Leezen (kf). Die Veredelung
von Milch und Molke, die im
Unternechmen auch gern als ,,wei-
fes Gold® bezeichnet wird, ist die
Kernkompetenz der Firma Lacto-
prot.

»Unsere Milch geht in die Welt®,
lautet der Firmenslogan. Und tat-
sichlich liefert Lactoprot von sei-
nen Firmenstandorten in Leezen,
Kaltenkirchen, Liibeck, Ried-
lingen und Engelsberg Produkte
fiir die Lebensmittelindustrie
auf alle Kontinente. Zum Ein-
satz kommen die Produkte unter
anderem in Milch- und Molkeer-
zeugnissen, Feinkost, Eiscreme,
Iiaci— und Siiffwaren, Getrinken,
Baby- und Sportlernahrung. Da-
fiir sind am Standort Leezen 80
Mitarbeiter beschiftigt. Im ge-
samten Konzern rund 220,

Ein Unternehmen ist immer
nur so gut wie seine Mitarbeiter
und darum setzt Lactoprot neben
erfahrenen Fachleuten auch auf
die Forderung von engagierten
Nachwuchskriften und %‘ﬁﬁle[ an
den Standorten in Leezen, Kal-
tenkirchen und auch Riedlingen
aus.

Amadine Chaumont hat sich
fiir die dreijihrige Ausbildung
zur Grofi- und Auffenhandels-
kauffrau entschieden, wobei der
Schwerpunkt im Auflenhandel
liegt. Sie besucht die Berufsschule
in Norderstedt und betreut Kun-
den im Ausland und am Telefon
oder per E-Mail. Dabei wendet
sie ihre englischen Sprachkennt-
nisse an, die in der Schule noch

Lactoprot bildet vielseitig

Amadine Chaumont, Finn Cornehls und Till Lasse Svensson (v. 1i.)

haben sich fiir die Pau.r.bildur';s| bei Lactoprot entschieden. Alle drei

befinden sich im ersten Lehrj

vertieft werden. Auflerdem er-
lernt sie dort auch noch Spanisch.
Zu ihrem Lehrberuf gehort es,
Lieferscheine und Rechnungen
fiir die Kunden zu erstellen und
ihnen zuzusenden, Warenange-
bote zu unterbreiten und Preise
zu kalkulieren sowie Waren und
Materialien einzukaufen.
Lactoprot ermoglicht im Be-
trieb auch das dreieinhalbjihrige
Duale Studium fiir Betriebswirt-
schaftslehre oder Wirtschafts-
ingenieurwesen in Zusammen-
arbeit mit der Nordakademie in
Elmshorn. Hier ist als Schulab-

schluss das Abitur erforderlich.

r des Unternchmens, das von Schles-
wig-Holstein aus Milchprodukte in die ganze Welt vertreibt. Foto: kf

Auch Finn Cornehls befin-
det sich bei Lactoprot im ersten
Lehrjahr zum Milchwirtschaft-
lichen Laboranten. Er ist fiir
die Qualititssicherung der Pro-
dukte zustindig und untersucht
Milch- und Trockenprodukte auf
physikalische Eigenschaften. Er
iiberpriift die Microbiologische
Aktivitit und kontrolliert, ob die
Grenzwerte fiir Hemmstoffe ein-
%zhallen werden. Hier sind Sau-

rkeit, Hygiene und eine sechr
geordnete  Prozessabwicklung
schr wichtig. Die Ausbildung
dauvert drei Jahre, der Block-
unterricht findet in Bad Malente

aus

1’ statt. Ein Interesse an Naturwis-

senschaften wire sicher von Vor-
teil, meint Finn.

Die Schaltwarte Rohmilchver-
arbeitung ist das Herzstiick des
Unternchmens in Leezen. Hier
iibernimmt Till Lasse Svensson
im ersten Lehrjahr zum Milch-
technologen bereits Verantwor-
tung. Er betreut das Einwiegen
und Entladen der Milch LKW in
die entsprechenden Tanks. Oder
das Verladen von Sahne, Mol-
kenkonzentrat oder Mutterlauge.
Weitere Stationen seiner dreijih-
rigen Ausbildung, die im Schicht-
dienst erfolgt, sind die Abteilun-
gen fiir Kasein, Filtration, Walze
und Lactose.

Fiir einen reibungslosen Ablauf
bei der Herstellung, Einrichtung
und Umbau von Geriteteilen
und Baugruppen fiir Maschinen
und Pruﬁuk:iunsanlagen. Uber-
wachung und Optimierung von
Fertigungsprozessen, Reparatur-
und Wartungsaufgaben kiim-
mert sich der Industriemechani-
ker, der im Unternchmen in einer
dreieinhalbjihrigen Lehrzeit aus-
gebildet wird. Weitere Infos gibt
es auf der Homepage unter www.
lactoprot.de
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