der
grine Wandel im Handel vollzieht sich damit nicht mehr
nur durch Bio-Sortimente oder Mehrwegverpackungen.
Nachhaltigkeit beeinflusst heute nahezu alle Unterneh-
mensbereiche: den Bau neuer Mérkte, Energie- und Res-
sourcenmanagement, Logistik, Einkauf, Digitalisierung
und die Art, wie Lebensmittel produziert werden. Damit
entstehen neue Aufgaben —und neue Kompetenzprofile.

Nachhaltigkeit wird zur Kernkompetenz

Auf dem Dach vom Berliner Green-Farming-Markt durch-
laufen die Salate einen automatisierten, hydroponischen
Anbauprozess. ,Der Salat wachst auf speziellen Trays,
die mehrmals am Tag mit einer Nahrldésung geflutet wer-
den”, erklart ECF-Geschaftsflihrer Nicolas Leschke, der
hinter dem Konzept steckt. Nach der téglichen Ernte wird
der Salat im Markt verarbeitet, verpackt und fiir den Ver-
kauf vor Ort oder den Transport vorbereitet. Perspekti-
visch wachsen im Jahr bis zu 900.000 Salatmischungen
in der Dachfarm. Rewe beliefert damit rund 500 Super-
markte in der Hauptstadtregion. Kernelement der neu-

en Supermarkt-Generation ist Holz. Durch die modulare
Bauweise lassen sich die Holzer demontieren und fir ein
zweites Leben aufbereiten. Auch im Betrieb schlieBt sich
der Kreislauf: Abwarme aus dem Markt, eine Warmepum-
pe und Regenwasser aus einer Zisterne ermdglichen
optimale Wachstumsbedingungen fur den Stadtsalat auf
dem Dach. Was heute noch besonders wirkt, wird Peter
Maly zufolge morgen zum Standard: ,Unsere neue Super-
markt-Generation geht jetzt in Serie, dank der modularen
Bauweise kdnnen wir die Dachnutzung optimal an den
Standort anpassen. Wir planen bereits weitere Holzbau-
Markte in Deutschland®, so der Vorstand der Rewe Group.

Kompetenzen erproben
Wahrend Rewe mit Green Farming die Verbindung von
Lebensmittelhandel und urbaner Landwirtschaft erprobt,


https://doi.org/10.24406/w-34193

Edeka-Traineeprogramm
Schwerpunkt Nachhaltigkeit

Die Trainees beschéftigen sich beispielsweise mit
CSRD-Reporting, Klimabilanzen, Biodiversitatsstra-
tegien, nachhaltigen Lieferketten, Rohstoffsicherung,
Nachhaltigkeitscontrolling. Als Studiengange werden
unter anderem gesucht: Betriebswirt-
schaft, Umweltwissenschaften,
Wirtschaftswissenschaften,
Wirtschaftsinformatik.

setzt Edeka beispielsweise mit seinem Zukunftsmarkt in
Nauen auf klimafreundliche Holzbauweise, energieeffi-
ziente Gebaudetechnik und nachhaltigen Marktbetrieb.
Parallel dazu entstehen neue Karrierewege: So bie-

tet Edeka etwa ein Traineeprogramm mit Schwerpunkt
Nachhaltigkeit an, in dem Hochschulabsolventinnen
und -absolventen an Themen wie Klimabilanzierung,
Biodiversitat, nachhaltigen Lieferketten und der CSRD-
Berichterstattung arbeiten.

Green Skills

Beispiele, die zeigen, dass Nachhaltigkeit heute keine
einzelne MaBnahme mehr ist. Wer in einem solchen
Umfeld arbeitet, benétigt nicht nur Fachwissen fur den
eigenen Aufgabenbereich, sondern muss 6kologische,
technische und wirtschaftliche Zusammenhange ver-
stehen. Hier setzen die Green Skills an. Also Kompe-
tenzen, die notwendig sind, um nachhaltige Lésungen
im Berufsalltag zu entwickeln und umzusetzen. Dazu
gehoren gemaB Kompetenzmodell des Fraunhofer
IRB sowohl fachliche Kenntnisse als auch metho-
dische, soziale und personale Kompetenzen. Eine
zentrale Rolle spielt dabei das systemische Denken,

Job-Barometer | 15

denn Nachhaltigkeit betrifft nahezu immer mehrere Un-
ternehmensbereiche gleichzeitig. Entscheidungen im
Einkauf beeinflussen beispielsweise Transportwege,
Energieverbrauch oder CO,-Emissionen. Mitarbeitende
muissen deshalb Wechselwirkungen erkennen und bei
ihren Entscheidungen berticksichtigen. Ebenso wichtig
ist Nachhaltigkeitswissen. Klimaschutz, Kreislaufwirt-
schaft, Ressourceneffizienz oder Biodiversitat gehdren
zunehmend zum Grundverstandnis vieler Berufe im
Handel. Beschaftigte missen beurteilen kénnen, welche
MaBnahmen tats&chlich nachhaltiger sind und welche
Auswirkungen sie auf den Betrieb haben.

Digital Skills

Eng damit verbunden sind digitale Kompetenzen. Ener-
gieverbrauch, Gebaudetechnik oder Warenstréme
werden heute vielfach digital iberwacht und gesteu-
ert. Wer Prozesse nachhaltig optimieren méchte, muss
Daten interpretieren, digitale Anwendungen anwenden
und technologische Entwicklungen einordnen kénnen.
Green Skills und Digital Skills wachsen deshalb immer
starker zusammen. Nicht zuletzt gewinnen Kommuni-
kationskompetenzen an Bedeutung. Verbraucher in-
teressieren sich zunehmend fir Herkunft, Produktions-
bedingungen und Umweltwirkungen von Lebensmitteln.
Mitarbeitende werden h&ufiger gefragt, warum bestimm-
te Produkte regional erzeugt werden, wie nachhaltige
Anbaumethoden funktionieren oder welche MaBnah-
men ein Markt zum Klimaschutz ergreift. Nachhaltigkeit
verstandlich und glaubwirdig zu vermitteln, wird damit
zu einer wichtigen Aufgabe im direkten Kundenkontaki.

Q Rewe-Praktikum Nachhaltigkeit

Infos unter: jobs.rewe-group.com

© REWE Green Farming Berlin Luftaufnahme; Foto: Christoph GroBe
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Kinstliche Intelligenz und
Automatisierung verandern den LEH_

Die Digitalisierung verandert den Lebens-
mitteleinzelhandel. Fir Nachwuchskréfte
entstehen dadurch neue Anforderungen —
und neue Karrierewege an der Schnittstelle
von Fachwissen, Technologie und Mensch.

sem Szenario wirbt Edeka flir seine Ausbildungs-

kampagne — allerdings mit bewusst umgekehr-
ter Botschaft. Anfang Februar 2026 thematisierte der
Lebensmittelhandler in den sozialen Medien die Frage,
welche Rolle Kinstliche Intelligenz und Automatisierung
kiinftig im Handel spielen kénnten. Im Mittelpunkt steht
ein fiktiver Roboter, der scheinbar die Ausbildungsplatze
Ubernehmen soll. Tatséchlich dient er als DenkanstoB:
Kénnen Maschinen und KI den Nachwuchs im Handel
irgendwann ersetzen? Edekas Antwort fallt eindeutig
aus: Nein. Der Roboter sei kein Zukunftsmodell, son-
dern ein bewusst zugespitztes

E in Roboter als Ersatz flir Auszubildende: Mit die-

>

.

2

Faktor Mensch im Mittelpunkt

Fur Berufseinsteiger im Lebensmittelhandel stellt sich
damit die Frage: Welche Kompetenzen werden kiinftig
gebraucht, wenn die Automatisierung immer mehr Pro-
zesse verandert? Und wie verandert sich der Berufsein-
stieg in einer Arbeitswelt, in der Kiinstliche Intelligenz
zunehmend Aufgaben Ubernimmt? Edeka setzt dabei
auf den Faktor Mensch. ,Gerade im Lebensmitteleinzel-
handel machen Menschen den Unterschied: ihre Erfah-
rung, ihre Haltung, ihre Geschichten und ihr tagliches
Engagement fir unsere Kundinnen und Kunden. Mo-
derne Technologie unterstutzt, ersetzt den Menschen
jedoch nicht“, sagt Peter Keitel, Vorstand Personal und
Finanzen.

Bereits Teil des Arbeitsalltags

Gleichzeitig zeigt der Blick auf die Aktivitaten des Ver-

bunds, dass die Digitalisierung und Kl bereits Teil des

Arbeitsalltags und der Unternehmensentwicklung
sind. Edeka investierte 2025

Element der Kampagne.

nach eigenen Angaben
2,6 Milliarden Euro in

Infrastruktur und die

© Erstellt mit Kl fir DLG e.V.
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Weiterentwicklung des Geschéfts-
modells. Fir 2026 sind weitere 2,9
Milliarden Euro geplant. Zu den In-
vestitionsfeldern zahlen Digitalisie-
rung und technologische Weiterent-
wicklung.

KI-Roadmap

Auch beim Einsatz von Kiinstlicher
Intelligenz arbeitet der Verbund an
konkreten Anwendungen. So ent-
wickelt Edeka Hessenring gemein-
sam mit dem Fraunhofer-Institut fir
Intelligente Analyse- und Informati-
onssysteme IAIS eine KI-Roadmap.
Dafur werden bestehende Prozesse analysiert, mégli-
che Anwendungsfalle identifiziert und hinsichtlich ihres
Nutzens bewertet. Ein ausgewahlter Use Case soll
anschlieBend prototypisch umgesetzt werden. Kl wird
damit weniger als Ersatz fur Beschéaftigte betrachtet,
sondern als Werkzeug, mit dem Prozesse effizienter
gestaltet und neue Moglichkeiten erschlossen werden
sollen.

Was bedeutet das fiir Einsteiger?

Fuar die Arbeitswelt bedeutet das: Die entscheidende
Frage durfte weniger sein, ob Technologie Einzug in den
Handel hélt, sondern wie sich Téatigkeiten und Anforde-
rungsprofile dadurch verdndern. Fir Nachwuchskréfte
kann deshalb die Verbindung von Fachwissen und di-
gitaler Kompetenz an Bedeutung gewinnen. Wer heute
in den Lebensmitteleinzelhandel einsteigt, muss nicht
zwingend Informatiker sein, um von der Digitalisierung
betroffen zu sein. Gefragt ist vielmehr, wer fachliche
Zusammenhange versteht und zugleich Daten, digita-
le Werkzeuge oder KI-Anwendungen sinnvoll einset-
zen und bewerten kann. Das gilt flr unterschiedliche
Fachrichtungen. Lebensmittelwissenschaftler kdnnen
beispielsweise dort ansetzen, wo Produkt- und Quali-
tatswissen mit Datenanalyse oder digitalen Qualitats-
sicherungssystemen zusammentreffen. Fur Verfah-
renstechniker kdnnen automatisierte und datenbasierte
Produktionsprozesse relevant sein. BWL-Absolventen
finden Schnittstellen etwa im Einkauf, Vertrieb, Cont-
rolling oder Supply Chain Management. Entscheidend
ist dabei zunehmend auch die Fahigkeit, zwischen den
Fachbereichen zu vermitteln.

Trainee mit digitalem Schwerpunkt
Deutlich wird der digitale Schwerpunkt etwa im Trai-
neeprogramm SAP-ERP-Systeme. Die Trainees ar-
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ZUKLNft bringt.
sie bEatieht: Dich.

& Kot E

beiten an IT-Projekten, analysieren und optimieren
Prozesse und beschéftigen sich unter anderem mit
modernen Cloud-Ldésungen. Gleichzeitig erwerben sie
Projektmanagementkompetenzen und lernen, wie IT
und Einzelhandel im Tagesgeschéft zusammenspielen.
Digitalisierung ist dabei nicht auf klassische IT-Posi-
tionen beschrankt. Im Einkauf etwa kénnen Trainees
Schnittstellen zu Logistik und Vertrieb kennenlernen;
im Marketing geh6ren unter anderem Webanalyse,
SEO/SEA und digitales Marketing zu den moglichen
Aufgaben. Auch fur Fachrichtungen mit engem Bezug
zu Lebensmitteln gibt es Einstiegsmdglichkeiten: Im
Qualitdtsmanagement und in der Qualitatssicherung
werden beispielsweise Absolventen entsprechender
naturwissenschaftlicher und lebensmittelbezogener
Studiengénge angesprochen.

Anpassung von Geschaftsprozessen

Edeka bietet rund 50 Ausbildungsberufe und dua-

le Studiengénge an. 2025 schloss der Verbund 9.440
neue Ausbildungsvertrége, insgesamt waren 20.900
Menschen in Ausbildung. Auch auf wissenschaftlicher
Ebene beschéftigt sich der Verbund mit den Folgen des
digitalen Wandels: Die von Edeka unterstutzte Stiftungs-
professur ,Digital Transformation in Retail“ an der Uni-
versity of Hamburg Business School befasst sich unter
anderem mit neuen Technologien, Kl-Integration und
der Anpassung von Geschéftsprozessen.

Der Roboter aus der Ausbildungskampagne ist damit
vor allem ein Symbol flr eine Debatte, die bei Edeka
konkreter geworden ist. Die Frage lautet weniger ,Robo-
ter oder Mensch? als vielmehr: Wie arbeiten Menschen
kanftig mit Technologie zusammen — und welche F&-
higkeiten werden dadurch wichtiger? Fur Berufseinstei-
ger in der Lebensmittelbranche kdnnte genau an dieser
Schnittstelle ein interessantes Karrierefeld entstehen.

© EDEKA ZENTRALE Stiftung & Co. KG
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Hochland

HOCHLAND SUCHT MENSCHEN MIT
AMBITIONIERTER KASE-BEGEISTERUNG.

WERDE DIE
STARTERKULTUR
FUR WEITERE

ERFOLGE.

. JETZT IM CORPORATE
: RESEARCH & DEVELOPMENT

§ DURCHSTARTEN.

Du & WZIR ERFOLG, DER SCHMECKT.

Schau vorbei auf: karriere.hochland.com

Kreativitat mit
Wirkung

Als studierte Oko-
trophologin wechselte Carolin Hughes mit Berufserfahrung
zu Hochland. Heute entwickelt sie Kése- und Kasealterna-
tiv-Produkte und schétzt den Freiraum, eigene Ideen einzu-
bringen. ,Gerade in der Produktentwicklung haben wir viel
Gestaltungsspielraum. Wir kénnen neue Produkte mitent-
wickeln und Verbesserungen aktiv vorantreiben.“Wer Ver-
antwortung ubernehmen méchte, erhalt die Chance, sich
weiterzuentwickeln — durch Projekte, bereichslibergrei-
fende Zusammenarbeit und individuelle Weiterbildungen.

Carolin Hughes

Familiar. Offen. International.

Hochland verbindetinternationale Méarkte mit einer Unter-
nehmenskultur, in der Wertschétzung spurbar gelebt wird.
,vom Vorstand bis zum Azubi duzt sich bei uns jeder. Das
macht vieles unkompliziert und sorgt fir eine familiare At-

Hochland, Heimenkirch

|
e
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— Advertorial -

Mit Ideen Zukunft gestalten

Neue Produkte entwickeln, Verantwortung ibernehmen und
Beruf und Privatleben in Einklang bringen: Fur Carolin Hughes

ist genau das der Grund, warum sie gerne bei Hochland arbeitet.
Die Produktentwicklerin erlebt téglich, dass Innovation, Teamgeist
und personliche Entwicklung hier Hand in Hand gehen.

mosphare.“ Gemeinsame Aktivitdten, generationsuber-
greifende Teams und der offene Austausch schaffen ein
Umfeld, in dem es gelingt, sich schnell zu Hause zu fiihlen.
~Jeder splrt sofort, dass er hier Teil einer Gemeinschaft
und nicht nur eine Nummer ist.”

Karriere, die zum Leben passt

Auch nach ihrer Elternzeit konnte Carolin Hughes mit ih-
rer gewiinschten Stundenzahl auf ihre bisherige Position
zurtickkehren. ,lch werde genauso als vollwertiges Team-
mitglied wahrgenommen wie vorher in Vollzeit und arbeite
weiterhin an spannenden Projekten mit.“ Ob Praktikum,
Ausbildung oder Direkteinstieg: Hochland begleitet neue
Mitarbeitende mit einer strukturierten Einarbeitung und
eroffnet vielféltige Entwicklungsmdglichkeiten. Gesucht
werden Menschen, die neugierig sind, Verantwortung
ubernehmen und gemeinsam hochwertige Lebensmittel
fur die Zukunft gestalten méchten.



— Advertorial —

Silesia, Neuss

Geschmack aktiv gestalten

Ob Zitronenlimonade, Erdbeerjoghurt oder ein Kaugummi mit
Uberraschendem Twist: Hinter vielen vertrauten Produkten steckt
Entwicklungsarbeit. Silesia kreiert seit mehr als 110 Jahren Aromen

far die Lebensmittel- und Getrankeindustrie.

Rund 1000 Mitarbeitende bringen bei Silesia ihre Exper-
tise in die Entwicklung von Aromen fur Lebensmittel und
Getrénke ein. Eine von ihnen ist Julia Montada.

Vom Hérsaal in die Aromenwelt

Far Julia Montada begann der Weg zu Silesia wéhrend
ihres Studiums. Nach dem Bachelor in Okotrophologie an
der Hochschule Niederrhein und dem Master in Lebens-
mitteltechnologie an der Universitdt Bonn absolvierte sie
ein Praktikum, schrieb ihre Masterarbeit mit Silesia und
startete anschlieBend im Trainee-Programm zur Flavoris-
tin. Heute entwickelt sie in der Getranke-Aromenkreation
Geschmacksprofile fiir internationale Kunden.

sMich begeistert, Geschmack aktiv mitzugestalten und
innovative Ideen gemeinsam mit dem Team zu unseren
Kunden zu bringen®, sagt Julia Montada. Praktika, Ab-
schlussarbeiten und spezialisierte Trainee-Programme
eroffnen Studierenden konkrete Wege in eine Branche,
die vielen noch unbekannt ist.

Kreativitat trifft
Wissenschaft

Eine Flavoristin arbeitet
nichtim Labor fir sich al-
lein. In Zusammenarbeit
mit der Sensorik, Anwen-
dungstechnik, Einkauf,
Marketing und Produktion werden gemeinsam die Aroma-
kreationen optimiert. Hinzu kommen Markte rund um den
Globus: Wasin Schweden als Erdbeergeschmack vertraut
ist, kann in Sudostasien ganz anders wahrgenommen
werden. ,Wir lernen stédndig neue Produkte, Mérkte und
Geschmécker kennen. Das macht die Arbeit enorm ab-
wechslungsreich®, so Montada. Gesucht sind neugierige
Menschen aus Lebensmitteltechnologie, Lebensmittelche-
mie, Verfahrenstechnik und verwandten Disziplinen — mit
Lust auf Prazision, Kreativitat und Zusammenarbeit. Mon-
tadas Rat fiir den Einstieg: Keine Scheu haben, Fragen zu
stellen. ,Im Team steckt unglaublich viel Wissen.*

Julia Montada

lhre Einstiegsmaoglichkeiten bei Silesia

Praktika und Praxissemester

Bachelor- und Masterarbeiten

Trainee Positionen in verschiedenen Bereichen
Verschiedene Junior- und Senior-Positionen

Ihr Weg zu Silesia beginnt hier:
Scannen Sie den QR-Code fur aktuelle
Stellenangebote und Einstiegsmaglich-
keiten. Wir freuen uns auch Uber Initia-

tivbewerbungen an jobs@silesia.com

Das erwartet Sie:
Gemeinsam mehr erreichen Zukunftssichere Branche

Persodnliche Betreuung und individuelle

Guter Geschmack braucht
Menschen wie Sie

Férderung
Teamorientierte Zusammenarbeit

Silesia ¢ ¢

Flavours for Food & Beverages
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Karriere in der Ingredients-Branche

Die Zutaten fur morgen
heute entwickeln

Lieferengpasse und neue Verbraucheran-
forderungen zwingen Hersteller, Rezepturen
kontinuierlich anzupassen. Die Herausfor-
derung: Auch mit veranderten Rohstoffen
soll die gewohnte Produktqualitat erhalten
bleiben. Ingredients-Hersteller entwickeln
dafar funktionelle Systeme — und eréffnen
Lebensmitteltechnologen ein vielseitiges
Arbeitsfeld zwischen Produktentwicklung,
Anwendungstechnik und Innovation.

ie Anforderungen an Lebensmittel verdndern
Dsich rasch: Sie sollen gestinder, nachhaltiger

und gleichzeitig geschmacklich Gberzeugend
sein. Hier setzt die Arbeit der Ingredients-Hersteller an.

Sie entwickeln funktionelle Zutaten und Systeme, die
unter anderem Geschmack, Textur, Stabilitat, Nahrwert

oder Verarbeitbarkeit von Lebensmitteln beeinflussen.
Ein zentrales Berufsfeld fir Lebensmitteltechnologen ist
dabei die Anwendungstechnologie. Sie lbertragt

die Eigenschaften eines Ingredients
auf konkrete Anwendungen und
entwickelt daraus funktionie-
rende Rezepturen.

Erstim fertigen
Produkt zeigt
sich, ob ein
Ingredient die
gewlinschte
Funktion
erfillt.



Vom Ingredient zur Rezeptur
Anwendungstechnologen prifen, wie sich ein Roh-
stoff oder ein funktionelles System in unterschiedli-
chen Rezepturen verhalt, und suchen nach Lésungen,
wenn beispielsweise Textur, Stabilitat, Verarbeitbarkeit
oder Nahrwert angepasst werden mussen. Dabei geht
es nicht allein um Laborarbeit. Die Entwicklung findet
héaufig im Austausch mit Forschung und Entwicklung,
Produktion und Kunden statt. Gerade die anwendungs-
orientierte Forschung wird in den Unternehmen mit
Technika und Pilotanlagen unterstitzt. Hydrosol verfligt
etwa uber ein Technologiezentrum mit zwdlf Spezial-
laboren sowie Technika fir Molkereierzeugnisse, Eis,
Feinkost und Fleischprodukte. Damit kbnnen Rezeptu-
ren unter Bedingungen entwickelt und getestet werden,
die néher an der industriellen Verarbeitung liegen. Die
Tétigkeit verbindet damit mehrere Kompetenzen: Roh-
stoffkenntnis, Rezepturentwicklung, Verfahrenstech-
nik und Sensorik. Je nach Unternehmen und Produkt-
bereich kénnen weitere Schwerpunkte hinzukommen
— etwa pflanzenbasierte Ernahrung, Proteine, Fasern
oder Fermentation.

Funktion und Qualitdt im Fokus
Wenn sich Rezeptur, Rohstoffe oder Herstellungsver-
fahren andern, missen moderne Ingredients nicht mehr
nur einzelne technologische Aufgaben erfiillen, sondern
mehrere Funktionen gleichzeitig Ubernehmen kénnen.
Sie emulgieren, stabilisieren und verbessern die Textur —
vor allem aber helfen sie dabei, definierte Qualitatsstan-
dards auch unter verénderten Bedingungen einzuhalten.
Ob Rohstoffe ersetzt werden mussen, Rezepturen fir
Clean Label oder pflanzliche Produkte reformuliert wer-
den oder natirliche Schwankungen ausgeglichen wer-
den sollen: Ziel ist es, Produktqualitaten fur Verbraucher
mdglichst konstant zu halten. Dabei riickt die Herkunft
von Zutaten stérker in den Fokus. Das Stichwort
lautet Upcycling: Aus Reststoffen entstehen
hochwertige Zutaten — etwa Ballaststof-
fe oder Proteine. Gleichzeitig werden
Lieferketten transparenter und kli-
mafreundlicher gestaltet.

Vielfdltige Karrierewege
Fir Absolvierende eréffnet
dies ein breites Spektrum an-
spruchsvoller Tatigkeiten mit
hoher Innovationsdichte und
internationaler Ausrichtung.

hohe Dichte spezialisierter

Deutschland verflgt tiber eine
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Q Anwendungsforschung bei Hydrosol: Wie aus
Ingredients konkrete Lebensmittelanwendungen

werden, zeigt Hydrosol in seiner anwendungsorien-
tierten Forschung und Entwicklung. Auf rund 4.000
Quadratmetern Laborflache entstehen Lésungen fir
unterschiedliche Lebensmittelkategorien — von der
Idee bis zur Anwendung beim Kunden. Mehr Infos
unter hydrosol.de

Ingredients-Unternehmen, die unterschiedliche technolo-
gische Schwerpunkte abdecken. Diese Unternehmen in-
vestieren stark in Anwendungstechnologie, Pilotanlagen
und kundenspezifische Produktentwicklung. Fur junge
Talente aus der Lebensmitteltechnologie oder den Le-
bensmittelwissenschaften eréffnet der Ingredients-Sektor
damit vielféltige Einstiegsmdglichkeiten.

Dohler - Produktentwicklung und
Anwendungstechnologie

Doéhler ist ein international tatiger Hersteller von Ingre-
dients und Lésungen fir die Lebensmittel- und Ge-
trankeindustrie. Das Unternehmen entwickelt nattrliche
Ingredients fur Getranke, Molkereiprodukte, pflanzen-
basierte Lebensmittel und Nutrition-Anwendungen. Das
integrierte Portfolio ist eng mit der eigenen Applikati-
onsexpertise verknlpft. Fiir Absolvierende bietet D6h-
ler vielfaltige Einstiegsmdglichkeiten in den Bereichen
Application Technology, Forschung & Entwicklung sowie
internationale Produktentwicklung. Das Unternehmen
sucht regelmaBig Lebensmitteltechnologen unter ande-
rem flr Produktentwicklung, Process Technology und
Application Development. Auch Praktika und Werkstu-
dententétigkeiten gehéren zum Einstiegsspektrum.

Stern-Wywiol-Gruppe

Mit Unternehmen wie Hydrosol, Planteneers und Stern-
Enzym vereint die Stern-Wywiol-Gruppe mehrere hoch-
spezialisierte Ingredient-Unternehmen unter einem
Dach. Das ermdglicht Entwicklungsprojekte tber unter-
schiedliche technologische Bereiche hinweg. Fur junge
Fachkréafte ist gerade diese Verbindung interessant: Je
nach Schwerpunkt kénnen Fragestellungen von Stabili-
sierung und Texturierung Uber pflanzenbasierte Ernah-
rung bis zu Enzymtechnologie reichen.

Q Planteneers bietet ein Arbeitsumfeld an der
Schnittstelle von Rohstoffen, Rezepturentwicklung,

Texturierung und Sensorik. Im Fokus stehen pflanzen-
basierte Alternativen zu Fleisch, Fisch und Milchpro-
dukten. Mehr Infos unter planteneers.com


http://www.planteneers.com
http://www.hydrosol.de
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Hydrosol - Anwendungstechnologie

Hydrosol entwickelt funktionelle Stabilisierungssysteme
far Milchprodukte, Feinkost, Fleischprodukte und pflan-
zenbasierte Lebensmittel. Die Anwendungstechnologie
bildet dabei einen wichtigen Teil des Geschaftsmodells.
Im Technologiezentrum kénnen verschiedene Lebens-
mittelkategorien unter praxisnahen Bedingungen unter-
sucht und Rezepturen entwickelt und optimiert werden.
Entsprechend groB ist der Bedarf an Fachkréaften mit
praktischem Entwicklungs-Know-how. Das Unterneh-
men entwickelt Stabilisierungssysteme direkt gemein-
sam mit Kunden und sucht regelméBig Lebensmittel-
technologen fur: Dairy Applications, Meat Applications,
Plant-Based Applications und Convenience Food.

Planteneers - pflanzenbasierte Produkt-
entwicklung

Wer sich fir pflanzenbasierte Ernédhrung begeistert,
findet bei Planteneers ein Arbeitsfeld, in dem Rohstoff-
kenntnis, Rezepturentwicklung, Texturierung und Sen-
sorik zusammenkommen. Das Unternehmen entwi-
ckelt funktionelle Systeme fur pflanzliche Alternativen
zu Fleisch, Fisch, Milchprodukten und weiteren Pro-

Dein Karriereportal
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duktgruppen. Aktuelle Entwicklungen zeigen, dass da-
bei nicht nur der Ersatz tierischer Rohstoffe im Vorder-
grund steht, sondern zunehmend die Kombination aus
Clean Label, Funktionalitat, Nahrwert und sensorischer
Qualitat. Ein Beispiel ist das 2026 vorgestellte System
fur pflanzliche Frozen-Desserts. Der Premix basiert auf
pflanzlichen Fasern und Kichererbsenprotein und soll
eine cremige, milchahnliche Textur erméglichen. Gleich-
zeitig kommt die L&ésung ohne deklarationspflichtige
E-Nummern, Zusatzstoffe und zugesetzte Aromen aus.
Auch bei pflanzlichen Fleisch- und Wurstersatzproduk-
ten arbeitet Planteneers an Clean-Label-Konzepten. Im
Juli 2026 stellte das Unternehmen beispielsweise Syste-
me fur Produkte wie Fleischbéllchen, Smash Burger und
Beef Jerky vor. Dabei kénnen verschiedene pflanzliche
Zutaten wie Pilze oder sichtbare Gemusestlicke einge-
arbeitet werden.

GoodMills Innovation — Rohstoffe und
Anwendung

Ob Young Talent oder erfahrene Fachkraft: GoodMills
Innovation sucht Menschen, die sich flr die Lebensmit-
telbranche und innovative Lésungen aus Getreide und



http://www.foodjobs.de

Vom Ingredient zur Rezeptur: Im Labor
werden Rohstoffe und funktionelle Systeme
flir konkrete Lebensmittelanwendungen
getestet und optimiert.

anderen pflanzlichen Rohstoffen begeis-
tern. Der Ingredientsanbieter arbeitet unter
anderem mit Getreide, Hulsenfriichten und
deren Fraktionen und entwickelt daraus
funktionelle Zutaten fur unterschiedliche
Lebensmittelanwendungen. Ein aktuelles
Beispiel ist die Entwicklung von Ballaststoff-
konzepten: Bei Getranken setzt GoodMills
Innovation auf pflanzliche Rohstoffe und
technologische Lésungen, die Funktionali-
tat und sensorische Qualitat miteinander verbinden. Fur
Lebensmitteltechnologen entsteht damit ein Arbeitsfeld
an der Schnittstelle von Rohstoffwissenschaft, Verfah-
renstechnik und konkreter Produktanwendung.

© Mareike Bahnisch

Crespel & Deiters

Das Familienunternehmen Crespel & Deiters entwickelt
funktionelle Weizenstérken und Weizenproteine fir un-
terschiedliche Anwendungen. Die Lésungen kommen
unter anderem in StiBwaren, Backwaren, Pasta, Active
Nutrition, pflanzenbasierten und hybriden Produkten so-
wie in Panieranwendungen zum Einsatz. Im Mittelpunkt
stehen nach Angaben des Unternehmens Produktquali-
tat, Prozesseffizienz und Nachhaltigkeit. Fir Lebensmit-
teltechnologen verbindet sich hier Rohstoffwissenschaft
mit Funktionalitét und industrieller Anwendung.

JRS - Fasern und funktionelle Ingredients

JRS ist auf pflanzenbasierte Fasern und funktionelle
Ingredients spezialisiert. Das Food-Portfolio umfasst un-
ter anderem Apfel-, Bambus-, Hafer-, Weizen-, Zucker-
rohr-, Reis-, Erbsen- und Kartoffelfasern sowie Psylli-
um. Wie vielfaltig die Anwendungsmdglichkeiten sind,
zeigen aktuelle Entwicklungen des Unternehmens: Bei
Getréanken werden beispielsweise unldsliche Ballast-
stoffkonzentrate eingesetzt, die eine Anreicherung mit
Ballaststoffen ermdéglichen und zugleich eine naturliche
Optik unterstiitzen. Bei anderen Anwendungen stehen
Wasserbindung, Textur und Stabilitat im Vordergrund.
Es entstehen damit Aufgaben rund um Rohstoffauswahl,
Rezepturentwicklung und die technologische Funktion
von Ballaststoffen.

Leiber — Upcycling von Nebenstromen
Leiber hat sich auf die Verarbeitung von Brauereihefe
spezialisiert und positioniert das Upcycling von Neben-

strdmen als Teil seines Geschéaftsmodells. Das Unter-
nehmen entwickelt aus Brauereihefe unter anderem
funktionelle Zutaten fir Lebensmittel und Nahrungser-
ganzungsmittel. Mit YeaProt Sanus steht beispielsweise
ein Hefeprotein als vegane Alternative zu Molkenprotein
zur Verfugung. Auch Beta-Glucan aus der Hefezellwand
gehdért zum Portfolio. Die aktuellen Anwendungen rei-
chen unter anderem von Proteinprodukten und Getran-
ken bis zu Proteinriegeln und Nahrungserganzungsmit-
teln. Fur Absolventen ist hier vor allem die Verbindung
von Fermentation, Rohstoffverarbeitung, Funktionalitat
und Produktentwicklung interessant.

Neue Kompetenzprofile

Auch die Digitalisierung wird fiir die Ingredients-
Branche zunehmend relevant. Ein aktuelles Beispiel
liefert Déhler: Eine im August 2026 verdéffentlichte Po-
sition im Bereich ,Digital Development & Applications*
verbindet Forschung und Entwicklung mit digitaler
Transformation und einem ausdrticklich beschriebe-
nen Al-first-Ansatz. Ziel ist unter anderem, Automati-
sierungspotenziale zu identifizieren und Entwicklungs-
und Geschéftsprozesse effizienter zu gestalten. Damit
wird sichtbar, dass digitale Kompetenzen nicht nur fur
klassische IT-Berufe relevant sind, sondern zuneh-
mend auch in technologieorientierten Bereichen der
Lebensmittel- und Ingredients-Industrie gebraucht wer-
den. Fur Absolventen bedeutet das: Klassisches Food-
Know-how wird zunehmend durch Datenverstandnis
und digitale Methoden ergénzt. Neben Lebensmittel-
chemie, Lebensmittelphysik, Sensorik, Protein- und
Hydrocolloid-Technologie oder Fermentation kénnen
dadurch zusétzliche Karrierewege entstehen. Die
Schnittstellen zwischen Produktentwicklung, Anwen-
dungstechnik, Forschung, Konsumentenverstandnis
und Digitalisierung werden wichtiger.
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Wer kann mit Daten?

Food Data
Scientist
gesucht

Die Lebensmittelbranche wird digital —
und mit ihr entstehen neue Karrierewege.
Einer davon ist der Food Data Scientist.
Zwar taucht dieser Jobtitel selten direkt in
Stellenanzeigen auf, der Bedarf an Fach-
kraften in der Food-Branche, die Daten-
kompetenz mitbringen und gleichzeitig ein
Gespur fur Lebensmittelprozesse haben,
wachst jedoch rasant.

ie Lebensmittelbranche galt lange als klas-
D sisch, produktionsgetrieben und vergleichswei-

se wenig digital. Doch dieses Bild wandelt sich
aktuell. Mittlerweile spielen Daten eine zentrale Rolle
entlang der gesamten Wertschdpfungskette — von der
Produktentwicklung Gber die Produktion bis hin zum
Verkauf. In diesem Kontext entsteht ein neues Berufs-
bild, das zunehmend an Bedeutung gewinnt: der Food
Data Scientist als zentrale Schnittstelle zwischen Wis-
senschaft, Technologie und Markt.

Typische Aufgaben

Unternehmen wie Nestlé zeigen exemplarisch, wie stark
datengetriebene Ansatze inzwischen in der Lebensmit-
telindustrie verankert sind. Daten werden systematisch
genutzt, um Prozesse zu verbessern, Risiken zu mini-
mieren und Innovationen voranzutreiben. ,Daten und
Kl sind in der Forschung und Entwicklung (F&E) der Le-
bensmittelbranche und damit auch bei uns langst keine
bloBe Option mehr, sondern entwickeln sich zu Kern-
kompetenzen®, erkléart Sabrina Xu, Digital Team Lead
Nestlé R&D / Nestlé Product Technology Center Food
Singen.

Daten miteinander verkniipfen

Ob es um das Verstandnis der Verbraucher, die Pro-
duktentwicklung, die Optimierung von Rezepturen, die
Qualitatssteigerung oder die Verbesserung der Lebens-
mittelsicherheit geht: Der Erfolg hangt aus der Sicht

der Expertin zunehmend davon ab, ,wie gut wir Da-

ten miteinander verknlpfen, interpretieren und daraus
lernen kdnnen®. Das Stellen der richtigen Fragen, das
Sammeln und Aufbereiten von Daten und die richtigen

© savittree — stock.adobe.com




Schlussfolgerungen daraus zu gewinnen
helfe, Produktentwicklungen zu beschleu-
nigen, die Prozesse in den Fabriken effi-
zienter zu gestalten und in den Bereichen
Qualitat und Produktsicherheit noch star-
ker zu werden. ,Die Analyse von Konsu-
mententests und Konsumentenfeedback
liefert wertvolle Erkenntnisse fur neue
Markteinfihrungen und schafft Wettbe-
werbsvorteile, so Sabrina Xu.

Kritisches Denken wichtiger denn je
Fir Absolventen der Lebensmittelwissen-
schaften er6ffnet dies spannende Per-
spektiven. Fundierte Kenntnisse in Statis-
tik, Mathematik, Datenkompetenz und K
erganzen das lebensmittelwissenschaft-
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Jirgen Seefried

Technology Competence Unit Lead
Future Operations / Nestlé Product
Technology Center Food Singen:

sFachkrafte und Studierende haben
einen echten Startvorteil, wenn sie
sich zuséatzliche Kompetenzen wie
Python, statistische Grundlagen so-
wie Kernmethoden der Kinstlichen In-
telligenz — wie etwa Machine Learning und
Deep Learning sowie Wissen zu industriellen

Datenarchitekturen aneignen. Genauso wichtig ist die enge Zusam-
menarbeit mit spezialisierten Data Scientists und Machine-Learning-
Ingenieuren: Erstim Zusammenspiel von Domain-Expertise und
tiefer Methoden-Kompetenz entstehen robuste, produktionsreife
KI-Lésungen — der ,Food Data Scientist‘ agiert dabei als Ubersetzer
zwischen Prozess- und Datenwelt.*

_ Nae\\‘e

liche Fachwissen und starken die Fahig-

keit, in diesem Bereich effektiv zu arbeiten.

»Im Zeitalter der generativen Kl (GenAl),

in dem Programmierung und Analytik immer leichter
zugénglich werden, sind kritisches Denken und wissen-
schaftliches Urteilsvermégen wichtiger denn je. Ent-
scheidend fur den Erfolg ist letztlich die Fahigkeit, die
richtigen Fragen zu stellen, Annahmen zu hinterfragen,
Belege kritisch zu bewerten und Daten in fundierte wis-
senschaftliche und unternehmerische Entscheidungen
zu Uberfuhren®, sagt Sabrina Xu.

Berufsfeld mit gro3em Zukunftspotenzial
Die Nachfrage nach datengetriebenen Profilen wird in
der Lebensmittelbranche weiter steigen. Themen wie

Sabrina Xu

Digital Team Lead Nestlé R&D /
Nestlé Product Technology Center
Food Singen:

~Der Begriff ,Food Data Scientist’
ist aktuell weniger als feste Berufs-
bezeichnung zu verstehen, sondern
vielmehr als eine Kompetenz, die
zunehmend an Bedeutung gewinnt.
Lebensmittelwissenschaftler, die darlber
hinaus Uber fundierte Kenntnisse in den Berei-
chen Daten und Kl verfligen, werden immer wertvol-
ler. Die groBte Wirkung erzielen oft jene Fachkréfte,
die eine Brlicke zwischen Lebensmittelwissenschaft,
Datenanalyse und Kl schlagen kénnen — indem sie
wissenschaftliche und geschéftliche Fragestellungen
in umsetzbare Erkenntnisse Ubersetzen.

Kunstliche Intelligenz, personalisierte Ernahrung oder
nachhaltige Lieferketten sorgen dafur, dass Daten-
kompetenz zu einer Schllusselqualifikation wird. Der
Food Data Scientist ist damit mehr als nur ein neuer
Jobtitel — er steht fir den Wandel einer ganzen Bran-
che. Fir Studierende bedeutet das: Wer friihzeitig die
richtigen Kompetenzen aufbaut, hat beste Chancen,
diesen Wandel aktiv mitzugestalten. Die zunehmende
Digitalisierung der Lebensmittelbranche sorgt daftr,
dass der Bedarf an Fachkréaften mit Datenkompetenz
weiter steigen wird. Nicht nur die Lebensmittelindust-
rie investiert gezielt in digitale Technologien und baut
entsprechende Teams auf. Auch im Lebensmittelein-
zelhandel und in der Ingredientsbranche zeigt sich die
wachsende Bedeutung datengetriebener Ent-
scheidungen.

Einstiegsmoglichkeiten
~Wer friihzeitig Kompetenzen in den
Bereichen Datenanalyse, Programmie-
rung und Statistik aufbaut und gleich-
zeitig ein Verstandnis fir Lebensmittel
mitbringt, kann sich in diesem Umfeld
sehr gut positionieren®, sagt Jurgen See-

- @Nesx\é fried, Technology Competence Unit Lead

Future Operations / Nestlé Product Technology
Center Food Singen. ,Der beste Einstieg gelingt tber
Praktika, Werkstudententétigkeiten oder Abschluss-
arbeiten in Digitalisierungs- und Automatisierungspro-
jekten in Werken oder R&D-Centern — so entstehen
genau die Profile, die wir in Zukunft brauchen®, sagt
Jurgen Seefried.



© Symrise

Lebensmitt rik im digitalen Wa

Vom Sinneseindruck

zum Datensatz

Digitalisierung, Datenanalyse und Kunstli-
che Intelligenz erweitern das Berufsbild in
der Lebensmittelsensorik. Doch die geschul-
te menschliche Wahrnehmung bleibt die
Grundlage: Moderne Sensoriker verbinden
sensorische Fachkompetenz mit Datenver-
standnis und digitalen Werkzeugen.

er an Sensorik denkt, hat oft zunachst eine
Verkostung vor Augen. Tatsachlich steckt
dahinter ein wissenschaftlich fundierter

Prozess. Die DLG definiert Sensorik als die Wissen-
schaft vom Einsatz menschlicher Sinnesorgane zu
Prif- und Messzwecken. Sensorische Analyse umfasst
die Planung, Vorbereitung, Durchfihrung und Auswer-
tung sensorischer Prifungen sowie die Interpretation
der Ergebnisse. In der Praxis bedeutet das: Sensoriker
arbeiten mit definierten Methoden, geschulten Priifern
und standardisierten Ablaufen. Die Ergebnisse liefern
Entscheidungsgrundlagen fur Qualitéatssicherung, Pro-
duktentwicklung, Marketing und Marktforschung.

Warum Sensorik wichtig bleibt

Die Bedeutung der Sensorik zeigt sich an ihrer brei-
ten Anwendung in der Lebensmittelwirtschaft. Laut
DLG-Trendmonitor Sensorik 2025 kommen sensori-
sche Methoden vor allem in der Qualitatssicherung und
Produktentwicklung zum Einsatz. Zu den haufigsten
Anwendungsfeldern zéhlen die Uberpriifung von Pro-

duktstandards, Lager- und Mindesthaltbarkeitstests
sowie Rezepturanpassungen und -neuentwicklungen.
Auch Reklamationsprifungen, Wettbewerberverglei-
che und Wareneingangskontrollen spielen eine wichtige
Rolle. Sensorik erganzt dabei analytische und instru-
mentelle Verfahren. Denn neben objektiv messbaren
Parametern sind sensorische Produkteigenschaften wie
Aussehen, Geruch, Geschmack und Textur fur die Beur-
teilung von Lebensmitteln relevant. Gerade bei Rezep-
turdnderungen, neuen Rohstoffen oder Produktinnova-
tionen gilt es zu prifen, wie sich Veranderungen auf die
sensorischen Eigenschaften auswirken.
Humansensorik und instrumentelle Sensorik stehen da-
bei nicht in Konkurrenz. Technische Verfahren kénnen
sensorische Prufungen erganzen und objektiv gemes-
sene Daten liefern. Fur die ganzheitliche multisensori-
sche Beurteilung eines Lebensmittels bleibt die mensch-
liche Wahrnehmung jedoch unverzichtbar.

Digitalisierung verandert die Arbeit

Die Digitalisierung verandert auch die Arbeitsablaufe in
der Sensorik. Digitale Systeme unterstutzen beispiels-
weise die Erfassung, Dokumentation und Archivierung
von Prufergebnissen. Automatisierte Auswertungen
und IT-basierte Datenanalysen gewinnen ebenfalls an
Bedeutung. Rund 60 Prozent der im DLG-Trendmonitor
2025 befragten Fach- und Fihrungskréafte beschéftigen
sich bereits mit digitaler Prozessunterstutzung in der Ex-
pertensensorik. GroBe Datenmengen kénnen so syste-
matischer zusammengefihrt und mit weiteren Produkt-
und Prozessdaten verknupft werden.



Fir Sensoriker bedeutet das: Datenkompetenz wird zu-
nehmend zu einer Ergdnzung der klassischen sensori-
schen Methodenkompetenz.

Kl als neuer Partner

Bei der Kunstlichen Intelligenz ist die Entwicklung in der
Lebensmittelsensorik noch weniger weit fortgeschrit-
ten. Der DLG-Trendmonitor Sensorik 2025 zeigt ein
insgesamt noch niedriges Nutzungsniveau. Generative
Kl-Tools und Sprachassistenten werden bislang nur von
einem kleinen Teil der Befragten eingesetzt. Gleichzei-
tig laufen bei zahlreichen Unternehmen entsprechende
Projekte oder sind fuir die kommenden Jahre geplant. Kl
ist damit noch kein Standardwerkzeug der Sensorik, ge-
winnt aber als Zukunftstechnologie an Bedeutung. Sie
kann Daten schneller auswerten, Muster erkennen und
Planung, Analyse und Produktentwicklung unterstitzen.
Die fachliche Einordnung der Ergebnisse und die senso-
rische Beurteilung eines Produkts bleiben jedoch Aufga-
ben qualifizierter Sensorik-Fachkréafte.

Rezepturen schneller entwickeln

Wie solche Anséatze in der Praxis aussehen kénnen, zei-
gen Unternehmen wie Symrise oder DSM-Firmenich.
Sie verbinden klassische Sensorik mit datengetriebenen
Verfahren, um Geschmack systematisch zu analysie-
ren und Produktentwicklungen zu unterstitzen. Symrise
nutzt beispielsweise mit Symvision Al Markt- und Kon-
sumentendaten sowie sensorische Informationen, um
Geschmackstrends zu erkennen und die Entwicklung
neuer Produkte zu unterstitzen. Sensorische Eigen-
schaften neuer Rezepturen lassen sich zunehmend
vorhersagen. Die digitale Analyse ersetzt dabei nicht die
sensorische Prifung. Vielmehr ergdnzen sich Human-
sensorik, instrumentelle Analytik und digitale Auswertung.

Der Sensoriker 2.0

Mit dieser Entwicklung erweitert sich auch das Kom-
petenzprofil von Sensorikern. Die geschulte Wahrneh-
mung bleibt das Fundament: Ein Sensoriker ist nach
DLG-Definition eine mit Theorie und Praxis der Sensorik
vertraute Person, die die Qualifikation als Prifer erfullt.
Sensorische und produktspezifische Schulung sind
entsprechend wichtige Voraussetzungen fur die Arbeit
mit Expertenpanels. Gleichzeitig gewinnt die Fahigkeit
an Bedeutung, sensorische Ergebnisse zu erfassen, zu
strukturieren und auszuwerten. Kenntnisse in Statistik
und Datenanalyse helfen dabei, komplexe Datensét-

ze zu interpretieren. Der sichere Umgang mit digitalen
Werkzeugen und ein grundlegendes Verstandnis fur au-
tomatisierte Analyseverfahren und Kl erweitern das be-
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Neues im Berufsbild

Das Fundament bleibt:

+ sensorische Wahrnehmungsfahigkeit

» Kenntnis sensorischer Methoden

+ Produktkenntnis und produktspezifische Schulung

+ regelmaBiges Training und Qualifizierung

Hinzu kommen:

+ Statistik und Datenanalyse

» digitale Erfassung und Auswertung

» Umgang mit Sensorik- und Software-Tools

» Grundverstandnis fur automatisierte Prozesse
und KI

rufliche Kompetenzprofil. Das Berufsbild wird damit in-
terdisziplinérer. Sensoriker arbeiten zunehmend an der
Schnittstelle von Lebensmittelwissenschaft, Produktent-
wicklung, Qualitatssicherung, Konsumentenforschung
und Datenanalyse. Entscheidend bleibt die Verbindung
von technologischer und sensorischer Kompetenz.

Qualifizierung als Grundlage

Die Anforderungen an das Berufsbild wachsen —und
damit auch die Bedeutung kontinuierlicher Qualifizie-
rung. Der DLG-Trendmonitor Sensorik 2025 zeigt, dass
mehr als 60 Prozent der befragten Fach- und Fuh-
rungskrafte Fort- und Weiterbildung in der Sensorik als
wichtig oder sehr wichtig bewerten. Die DLG bietet mit
dem DLG-Sensorikmanager Junior eine entsprechen-
de Qualifizierung fur Studierende aus lebensmittelbe-
zogenen Studiengéngen an. Das Programm vermittelt
praxisnahe Kenntnisse der Humansensorik und schafft
damit eine Grundlage fur den spateren Berufseinstieg.
Damit zeigt sich auch im digitalen Wandel: Wer in der
Sensorik arbeiten mdchte, braucht mehr als einen guten
Geschmackssinn. Gefragt sind fundierte sensorische
Methodenkenntnisse, Produktverstédndnis und wissen-
schaftliches Arbeiten — ergdnzt um Datenkompetenz
und den sicheren Umgang mit digitalen Werkzeugen.
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gien im Kurzportrait

‘Wie Fortschritt eine
ganze Branche verandert

Technologische Innovation kann dazu beitragen, die Lebensmittelproduktion nachhalti-
ger, sicherer und wirtschaftlicher zu gestalten. Dies haben die DIL Technology Days im
Juni 2026 in Quakenbrick eindrucksvoll gezeigt. Ob Biotechnologie, Kinstliche Intel-
ligenz, Robotik oder neue Verfahrenstechnologien — zahlreiche Entwicklungen stehen
heute an der Schwelle zur industriellen Anwendung und verandern die Lebensmittelwirt-
schaft entlang der gesamten Wertsch6pfungskette.

© Mareike Béhnisch



ie Lebensmittelwirtschaft befindet sich in ih-

rer gréBten technologischen Transformation:

Klimawandel, Ressourcenknappheit, volatile
Rohstoffmarkte und veranderte Verbraucheranspriiche
erhéhen den Innovationsdruck. Gleichzeitig eréffnen
Fortschritte in Biotechnologie, Verfahrenstechnik, Di-
gitalisierung und Automatisierung neue Mdéglichkei-
ten, Lebensmittel nachhaltiger, sicherer und wirtschaft-
licher herzustellen. Auf den Technology Days 2026 am
Deutschen Institut fur Lebensmitteltechnik (DIL) wurde
deutlich, dass diese Entwicklungen keine Zukunftsvision
mehr sind. Vielmehr entstehen bereits Technologien, die
den Weg aus Forschung und PilotmaBstab in die indus-
trielle Anwendung finden. Wie DIL-Direktor Dr. Volker
Heinz betonte: ,Die Zukunft unserer Erndhrungssyste-
me wird durch Technologie entschieden.”

Fermentation wird zur Schliisseltechnologie
Die industrielle Biotechnologie ist einer dieser Bereiche,
der sich derzeit dynamisch entwickelt. Fermentations-
prozesse spielen nicht mehr nur bei klassischen Le-
bensmitteln wie Bier, Joghurt
oder Kase eine Rolle. Sie wer-
den zunehmend eingesetzt,
um pflanzliche Rohstoffe
funktionell aufzuwerten, neue
Proteinquellen zu erschlieBen
oder nachhaltige Inhaltsstof-
fe zu gewinnen. Ein Beispiel
ist die anaerobe Feststofffermentation, wie sie auf dem
DIL Technology Day von Dr. Heinrich Kleine Klausing
vorgestellt wurde. Bei diesem Verfahren werden pro-
teinreiche Rohstoffe oder agroindustrielle Nebenstro-
me mit Starterkulturen biologisch transformiert. Ziel ist
es, unerwlnschte Inhaltsstoffe wie Trypsininhibitoren,
Glucosinolate oder schwer verdauliche Oligosaccharide
abzubauen und gleichzeitig organische S4uren sowie
weitere mikrobielle Stoffwechselprodukte entstehen zu
lassen. Diese kénnen sich positiv auf Verdauung und
Darmgesundheit auswirken und eréffnen neue Perspek-
tiven fir funktionelle Lebensmittel und Futtermittel. Ver-
suche zeigten unter anderem deutliche Verbesserungen

Q Fermentation ist ein biotechnologisches Verfah-
ren, bei dem Mikroorganismen oder deren Enzyme
organische Stoffe gezielt umwandeln. In der Lebens-
mittelwirtschaft wird Fermentation unter anderem
genutzt, um pflanzliche Rohstoffe funktionell auf-

zuwerten, neue Proteinquellen zu erschlieBen oder
nachhaltige Inhaltsstoffe zu gewinnen.

»Die Zukunft unserer
Erndhrungssysteme wird durch
Technologie entschieden.*

Dr. Volker Heinz, Direktor DIL
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Q Scale-up bezeichnet die Ubertragung eines Ver-
fahrens vom Labor- oder PilotmaBstab auf gréBere

Produktionsanlagen. Dabei miissen unter anderem
Warmeabfuhr, Sauerstoffversorgung, Nahrstoffvertei-
lung, Hygiene und Reinigbarkeit angepasst werden.
Auch Energiebedarf und nachgelagerte Prozessschrit-
te spielen eine wichtige Rolle fur die Wirtschaftlichkeit.

bei Sojaschrot und Rapsexpeller sowie positive Effekte
auf die Darmgesundheit in Fltterungsversuchen.

Vom Labor zum Scale-up

Die neuen biotechnologischen Verfahren gelten als
Schlussel fir nachhaltige Lebensmittel. Doch zwischen
einem erfolgreichen Laborversuch und einer wirtschaft-
lichen Produktion liegen oft Jahre intensiver Entwick-
lungsarbeit. Das Scale-up z&hlt zu den zentralen
Herausforderungen einer jeden Innovation. Hans
Christian Ebbe von Alfa Laval demonstrierte in Quaken-
briick, welche Hirden mit zunehmender ReaktorgréBe
entstehen. Warme muss aus
hochaktiven mikrobiellen Kul-
turen zuverlassig abgefihrt,
Sauerstoff gleichméBig ver-
teilt und Nahrstoffe homogen
eingetragen werden. Gleich-
zeitig steigen Anforderungen
an Hygiene, Reinigbarkeit,
Schaummanagement und Kontaminationsschutz. Hinzu
kommen wirtschaftliche Aspekte: Energiebedarf, Nahr-
medien sowie die nachgelagerten Prozessschritte wie
Separation, Reinigung und Konzentration beeinflussen
die Produktionskosten. Entscheidend ist deshalb nicht
allein der Fermenter, sondern die gesamte Prozessket-
te.

Aufgaben fiir Ingenieure

Als Lésungsansatz stellte Ebbe einen modularen Loop-
Flow-Fermenter mit externem Kuihlkreislauf vor. Die
Konstruktion soll eine bessere Reinigbarkeit ermdgli-
chen und gleichzeitig flexibel auf unterschiedliche Pro-
zessanforderungen reagieren. Ein Beispiel dafiir, dass
Innovation in der Lebensmitteltechnik haufig weniger in
spektakuléren Einzeltechnologien als in der intelligenten
Optimierung kompletter Produktionssysteme entsteht.
Hier er6ffnen sich attraktive Tatigkeitsfelder fir Verfah-
renstechniker und Maschinenbauingenieure. DIL-Di-
rektor Volker Heinz beschrieb diese Aufgabe treffend:
»Uunsere Aufgabe am DIL ist es, Technologien aus der
Forschung in die industrielle Anwendung zu bringen.*
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Dieser Technologietransfer entscheidet letztlich dartber,
ob aus einer wissenschaftlichen Idee eine marktféhige
Innovation wird.

Washdown-Robotik

Wéhrend sich die Automatisierung in den Lebensmittel-
unternehmen inzwischen auf dem Shopfloor fest eta-
bliert hat, setzen spezialisierte Robotersysteme heute
neue MaBstabe. Damit entwickeln sich die Anlagen vom
klassischen Industrieroboter fir trockene Produktions-
umgebungen hin zu speziell entwickelten Maschinen
fur anspruchsvolle Nass- und Hygienebereiche der
Lebensmittelproduktion. Konsequent auf Reinigbar-
keit und Lebensmittelsicherheit ausgelegt, kommen die
Systeme nicht mehr nur bei verpackten Produkten, son-
dern zunehmend bei frischen Lebensmitteln, Fleisch-,
Fisch- oder Molkereiprodukten zum Einsatz. Spezialro-
botik, wie sie beispielsweise von Staubli entwickelt wird,
muss dabei nicht nur prazise arbeiten, sondern auch
hohen Anforderungen an Reinigung, Materialbestandig-
keit und Produktsicherheit gerecht werden. ,Geschlos-
sene Gehdause, glatte Oberflachen, lebensmitteltaug-
liche Schmierstoffe, korrosionsbesténdige Materialien
sowie Schutzarten bis IP67 sollen verhindern, dass sich
Schmutz oder Mikroorganismen in schwer zugangli-
chen Bereichen ansammeln®, erklarte Gerrit Cramer von
Staubli auf den Technology Days.

Q Washdown-Robotik bezeichnet speziell fir Nass-
und Hygienebereiche entwickelte Robotersysteme.
Sie mussen nicht nur prazise arbeiten, sondern auch

hohen Anforderungen an Reinigbarkeit, Materialbe-
standigkeit und Lebensmittelsicherheit entsprechen.

Kl verdandert die Produktion

Neu ist auch die Féhigkeit von Anlagen, auf natirliche
Unterschiede von Rohstoffen zu reagieren. Vor allem
dort, wo GréBe, Form oder innere Struktur von Produkt
zu Produkt stark variieren, soll Kunstliche Intelligenz hel-
fen, diese Unterschiede zu erkennen und die Produkti-
onsprozesse entsprechend anzupassen. Wie dies funk-
tioniert, zeigt eine multifunktionale Bearbeitungszelle

fur die Fleischverarbeitung von Mayekawa. Mit Celldas
stellte Dirk Burhenne eine frei programmierbare Zelle
vor, die mit drei hygienegerecht ausgefihrten Staubli-
Robotern arbeitet und unterschiedliche Teilstlicke wie
Schweineschinken, Schulter oder Bauch bearbeiten
kann. Réntgentechnik und dreidimensionale Scanner
erfassen Form, Lage und innere Strukturen jedes einzel-
nen Fleischsticks. Deep-Learning-Verfahren analy-

sieren diese Daten und liefern die Basis fur eine pro-
duktspezifische Bearbeitung. Die Kl steuert dabei nicht
selbst den mechanischen Prozess, sondern entscheidet
anhand der Bilddaten, wie sich jedes Produkt optimal
verarbeiten Iasst. Dadurch lassen sich auch kleinere
LosgréBen und naturlich variierende Rohwaren automa-
tisiert bearbeiten — ein deutlicher Fortschritt gegenlber
klassischen Produktionslinien mit starren Bewegungs-
ablaufen.

Die Smart Factory

Neben der physischen Automatisierung verandert sich
die digitale Infrastruktur der Lebensmittelproduktion.
Produktionsanlagen, Warenwirtschaft, Maschinen und
Sensorik werden zunehmend miteinander vernetzt.

Wie ein solcher Ansatz aussehen kann, zeigte in Qua-
kenbriick Michael Brockschmidt von SLA Software
Logistik Artland. Im Mittelpunkt stand eine hybride Ar-
chitektur, bei der ein cloudbasiertes ERP-System mit lo-
kalen Shopfloor-Anwendungen verbunden wird. Selbst
bei einer unterbrochenen Internetverbindung bleiben
Produktionsauftrage, Maschinensteuerung und Buchun-
gen funktionsfahig. Gleichzeitig entstehen die Voraus-
setzungen fur Business Intelligence, Echtzeitdaten,
zuséatzliche Sensorik und den Einsatz Kiinstlicher Intel-
ligenz in der Produktion. Digitalisierung wird damit nicht
zum Selbstzweck, sondern zur Grundlage einer transpa-
renten und resilienten Lebensmittelproduktion.

Protein Shifting

Viele Innovationen setzen direkt bei den Produktions-
verfahren an. Ein weiteres Beispiel ist das sogenannte
Protein Shifting, welches Dr. Sharvari Raut von Netzsch
Trockenmabhltechnik vorstellte. Durch Trockenvermah-
lung und anschlieBende Klassierung lassen sich prote-
inreiche und starkereiche Fraktionen voneinander tren-
nen —und zwar ohne wasserintensive Nassprozesse.
Bei Hulsenfriichten eréffnet dieses Verfahren beispiels-
weise die Mdglichkeit, pflanzliche Proteine ressourcen-
schonend anzureichern. Mit der Live-Demonstration der
Regenis-Max-Pyrolyseeinheit durch André Schilling-
mann von REW Regenerative Energiewirtschaftssyste-

n Protein Shifting bezeichnet ein Verfahren, bei
dem proteinreiche und stérkereiche Bestandteile

pflanzlicher Rohstoffe voneinander getrennt werden.
Durch Trockenvermahlung und anschlieBende Klas-
sierung lassen sich beispielsweise aus Hulsenfriich- “
ten proteinreiche Fraktionen gewinnen, ohne wasser-
intensive Nassprozesse einzusetzen.
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me rlckte auBerdem die Nutzung biogener Reststoffe
in den Fokus. Durch Pyrolyse lassen sich organische
Materialien unter weitgehendem Sauerstoffausschluss
thermisch umwandeln. Neben energetisch nutzbaren
Produkten entsteht dabei Pflanzenkohle, die sich je
nach Rohstoff und Prozessflihrung als Kohlenstoffspei-
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n Kreislaufwirtschaft (Circular Economy) zielt
darauf ab, Rohstoffe mdglichst effizient zu nutzen,

Produkte l&anger im Kreislauf zu halten und Abfélle zu
vermeiden. In der Lebensmittelwirtschaft kénnen dafur
Nebenstréome und Reststoffe als Ausgangsmaterial

fir neue Produkte, Inhaltsstoffe oder Energie genutzt

cher oder fir weitere stoffliche Anwendungen nutzen werden. Technologische Verfahren wie Fermentation
|asst. und Pyrolyse eréffnen hierfiir neue Méglichkeiten.

Vom Reststoff zum Rohstoff

Eng mit den neuen Rohstoffkonzepten verbunden war
Hanni Rutzlers Pladoyer fur ein konsequenteres res-
sourcenorientiertes Denken. Noch immer werde rund
ein Drittel der Lebensmittelproduktion nicht genutzt.
»von tatsachlich zirkularen
Systemen ist die Branche trotz
wachsender Aufmerksamkeit
noch weit entfernt”, betonte
die Ernéhrungswissenschaft-
lerin und Zukunftsforscherin

in Quakenbrick. Als Beispiel
flhrte sie Bestandteile von
Nussschalen an, aus denen
durch technologische Aufbereitung ballaststoffreiche
Zutaten und neue Produktstrukturen entstehen kénn-
ten. Auch Kakaoschalen lieBen sich unter anderem

far Tee, Aromen, Farbstoffe, Ballaststoffe oder weitere
stoffliche Anwendungen nutzen. Nachhaltigkeit wird in
dieser Perspektive zu einer konkreten Aufgabe fir Pro-
duktentwicklung und Verfahrenstechnik. Entscheidend
ist nicht allein, weniger Rohstoffe einzusetzen, son-
dern vorhandene Ressourcen mdglichst vollstandig zu
nutzen und bislang wenig beachtete Nebenstréme neu
zu bewerten. Damit verschiebt sich auch der Blick auf
die Lebensmittelproduktion. Neben dem Hauptprodukt
ricken weitere verwertbare Bestandteile in den Fokus.
Technologische Innovation kann dazu beitragen, aus
vermeintlichen Reststoffen Zutaten mit eigenstandiger
sensorischer, funktioneller oder erndhrungsphysiologi-
scher Bedeutung zu entwickeln.

Digitalisierung, Automatisierung und Marktverstéandnis
schafft Innovationen, die sich in der Praxis behaupten
kénnen. Flr Berufseinsteiger eréffnet dies folgende
Perspektiven: Gesucht werden Fachkréafte, die natur-
wissenschaftliches Know-how
mit technischem Verstandnis
und wirtschaftlichem Denken
verbinden. Ob in Forschung
und Entwicklung, Anlagen-
bau, Produktion, Qualitatssi-
cherung, Data Science oder
Produktmanagement — die
Lebensmittelwirtschaft bend-
tigt Menschen, die komplexe
Technologien nicht nur verstehen, sondern erfolgreich in
marktfahige Lésungen Ubersetzen.

svon tatsachlich zirkuldren
Systemen ist die Branche trotz
wachsender Aufmerksamkeit
noch weit entfernt.”

Hanni Ritzler, Erndhrungswissenschaftlerin
und Zukunftsforscherin

Innovation braucht neue Kompetenzen
Eine der vielleicht wichtigsten Botschaften der Tech-
nology Days: Zukunftstechnologien entste-
hen nicht isoliert. Erst das Zusammen-
spiel von Biotechnologie,
55 Verfahrenstechnik,

© dule964 — stock.adobe.com
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Kakaoschalen als wertvoller Nebenstrom: Durch technolo-
gische Aufbereitung kénnen daraus neue Zutaten und
Anwendungen entstehen.
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Internationale Perspektiven bei Mars

Gemeinsam
weltweit
gestalten

Internationale Karriere — damit verbinden
viele zunachst einen mehrjahrigen Aus-
landseinsatz oder den Wechsel an
einen auslandischen Unternehmens-
standort. Doch die Arbeitswelt der
globalen Lebensmittelindustrie
bietet mehr Méglichkeiten:
Internationale Projekte, globa-

le Teams und Verantwortung fur
mehrere Markte kbnnen bereits Tell
des Berufsalltags sein. Mars zeigt, wie
vielfaltig so ein Karriereweg aussehen kann.

er in der Lebensmittelindustrie arbeitet,
bewegt sich heute héufig in einem interna-
tionalen Umfeld. Rohstoffe, Produktions-

standorte, Lieferketten, Forschung und Mérkte sind
miteinander vernetzt. Fiir Fachkrafte bedeutet das: Be-
rufliche Aufgaben kénnen Uber Landergrenzen hinweg
organisiert sein. Mars ist dafiir ein Beispiel. Das Unter-
nehmen ist in mehr als 80 Landern aktiv. In Deutsch-
land beschéftigt Mars rund 2.200 Menschen aus mehr
als 50 Nationen an sechs Standorten. Auch Europa ist
ein wichtiger Teil des globalen Geschéfts: 25.000 Men-
schen arbeiten fur Mars in der EU, wo das Unternehmen
24 Produktionsstatten in zehn Léandern betreibt und in
mehr als 100 Markte exportiert. Bis Ende 2026 will Mars
weitere eine Milliarde Euro in seine EU-Aktivitaten in-
vestieren — unter anderem in Produktionskapazitéten,
Nachhaltigkeit und Innovation.

Kl-generiert mit ChatGPT

Viele Optionen
Was bedeutet diese Internationalitat konkret fur die
Karriere? Eine Méglichkeit ist, schon in Deutschland an

internationalen Projekten und in landeribergreifenden
Teams zu arbeiten. Mars bietet beispielsweise Karri-
erewege in R&D, Supply Chain & Engineering, IT &
Digital sowie Marketing an. Damit stehen internationa-
le Perspektiven nicht nur Wirtschaftswissenschaftlern
oder klassischen Fuhrungskraften offen. Auch naturwis-
senschaftliche und technische Fachrichtungen kénnen
den Weg in ein globales Arbeitsumfeld eréffnen. Far
Lebensmittelwissenschaftler, Lebensmitteltechnologen
oder Verfahrenstechniker sind insbesondere Forschung
und Entwicklung sowie Produktion, Supply Chain und
Engineering relevante Einsatzfelder. Gerade dort treffen
fachliche Expertise und internationale Zusam-
I menarbeit aufeinander: Produkte missen

entwickelt, Prozesse optimiert, Produktions-

standorte weiterentwickelt und Liefer-
ketten Uber Landergrenzen hinweg
gesteuert werden.

Supply Chain Leadership
Ein Blick auf die Nachwuchs-
programme von Mars macht
deutlich, wie friih solche Erfah-

rungen beginnen kénnen. Das

dreijahrige Mars Supply Chain
Leadership Experience (MSCLE) ist
auf eine Tatigkeit in der globalen Lieferkette ausgerich-
tet. Die Teilnehmer durchlaufen unterschiedliche Be-
reiche —von Projektleitung in der Fabrik Gber Produkti-
onsplanung bis zur Logistik — und Ubernehmen eigene

Projekte und Verantwortung. Das Programm wird nicht

nur in Deutschland, sondern auch in weiteren europai-

schen Léndern angeboten.

Engineering Leadership Experience

Auch beim Mars Engineering Leadership Experience
(MELE) steht die internationale Zusammenarbeit im
Mittelpunkt. Das dreijahrige Programm verbindet tech-
nische Projekte, unterschiedliche Abteilungen und Fa-
briken sowie Fuhrungserfahrung. Die Trainees kdnnen
dabei technische Projekte in ganz Europa Ubernehmen
und Teil einer internationalen Trainee-Community wer-
den.

Fachkompetenz als Basis fiir globale Aufgaben
Fur Studierende und Berufseinsteiger bedeutet das:
Eine internationale Karriere setzt nicht voraus, von An-
fang an ,international“ studiert oder im Ausland gelebt
zu haben. Entscheidend ist zunachst eine solide fach-
liche Basis — erganzt um die Bereitschaft, Verantwor-



Familienunternehmen Mars, Incorporated, einem

in mehr als 80 Landern weltweit tatigen Markenartikel-
hersteller. An seinen sechs Betriebsstandorten fiir die
Geschéftsbereiche Mars Wrigley, Mars Pet Nutrition,
Royal Canin und Mars Food & Nutrition beschéftigt das
Unternehmen etwa 2.200 Mitarbeitende aus Utber 50
Nationen.

Mehr Infos unter mars.de

tung zu tbernehmen, mit unterschiedlichen Menschen
zusammenzuarbeiten und sich auf neue Aufgaben
einzulassen. Fur technische und naturwissenschaftli-
che Fachkréfte kann das eine interessante Perspektive
sein. Wer beispielsweise Verfahrenstechnik, Lebens-
mitteltechnologie oder eine verwandte Fachrichtung
studiert hat, bringt Kenntnisse mit, die an unterschied-
lichen Produktionsstandorten und in internationalen
Projekten gefragt sein kénnen. Hinzu kommen Kompe-
tenzen wie Projektmanagement, Kommunikation, Eng-
lisch und interkulturelle Zusammenarbeit.

Digitale Kompetenzen

Auch die Entwicklung digitaler Kompetenzen gewinnt an
Bedeutung. Im April 2026 klindigte Mars eine globale Zu-
sammenarbeit mit Google Cloud an, durch die Mitarbei-
tende weltweit Zugang zu Kl-gestltzten Werkzeugen und
Assistenten erhalten sollen. Ziel ist unter anderem, Wis-
sen und Fahigkeiten innerhalb der globalen Organisation
besser zuganglich zu machen und neue KI-Anwendun-
gen Uber verschiedene Teams und Geschéftsbereiche
hinweg zu skalieren. Fur internationale Karrierewege
durfte damit auch die Fahigkeit wichtiger werden, digitale
Werkzeuge sinnvoll einzusetzen und Wissen Uber Lan-
der- und Funktionsgrenzen hinweg zu teilen.
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Mars in Deutschland gehért zum amerikanischen -!gg%

MAR
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Vom deutschen Standort in die Welt

Eine internationale Karriere muss also nicht mit dem
Umzug ins Ausland beginnen. Sie kann sich schrittwei-
se entwickeln: Gber ein internationales Projekt, die Zu-
sammenarbeit mit Kollegen aus anderen Landern, eine
Aufgabe mit regionaler Verantwortung oder schlieBlich
einen Wechsel an einen ausléandischen Standort. Bei
Mars ist diese Entwicklung in verschiedenen Karriere-
phasen moglich.

Neben den Traineeprogrammen richtet sich das Un-
ternehmen auch an Berufserfahrene und nennt unter
anderem Entwicklungsmoéglichkeiten, Mentoring und
weltweite Lernangebote. Fir Nachwuchskréafte kann
deshalb ein Perspektivwechsel hilfreich sein: Nicht

nur fragen, ,Wo kann ich arbeiten?”, sondern auch
»Mit welchen Méarkten, Teams und Projekten méchte
ich arbeiten?“ Denn darin liegt eine der groBen Chan-
cen der globalen Lebensmittelindustrie. Die eigene
fachliche Expertise kann der Ausgangspunkt fiir eine
Karriere sein, die weit Uber den eigenen Standort hi-
nausfuhrt.

Eine internationale Karriere bedeutet dabei nicht zwin-
gend, standig unterwegs zu sein. Sie kann auch durch
die Zusammenarbeit mit Kollegen, Teams und Mérkten
in anderen Landern geprégt sein.

© Abeetha Prasad — stock.adobe.com
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Bewerben mit Kl

P

So nutzt Du
ChatGPT

& Co.
richtig

Kl kann Dir bei Deiner Bewerbung eine Menge Arbeit abnehmen. Kein Wunder, dass be-

reits 74 % der Bewerber:innen Kl nutzen.* Gleichzeitig beméangeln Recruiter:innen, dass
Bewerbungen dadurch haufig weniger individuell und authentisch wirken. Wie setze ich
also Kl im Bewerbungsprozess sinnvoll ein, ohne dass meine Personlichkeit dabei verloren
geht? Bianca Burmester, Geschéftsfuhrerin von foodjobs, gibt seit vielen Jahren Bewer-
bungstrainings und zeigt Dir, wie’s geht!

1. Nutze Kl als Deinen Bewerbungs-Assistenten
Das Wichtigste zuerst: Eine Kl darf Dir bei der Bewer-
bung helfen, aber sie sollte sich nicht fur Dich bewerben.
Sie eignet sich hervorragend, um Ideen zu sammeln,
Texte zu strukturieren, Formulierungen zu verbessern
oder einen vorhandenen Text zu Uberprifen. Doch Dei-
ne Personlichkeit, Deine Motivation, Deine Erfahrungen
und Geschichten, die Dich von anderen unterscheiden,
kennt die Kl nicht. Genau diese Dinge machen aber eine
gute Bewerbung aus. Deshalb: Lass Dir von der Kl ei-
nen ersten Entwurf erstellen und mache anschlieBend
Deinen eigenen Text daraus.

2.Je besser Dein Prompt, desto besser das
Ergebnis

~Schreib mir eine Bewerbung als Produktentwickler”,
damit kann eine Kl arbeiten, das Ergebnis wird aber
sehr allgemein ausfallen. Arbeite daher die Stellenanzei-
ge, wichtige Informationen tGber das Unternehmen und

*Ergebnis einer Umfrage von foodjobs von Mai 2026.

fur die Stelle relevante Stationen aus Deinem Lebens-
lauf direkt in den Prompt ein. Ein guter Prompt kénn-

te lauten: ,,Ich méchte mich als Produktentwickler bei
Unternehmen XY bewerben. Hier ist die Stellenanzeige:
,... . Hier sind die relevanten Informationen aus meinem
Lebenslauf: ... . Schreibe mir ein prdgnantes Anschrei-
ben in vier Absétzen. Stelle meine Erfahrungen in der
Produktentwicklung und meine Motivation fiir das Unter-
nehmen in den Mittelpunkt.”

Du kannst Kl auch flr einzelne Aufgaben nutzen: , Ver-
fasse mir drei ungewdéhnliche Einleitungen fiir mein An-
schreiben.“Oder: ,Uberpriife mein Anschreiben auf die
ausgeschriebene Stelle. Welche Anforderungen aus der
Stellenanzeige greife ich noch nicht ausreichend auf?“
So wird KI zum Sparringspartner, statt zum Ghostwriter.

3.Mach aus dem KI-Text Deinen Text
Kl-Texte klingen schnell glatt, professionell und aus-
tauschbar. Begriffe wie ,innovatives Unternehmen*® oder
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»Spannende Herausforderung® lesen sich gut. Doch
Recruiter:innen merken, wenn ein Text wenig Persén-
lichkeit enthalt. Deshalb gilt: Weniger Buzzwords, mehr
Du! Erganze personliche Erfahrungen, konkrete Projek-
te oder kleine Anekdoten.

Statt: ,Mit groBer Begeisterung mdchte ich meine aus-
geprégte Innovationsfdhigkeit in Ihrem dynamischen
Unternehmen einbringen“lieber konkret: ,, Wéhrend
meines Praktikums in der Produktentwicklung habe ich
an der Rezepturoptimierung eines pflanzlichen Desserts
mitgearbeitet. Besonders spannend fand ich, wie aus ei-
ner ersten Idee nach zahlreichen Versuchen schlieBlich
ein marktfahiges Produkt wurde*.

Mein Tipp: Zu jedem Absatz Deines Anschreibens soll-
test Du eine kleine Geschichte erzahlen kénnen. Und
jeden Satz solltest Du im Gespréach mit Deinen eigenen
Worten erklaren kénnen.

4. Uberpriife, was die Kl Dir liefert

Kl kann uberzeugend klingen, auch wenn etwas nicht
stimmt. Deshalb solltest Du einen Kl-generierten Text
niemals ungepruft Gbernehmen. Frage Dich: Stimmen
alle Fakten? Habe ich diese Erfahrung und Qualifikatio-
nen wirklich? Ist die Aussage konkret genug? Kann ich
das im Vorstellungsgesprach glaubwirdig erklaren?

5. Nutze Kl als Trainingspartner fiir Dein
Vorstellungsgesprach

War Deine Bewerbung erfolgreich, kannst Du Kl auch
prima als Trainingspartner flrs Vorstellungsgespréach
einsetzen. Gib der Kl die Stellenanzeige und Deine Be-
werbung und bitte sie z. B.: ,,Generiere mir fiinf realisti-
sche Fragen, die mirim Vorstellungsgespréch gestellt
werden kénnten.

Beantworte die Fragen selbst und lass Dir Feedback
dazu geben: ,Hier ist meine Antwort auf die Frage ,Wa-
rum méchten Sie bei uns arbeiten?’: ,..." . Was ist daran
Uberzeugend und was kénnte ich verbessern?“

Oder lass Dir Fragen generieren, die Du dem Unterneh-
men stellen kannst: ,Welche fiinf Fragen kann ich im
Vorstellungsgespréch stellen, die zeigen, dass ich mich
intensiv mit der Position beschéftigt habe ?*

So kannst Du unterschiedliche Gesprachssituationen
durchspielen und Sicherheit gewinnen. Aber lerne keine
KI-Antworten auswendig, sondern wéhle Deine eigenen
Worte.

Fazit: Kl darf helfen — aber Du musst erkennbar
bleiben

Kl ist ein groBartiges Werkzeug fur Deine Bewerbung.
Doch die beste Bewerbung ist nicht die, die mdglichst

Karriere-Tipps | 35

( T
® ~
Checkliste =
Richtig Bewerben 2
mit Kl "}

Gib der Kl Informationen
[ Stellenanzeige mitgeben {.
[ Relevante Erfahrungen und

e
Qualifikationen 3
[J Gewiinschten Stil und Ldnge
vorgeben
Nutze Kl als Sparringspartner \ /

[ 1deen und Einleitungen entwickeln lassen 4

[ Anschreiben tberpriifen lassen | -
] Bezug zwischen Lebenslaufund 4
Stellenanzeige herstellen lassen N\

[ Interviewfragen generieren und tiben

Mach den Text personlich
[J Buzzwords reduzieren .
[J Eigene Erfahrungen und Projekte 2
einbauen
[J Konkrete Beispiele statt allgemeine
Aussagen verwenden J
[J Formulierungen in Deine eigene Sprache ibeftragen

Mach den Realitatscheck \
[ stimmen alle Fakten? -
[ Ist jede Aussage wirklich wahr?
[J Kannst Du jeden Satz mit

eigenen Worten erklaren?
[J Klingt der Text nach Dir?

'

Die Bewerbung bleibt Deine. el

N\

Merke: ChatGPT ist Dein Assistent. ke g

J

perfekt ist, sondern die, bei der Recruiter:innen nach
dem Lesen denken: Diese Person méchte ich kennen-
lernen. Also nutze KI, aber iberzeuge mit individuellen
Starken und Personlichkeit.

Uber foodjobs.de

foodjobs ist das Jobportal fur die
Lebensmittelbranche. Auf food-
jobs.de findest Du jede Menge
Jobs und Praktika, wertvolle Ge-
haltsinformationen und nutzliche
Karrieretipps. Schau vorbei oder
schreib uns an info@foodjobs.de.
Wir sind gerne fur Dich da.
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mit
Zukunfts-
ision

Was dich bei uns erwartet:
100 % Bio. 100 % Sinn. Wir stehen fiir echte Werte -
und fiir eine Branche, die Zukunft gestaltet.

Starte deine Karriere
in folgenden Fachbereichen:

Category Management / Einkauf Logistik / Fuhrpark
Marketing Einzelhandel /Vertrieb

IT/ Projektmanagement Finanzbuchhaltung penns

-
Bio

Werde Teil der Bio-Bewegung.

Bewirb dich jetzt und gestalte mit uns e

die Zukunft des Lebensmittelhandels. W

DAS
BIO-ORIGINAL
SEIT 1974.


http://job.biomarkt.de

