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Forschungsnahes, vernetztes Wissen

2010 und 2011 hat das KIN Lebensmittelinstitut sein
Ziel, den Standort Neumiinster als Weiterbildungs-
und Studienzentrum weiter auszubauen, in wesentli-
chen Schritten realisiert.

Studienzentrum fiir zwei neue Bachelor-
Studienginge

Die fachliche Zusammenarbeit mit der Steinbeis
Business Academy, zahlreiche Werbe-, Akquise- und
PR-MaBnahmen fiihrten dazu, dass das KIN am 6.
Mai 2011 als Studienzentrum fiir den Bachelorstudi-
engang Lebensmitteltechnologie und Produktma-
nagement starten konnte. Aus iiber 40 Jahren Erfah-
rung weiB man am KIN, das aller Anfang bei der
Einrichtung neuer Aus- und Weiterbildungswege
schwer ist. Daher freuen wir uns {iber die erste
Gruppe von Studenten, die ihr Studium begonnen
haben, und arbeiten zusammen mit einem hervorra-
gend aufgestellten Dozententeam intensiv an einer
Erhéhung der Studierendenzahlen. Auf dem Weg zur
praktischen Studienstdtte ist das KIN auBerdem
durch seine Zusammenarbeit mit der FH Flensburg.
Dabei ist es nicht nur an der Ausarbeitung, sondern
auch an der praktischen Umsetzung eines Teils des
Curriculums fiir den Vollzeitstudiengang Biotech-
nologie-Verfahrenstechnik-Lebensmitteltechnologie
beteiligt, der mit dem Wintersemester 2011/2012
gestartet ist.

Weit geficherte, eigene Anwendungsfor-
schung garantiert Seminare auf neuestem
Wissensstand, praxisrelevant

Mit der Fachhochschule Flensburg und der Syddansk
Universitdt forscht das KIN seit 2010 an einem
Interreg-Projekt. Kooperation und Integration von
Forschung und Entwicklung, Technologietransfer
und Ausbildung sollen auf der Achse Neumiinster,
Flensburg, Sonderborg und Odense gestérkt
werden. Anwendungsforschung leistet das KIN
auBerdem weiter u.a. auf den Gebieten Cook & Chill
und Infrarot. Die Erkenntnisse aus den Forschungs-
projekten flieBen direkt in die Planung unseres
jahrlichen Seminarangebotes ein, wodurch der Tech-
nologietransfer in die Lebensmittelwirtschaft
moglich wird. Nicht zuletzt durch den Dozentenaus-
tausch und die gemeinsame Umsetzung von Semina-
ren mit der Christian-Albrechts-Universitédt Kiel und

durch die verstarkte Gremienarbeit sowie die
wissenschaftliche Netzwerkarbeit unseres Priifla-
bors vermittelt das KIN Lebensmittelinstitut Fach-
kenntnisse des neuesten Wissensstandes mit praxis-
gerechtem Bezug zur Lebensmittelwirtschaft. Das
zeichnet uns gegeniiber anderen Seminaranbietern
aus. Ein Vorteil, den Sie nutzen sollten!

Noch aktueller: Die Aktuelle Runde

Die neun Vertreter der Lebensmittelwirtschaft, die
uns als Fachbeirat Berufliche Bildung bei der Zusam-
menstellung des jéhrlichen Seminarangebotes
unterstiitzen, haben das vorliegende Jahrespro-
gramm 2012 fiir Sie auf seine Praxistauglichkeit
gepriift und fiir gut befunden. Auf ihre Anregung hin
haben wir u.a. die so genannte ,Aktuelle Runde” als
neue Veranstaltungsreihe aufgenommen, die punk-
tuelle Spezialthemen zeitnah behandelt. In der
+Aktuellen Runde” weisen wir auf neueste Trends
und Entwicklungen hin oder regen in Expertenrun-
den zum Fach- und Erfahrungsaustausch an, um
neue Impulse zu geben. Die Auswahl der Themen
erfolgt spontan und richtet sich nach aktuellen Bran-
chenentwicklungen. Sie haben ein Thema, was Sie
gerade besonders beschaftigt, zu dem lhnen Infor-
mationen fehlen oder iiber das Sie gerne mit Exper-
ten und Branchenkollegen diskutieren mochten?
Dann sprechen Sie uns jederzeit an, wir sind gern
fiir Sie da.

Viel Vergniigen beim Studieren des vorliegenden

Seminarkatalogs, der auch das erste Angebot unse-
res neuen Online-Lernen enthalt!

lhr

Rolf Hornig
Institutsleiter



Das KIN Lebensmittelinstitut

1965 wurde das Lebensmittelinstitut KIN e.V. auf
Initiative der Lebensmittelindustrie als Mitgliederorga-
nisation mit heute rund 260 Unternehmen gegriindet.
Unter dem Dach des Vereins fiihrt das Lebensmittelins-
titut KIN e.V. drei gemeinniitzige Weiterbildungsberei-
che: den Seminarbereich, die Fachschule fiir Lebens-
mitteltechnik sowie das Studienzentrum mit dem
berufsbegleitenden Studiengang zum Bachelor Lebens-
mitteltechnologie und Produktmanagement bzw. dem
Vollzeit-Studium zum Bachelor Biotechnologie-
Verfahrenstechnik-Lebensmitteltechnologie. Dazu
gehoren die wirtschaftlichen Geschéftsbereiche
Innovation und Technologieentwicklung sowie Chemie,
Mikrobiologie, Sensorik und Gutachten der KIN GmbH.

Leitsatze:

* Die Produktsicherheit, eine hohe Lebensmittelquali-
tdt und die Weiterbildung der Lebensmittelbranche
stehen im Mittelpunkt unseres Handelns.

» Wir lassen bestehendes Wissen und neueste Erkennt-
nisse aus der Forschung und Analytik in die Produkt-
entwicklung und Prozessentwicklung von Lebensmit-
teln einflieBen, damit die Qualitdtsmerkmale der
Produkte unserer Mitgliedsfirmen einen kompetiti-
ven, fiir den Verbraucher nachvollziehbaren Vorteil
bieten.

e Wir qualifizieren Bachelor, Lebensmitteltechniker
und Mitarbeiter der Lebensmittelbranche als Garant

fiir die langfristige Absicherung des wirtschaftlichen

Erfolges in den Betrieben.
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KIN-Seminare Kurs-Nr. Datum Seite
Grundkurs: Nachhaltige Prozessverbesserung zur Gewinnsteigerung L 010112 14.-15.02.2012 8

%’ mit Six Sigma
Ausbildung der Ausbilder L 010212 05.-16.03.2012 8
Management L i . .

Gezielt informieren: Suche nach Patenten, Literatur und Lieferanten L 010312 04.05.2012 9
Effizientes Projektmanagement fiir die Lebensmittelindustrie L 010412 31.05.-01.06.2012 9
IFS 6 Zertifizierung gezielt erreichen L 010512 13.-14.06.2012 10
Effiziente Versuchsplanung und Auswertung L 010612 28.09.2012 10
Qualitétssichernde MaRnahmen fiir L 020112 20.11.2012 11
Lebensmittelverpackungen

Verpackung

H Spezialist fiir Hygienemanagement- Zertifikatslehrgang (IHK) L 030112 27.02.-02.03.2012 11
H & LLebensmittelsicherheit praktisch umsetzen” +26.04.2012
Qualitéits- Englisch fiir Audits L 030212 01.-02.03.2012 12
sicherung
Schneller Einstieg in das Qualitdtsmanagement L 030312 19.-23.03.2012 13
Mikrobiologie Grundkurs: Keimbestimmung in Lebensmitteln L 030412 14.-16.03.2012 13
L 030512 17-19.10.2012
Mikrobiologie Aufbaukurs I: Verderbniserreger und Problemkeime L 030612 10.-11.05.2012 14
in Lebensmitteln, Bewertung von Ergebnissen L 030712 25.-26.10.2012
Mikrobiologie Aufbaukurs II: Pathogene Keime und Schnellmetho- L 030812 22.-23.11.2012 14
den in der Lebensmittelmikrobiologie
Lebensmittelhygiene L 030912 07.03.2012 15
L 031012 31.10.2012
Hygienekontrollen L 031112 17.04.2012 15
HACCP L 031212 18.04.2012 16
Interpretieren und Bewerten von mikrobiologischen Befunden L 031312 05.06.2012 16
Mikrobiologie fiir Nicht-Mikrobiologen
Audits in der Lebensmittelindustrie L 031412 07-08.06.2012 17
Schulung Lebensmittelhygiene/Infektionsschutzgesetz L 031512 13.06.2012 17
L 031612 05.09.2012
L 031712 14.11.2012
Eigene Methoden im Lebensmittelchemielabor: Sicher und verldsslich L 031812 24.05.2012 18
untersuchen
Pradiktive Mikrobiologie L 031912 26.09.2012 18
Qualitdtssicherung im eigenen Labor L 032012 06.-07.12.2012 19
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KIN-Seminar

Grundkurs: Herstellen und Stabilisieren von Lebensmittel-
emulsionen

Aufbaukurs: Herstellen und Stabilisieren von Lebensmittel-
emulsionen

Farben und Stabilisieren von Farben in Lebensmitteln
Grundkurs: Sichere Herstellung gekiihlt haltbarer Fertiggerichte

Cook&Chill in der professionellen GroBkiiche
Praxis-Fortbildung mit Zertifikat

Leitfaden Produktentwicklung fiir Einsteiger

Die neue Lebensmittelinformationsverordnung
Leitfaden Lebensmittelrecht: So finden Sie sich zurecht
Lebensmittel richtig kennzeichnen

Aktives Management von Lebensmittelreklamationen und
-beanstandungen

Grundlagen der Lebensmittelsensorik mit optionaler Priifung
(Schulung in Anlehnung an die DIN-Norm 10961)

Leitung und Training eines Priiferpanels

Vom Auge zur objektiven Farbmessung

MHD: Wie lange hélt der Lebensmittelgenuss an?
Auswertung sensorischer Versuche mittels Software

Haltbarmachung von Lebensmitteln

Kennzahlen thermischer Haltbarmachung:
Welcher F-Wert ist der Richtige?

Autoklavenpraxis: Warmebehandlungsprozesse von
Lebensmitteln optimal steuern

Validierung von thermischen Prozessen in Autoklavensystemen
(in Anlehnung an die Empfehlungen der FDA)

Mehrwaichige Vollzeitfortbildung
(Qualifizierungslehrginge)

Ausbildung der Ausbilder

Spezialist fiir Hygienemanagement- Zertifikatslehrgang (IHK)
~Lebensmittelsicherheit praktisch umsetzen”

Vorbereitungslehrgang fiir den Besuch einer Techniker-
/Meisterschule

Kurs-Nr.

L 040112

L 040212

L 040312
L 040412
L 040512

L 040612

L 050112
L 050212
L 050312
L 050412

L 060112
L 060212

L 060312
L 060412
L 060512
L 060612

L 070112
L 070212

L 070312
L 070412

L 070512
L 070612

L 070712

Kurs-Nr.

L 010212

L 030112

Datum

19.-20.04.2012
20.-21.09.2012

26.04.2012
15.05.2012
22.-23.05.2012

15.-16.11.2012

25.01.2012
14.02.2012
17.-18.09.2012
13.11.2012

21.-22.02.2012
06.-07.11.2012

23.02.2012
08.05.2012
08.11.2012
27.11.2012

30.-31.01.2012
27.-28.08.2012

01.-03.02.2012
29.-31.08.2012

09.-10.02.2012
13.-14.09.2012

29.11.2012

Datum

Vollzeit:
05.-16.03.2012
Teilzeit:
Ende Oktober
bis Anfang
Dezember 2012

27.02.-02.03.2012
+26.04.2012

1. Februar oder
1. August eines
jeden Jahres
jeweils 8
Wochen

Seite
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Anfrageseminare Seite

Fax-Formulare 32-33
KINetSchool
Online Hygieneschulungen fiir die Lebensmittelbranche 35
Bereiche und Kursinhalte 36
7g Firmentrainings
z Entdecken Sie die Vorteile eines Firmentrainings fiir lhr Unternehmen 37
- .
z Ihr Weg zum Inhouse-Seminar 39
—
< Thementibersicht KIN-Firmentrainings Hygiene 40
B Themeniibersicht KIN-Firmentrainings Mikrobiologie 40
= Mikrobiologie
—
Themeniibersicht KIN-Firmentrainings Lebensmittelrecht 4
mittelrecht
Thementibersicht KIN-Firmentrainings Sensorik 4
Thementibersicht KIN-Firmentrainings Haltbarmachung 42
Themeniibersicht KIN-Firmentrainings Projektmanagement 42
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Informationen Seite

Tagungsservice - Basisleistungen, Tagungstechnik, Verpflegung, Tagungsraume 44 z
I Unsere Seminarleiter stellen sich vor 45-46 L
— Mit Brief und Siegel - Das KIN-Zertifikat 47 z
Fachbeirat Berufliche Bildung 48
Hotelinformationen 49 °
Sparen Sie Seminarkosten / KIN-Mitgliedschaft 50 —
Beitrittserklarung 51 o
Satzung 52 <
Ansprechpartner 53
Anmeldung Seminare 54-55 E
Anfrage Firmentrainings 56-57 =
Studiengange am S_Itudienzentrum KIN 58-59 °
Bachelor Lebensmitteltechnologie und Produktmanagement
Bachelor Biotechnolgie-Verfahrenstechnik-Lebensmitteltechnologie (5
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Lernen Sie unsere brandneue
Veranstaltungsreihe
+~KIN - Aktuelle Runde” kennen!

Diese Veranstaltungen behandeln punktuelle Spezialthe-
men, weisen auf neueste Trends/Entwicklungen als
Impulsveranstaltungen hin oder sind Expertenrunden, die
dem Fach-/Erfahrungsaustausch dienen.

Die Auswahl der Themen erfolgt spontan und richtet sich
nach aktuellen Entwicklungen. Ziel ist es, lhnen moglichst
schnell den Zugang zu wichtigen Informationen und
einem parallelen Erfahrungsaustausch zu ermaglichen.
Da unsere Veranstaltungen stets aktuell bleiben sollen,
konnen wir lhnen an dieser Stelle keine Themen und
Termine prasentieren. Weitere Informationen finden Sie
daher auf unserer Homepage (www.kin.de). Sie konnen
sich dort auch unter Seminare -> Seminar-Infoservice fiir
unseren Newsletter anmelden. Dann erhalten Sie stets die
neuesten Veranstaltungshinweise ganz bequem per
E-Mail.

Sie haben ein Thema, was Sie gerade besonders beschéf-
j tigt, zu dem Ihnen Informationen fehlen oder iiber das Sie
.‘ gerne mit Experten und Branchenkollegen diskutieren
mochten? Dann nutzen Sie das Formular auf Seite 6 und
schlagen Sie uns [hr Thema vor.

AKTUELLE RUNDE

Gerne konnen Sie uns auch per Telefon oder E-Mail
kontaktieren.

Ihre Ansprechpartnerin:

"% Eike Hehnen
d Berufliche Bildung

hehnen@kin.de
Tel. 04321/601-23




KIN - Aktuelle Runde

THEMENVORSCHLAG
Retour per Fax an: +49 (0) 43 21 / 601-40

Lebensmittel-
Institut

Unternehmen ‘
KIN-Mitglied Firma
[Jja [ nein ’
Ansprechpartner
StraBe
Postleitzahl Ort
Telefon Telefax e-Mail

Folgende/s Thema/Themen méchte/n ich/wir fiir eine Veranstaltung ,KIN - Aktuelle Runde” vorschlagen:

SchwerpunktmdBig interessieren uns die folgenden Inhalte bzw. folgende Fragestellungen:

R
2
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Grundkurs: Nachhaltige Prozessverbesserung zur Gewinnsteigerung mit Six Sigma

Zielgruppe:
Fiihrungs- und Fachkréfte aus Produktion, Technik, Entwicklung, Technologie,
und Qualitétssicherung.

Inhalte:

* Grundlagen eines erfolgreichen Projektes

* Abgrenzung Aufgabe vs. Projekt

* Definition des Prozesses

* Klare Zielvorgabe

* Auffinden der Schwachstelle

* Priorisierungsmethoden

* Analysemethoden zur Findung der Ursache
* Problemlésungsmethoden

* Umsetzung von Theorie in Praxis

« Sicherung der Nachhaltigkeit

« Praktische Umsetzung in kleinen Arbeitsgruppen
« Erfahrung aus der Praxis

* Anwendungsbeispiele

Ihr Nutzen:

Uberlassen Sie es nicht dem Zufall ob Ihre Prozesse effizient und effektiv sind. Durch
eine einfache und strukturierte Herangehensweise verbessern Sie nachhaltig lhre
Prozesse. Die standardisierte Herangehensweise macht den Erfolg immer wieder
reproduzierbar und transparent fiir Ihre Organisation. Der Grundkurs aus Theorie
und praktischen Beispielen, versetzt die Teilnehmer in die Lage, ein Projekt struktu-
riert auf Zahlen, Daten und Fakten basierend, nachhaltig zum gewiinschten Erfolg zu
fiihren und das immer wieder.

Durch praktische Ubungen der Teilnehmer wird die Theorie sofort in die Praxis
umgesetzt.

Ausbildung der Ausbilder
Zielgruppe:

Der Lehrgang richtet sich an Menschen, die sich auf die Aufgabe/Rolle eines
kompetenten Ausbilders im Rahmen der betrieblichen Ausbildung vorbereiten oder
ihre bisherige Ausbildertétigkeit reflektieren und optimieren wollen.

Inhalte:

4 Handlungsfelder

* Ausbildungsvoraussetzungen priifen und Ausbildung planen

* Ausbildung vorbereiten und bei der Einstellung von Auszubildenden mitwirken
* Ausbildung durchfiihren

* Ausbildung abschlieBen

Ihr Nutzen:

Qualifizierte Mitarbeiter sind ein wesentlicher Erfolgsfaktor eines Unternehmens.
Dabei beginnt Personalentwicklung mit der Berufsausbildung. In der betrieblichen
Ausbildungsplanung und -praxis kommt dem Ausbilder die Schliisselrolle bei der
Umsetzung der Ausbildungsinhalte zu. Neben fundierten Fachkenntnissen werden
ihm vor allem die Befdhigung zum Beziehungsmanagement und padagogisches
Geschick abverlangt.

Eine effiziente Ausbildung und Nachwuchsférderung kann angesichts des Wandels in
der Arbeitsorganisation und der hohen fachlichen und fachiibergreifenden Anforde-
rungen in modernen Betrieben nur von qualifizierten Ausbildern geleistet werden.

Dieser Lehrgang vermittelt das fiir Ausbilder notwendige Wissen. Die Vermittlung
erfolgt in Handlungsfeldern, die dem Ablauf der Aufgabenstellungen in der Ausbil-
dungspraxis entsprechen und bereitet die Teilnehmer/-innen mit handlungsorien-

tierten Methoden auf die Ausbilderpriifung geméR Ausbildereignungsverordnung vor.

Termin:
14.-15.02.2012

Anmeldeschluss:
31.01.2012

Kurs-Nr.:
L010112

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Christian Miindl,
saturn petfood gmbh,
Bremen

Preis:

KIN-Mitglieder: 830 €
Nicht-Mitglieder: 990 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Termin:

Vollzeit: 05.-16.03.2012
Teilzeit: Ende Oktober bis
Anfang Dezember 2012

Kurs-Nr.:
L 010212

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsumfang:

ca. 84 Unterrichtsstunden,
Vollzeit: 2 Wochen, Mo-Fr
8.00-15.30 Uhr

Teilzeit: Di + Do 16.15-19.30 Uhr

Preis:

KIN-Mitglieder: 550 €
Nicht-Mitglieder: 650 €

zzgl. IHK-Priifungsgebiihren von
. 132 €

Auf Wunsch kann beim
Vollzeit-Lehrgang Verpflegung
dazu gebucht werden. Kosten:
160 € pro Person.
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Gezielt informieren: Suche nach Patenten, Literatur und Lieferanten

Zielgruppe:
Dieser Kurs ist konzipiert fiir Verantwortliche und Fiihrungskréfte im Qualitéts- und
Produktmanagement, die ihre Informationssuche effizienter gestalten wollen.

Inhalte:

« Recherchieren mit Suchmaschinen im Internet
* Wissenschaftliche Datenbanken

« Patentdatenbank

* Analyse von Patenten

* Beschaffung von Dokumenten

Ihr Nutzen:

Das Informationsangebot ist heutzutage besser denn je, doch wie kann man die
geeigneten Antworten auf dringende Fragen herausfiltern? In diesem Kurs wird eine
Einfiihrung in freie und kostenpflichtige Datenbanken gegeben. Es werden wichtige
Recherchetechniken an praktischen Beispielen eingeiibt und der Nutzen und die
Analyse von verschiedenen Dokumenttypen demonstriert: vom Fachblatt bis zum
Patent. Sparen Sie Zeit und Kosten durch effizientere Informationssuche.

Termin:
04.05.2012

Anmeldeschluss:
20.04.2012

Kurs-Nr.:
L 010312

Veranstaltungsort:
Kiel

Lehrgangsleitung:

Prof. Dr. Karin Schwarz,
Institut fir Humanern&hrung
und Lebensmittelkunde,
Abt. Lebensmitteltechnologie,
CAU Kiel

Preis:

KIN-Mitglieder: 435 €
Nicht-Mitglieder: 540 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Effizientes Projektmanagement fiir die Lebensmittelindustrie

Zielgruppe:

Projektleiter, Betriebsleiter, Leiter Betriebstechnik, Fiihrungskréfte der Lebensmittelin-
dustrie, Produktentwickler, ... alle Mitarbeiter, die Projekte leiten oder in Projekte
involviert sind.

Inhalte:
* Grundlagen des Projektmanagements
* Projektplanung
* Projektinitiierung
* Der Mensch im Projekt
— Aufgaben eines Projektleiters
— Kommunikation im Projekt
— Projektteams
* Risikomanagement

Ihr Nutzen:

Projektbezogene Arbeiten in Unternehmen der Lebensmittelindustrie nehmen einen
immer gréBer werden Teil der Personalressourcen in Anspruch. Oft gibt es bereits auf
diese Aufgaben ausgerichtete Positionen im Unternehmen, die den Namen ,,Projekt-
manager” tragen.

Die Teilnehmer des Kurses lernen effizientes Projektmanagement. Sie lernen
Methoden und Techniken kennen, um verschiedenste Projekte, wie z.B.

- einen Umbau / Neubau auf dem Werksgelande

- die Anschaffung einer neuen Produktionslinie

- die Eingliederung einer neuen Produktionslinie

- die projektierte Produktentwicklung

- die Umstellung von Softwaresystemen

effizient zu leiten. Neben den theoretischen Grundlagen wird der Teilnehmer durch
einen hohen Praxisanteil in die Lage versetzt, das Erlernte direkt im Arbeitsalltag
umzusetzen.

Termin:
31.05.-01.06.2012

Anmeldeschluss:
16.05.2012

Kurs-Nr.:
L 010412

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Stephan Bornier,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 750 €
Nicht-Mitglieder: 920 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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IFS 6 Zertifizierung gezielt erreichen

Zielgruppe:
Mitarbeiter aus den Bereichen Produktion, Qualitétssicherung, Marketing und
Verkauf, die sich iiber die aktuellen Anforderungen informieren wollen.

Inhalte:

* Entwicklung des IFS

« Ubergreifende Anderungen der Zertifizierungen nach IFS 6

* Major und k.o.-Kriterien

* Schwerpunkte des IFS 6

» Workshop: Vorbereitung auf die IFS-Zertifizierung anschlieBend Prdsentation der
Ergebnisse und Diskussion

Ihr Nutzen:

In nur 1,5 Tagen lernen IFS-, Qualitdtsmanagement- und Hygienebeauftragte sowie
Leiter der Qualitatssicherung bzw. des Qualitatswesens, wie sie die IFS-Zertifizierung
gezielt erreichen konnen. Den Teilnehmern wird das Wissen iiber die Anforderungen
der IFS Version 6 vermittelt. Im Workshop erarbeiten sie in der Gruppe Lésungen zur
Umsetzung des Anforderungskatalogs. Der Trainer vermittelt den Teilnehmern
Erfahrungen bei der Umsetzung des Standards und gibt Tipps und Hilfestellung bei
der Umsetzung und Weiterentwicklung des eigenen Systems.

Effiziente Versuchsplanung und Auswertung

Zielgruppe:

Dieser Kurs ist konzipiert fiir Verantwortliche und Fithrungskrafte im Qualitéts- und
Produktmanagement und der Produktion, die Versuche effizienter gestalten wollen. Es
sind keine statistischen Vorkenntnisse nétig.

Inhalte:

* Grundlagen der Versuchsplanung

* Faktorenversuche

* Computergestiitzte Planung und Auswertung von Faktorenversuchen
* Durchfiihrung eines praktischen Experiments im Labor

Ihr Nutzen:

Die Entwicklung von neuen Produkten und Rezepturen oder die Einfiihrung neuer
Maschinen erfolgreich in kurzer Zeit durchzufiihren hédngt davon ab, wie die
Versuchsphase geplant wird. Gerade im Bereich der Lebensmittelverarbeitung ist es
notwendig, das komplexe Zusammenspiel von vielen Faktoren zu bestimmen. Anhand
praktischer Beispiele werden Sie Werkzeuge der systematischen Versuchsplanung
kennen lernen und die Auswertung im Computerlabor selbst durchfiihren. Der Kurs
versetzt die Teilnehmer in die Lage, die neuen Kenntnisse unmittelbar in der
betrieblichen Praxis anzuwenden.

Termin:
13.-14.06.2012

Anmeldeschluss:
30.05.2012

Kurs-Nr.:
L 010512

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Dr. Thomas ClauBen,
auditpartner GmbH,
Elmshorn

Preis:

KIN-Mitglieder: 700 €
Nicht-Mitglieder: 870 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Termin:
28.09.2012
Anmeldeschluss:
14.09.2012
Kurs-Nr.:

L 010612

Veranstaltungsort:
Kiel

Lehrgangsleitung:

Prof. Dr. Karin Schwarz,
Institut fir Humanerndhrung
und Lebensmittelkunde,
Abteilung Lebensmittel-
technologie, CAU Kiel

Preis:

KIN-Mitglieder: 435 €
Nicht-Mitglieder: 540 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Die Teilnehmerzahl ist
begrenzt.
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Qualitatssichernde MaBnahmen fiir Lebensmittelverpackungen

Zielgruppe:

Die fiir Verpackungspriifung verantwortlichen Mitarbeiter in Produktentwicklung,
Qualitétssicherung und Qualitatskontrolle. Das Seminar richtet sich an Folien- und
Verpackungshersteller, deren Produkte fiir den Kontakt mit Lebensmitteln vorgesehen
sind, ebenso wie an Lebensmittelhersteller, deren Produkte mit Verpackungsmateri-
alien in Kontakt stehen.

Inhalte:
* Packstoffsensorik
— Rechtliche Situation
— Priiferschulung Packstoffsensorik, Geruchseindriicke von Bedarfsgegenstanden
(mit Ubungen)
— Priiferschulung Packstoffsensorik, Rangordnungspriifung (mit Ubungen)
— Methoden und Durchfiihrung einer sensorischen Packstoffpriifung (mit Ubungen)
* Mikrobiologische Packstoffpriifung
— Methoden der mikrobiologischen Packstoffpriifung und Qualitatssicherungs-
maBnahmen
* Migrationspriifung
— Rechtliche Situation
— Konformitatserkldrung
— Untersuchung von Verpackungen: Globalmigration, spezifische Migration

Ihr Nutzen:

In diesem Kurs erwerben Sie grundlegende Kenntnisse im Bereich der Packstoffprii-
fung unter Beriicksichtigung der qualitétssichernden Systeme. Ihnen werden die
Grundlagen der Verpackungspriifung, speziell der sensorischen und mikrobiolo-
gischen Uberpriifung sowie der Priifung auf Migration in Bezug auf den Ubergang auf
das zu verpackende Lebensmittel vermittelt. Daher eignet sich der Kurs besonders fiir
Anfénger. Der Workshop hilft Ihnen, die vermittelten theoretischen Grundlagen durch
praktische Ubungen in die betriebliche Praxis zu iibertragen. Im Dialog mit unseren
Referenten und den Teilnehmern konnen Sie lhr Wissen vertiefen und spezifische
Fragen, auch in Bezug auf die Konformitatserklarung diskutieren.

Termin:
20.11.2012
Anmeldeschluss:
06.11.2012
Kurs-Nr.:

L 020112

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Yvonne Spethmann,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 560 €
Nicht-Mitglieder: 700 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Spezialist fiir Hygienemanagement- Zertifikatslehrgang (IHK)

~Lebensmittelsicherheit praktisch umsetzen”

Zielgruppe:
Hygieneverantwortliche aus Lebensmittelproduktion, Gastronomie und Handel.

Inhalte:

« Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels

* Lebensmittelmikrobiologie

* Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des jeweiligen
Lebensmittels

* Lebensmittelrecht

« Infektionsschutzgesetz §43

« Warenkontrolle, Haltbarkeitspriifung und Kennzeichnung

* Betriebliche Eigenkontrollen

* Havarieplan, Krisenmanagement, Riickverfolgbarkeit

* Anforderungen an Kiithlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels

* Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels beim
Umgang mit Lebensmittelabféllen, ungenieBbaren Nebenerzeugnissen und anderen
Abféllen

* Reinigung und Desinfektion

» HACCP - Gefahren- und Risikoanalyse

* Praktische Projektarbeit inkl. Prasentation

* Abschlusstest

Termin:

27.02.-02.03.2012 + 26.04.2012

Anmeldeschluss:
13.02.2012

Kurs-Nr.:
L 030112

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Dr. Helmut Pohle,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Johann Hamdorf, Nienborstel

Preis:

KIN-Mitglieder: 1.900 €
Nicht-Mitglieder: 2.300 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und IHK-Zertifikat)



Ihr Nutzen:

Alle wesentlichen Themen rund um Fragen der Lebensmittelsicherheit werden
behandelt. Im Vordergrund steht jedoch nicht die Vermittlung von theoretischem
Wissen, sondern die Herangehensweise und praktische Umsetzung des Hygienema-
nagements. Die Teilnehmer kdnnen zudem durch die Projektarbeit das theoretisch
Erlernte gleich unter fachkundiger Anleitung in die eigene betriebliche Praxis
umsetzen.

Der Spezialist fiir Hygienemanagement verfiigt damit iiber hervorragende und
umfassende Sachkenntnis auf dem Gebiet des Hygienemanagements. Dieses Wissen
bringt er in sein Unternehmen ein, setzt Hygienemanagement ressourcen- und damit
geldsparend um.

Nach praktischer Projektarbeit und erfolgreichem Leistungstest erhalten Sie das
Lehrgangszertifikat fiir den bundeseinheitlichen IHK-Zertifikatslehrgang , Spezialist fiir
Hygienemanagement (IHK)".

Hinweis: Die Projektarbeit soll von den Teilnehmern im Zeitraum 03.03.-25.04.2012
angefertigt werden. Wahrend dieser Zeit werden die Teilnehmer per Internet durch
die Referenten betreut, erhalten dariiber weitere Lernmaterialien und werden auf die
Priifung vorbereitet. Die Teilnehmer sollten daher idealerweise iiber einen eigenen
Arbeitsplatz mit PC und Internetzugang verfiigen.

Englisch fiir Audits

HH& Zielgruppe; Termin:

Qualitats-
sicherung

Qualitdtsmanagement- und Qualitatssicherungsverantwortliche, die sich auf Audits in 01.-02.03.2012

englischer Sprache vorbereiten mdchten.
Anmeldeschluss:

Inhalte: 16.02.2012
IFS, BRC und Kundenaudits internationaler Lebensmittelketten und Supermarkte

stehen auf der Tagesordnung fast jedes deutschen Lebensmittelherstellers. Gleichzei- Kurs-Nr.:
tig wird selbstverstédndlich angenommen, dass diese Audits in Deutschland auch in L 030212

englischer Sprache durchgefiihrt werden kdnnen.

Veranstaltungsort:
Der Workshop wird sich mit der sprachlichen Seite der Audits befassen und Antwor- Neumiinster
ten auf folgende Fragen geben:

Lehrgangsleitung:

* Welche Auditsysteme gibt es und worin unterscheiden sie sich? Dipl.-Ing. Christiane Sprinz,
* Welche Terminologie verwendet welches Auditsystem? freiberufliche Ubersetzerin
* Gibt es Unterschiede zwischen britischem und amerikanischem Englisch? und Lebensmitteltechnologin,
« Wie reagiert man auf Fragen des Auditors? Adendorf
* Welche interkulturellen Aspekte sind dabei zu beachten?
Preis:
KIN-Mitglieder: 790 €
”_" Nutzen: ] S ] ] o ] Nicht-Mitglieder: 950 €
Sie bekomm(?n einen Einblick in die spezielle Terminologie, die von den Auditoren (inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
verwendet wird.

. . . . nterlagen und Zertifikat
Sie tiben, auf Englisch auf Fragen und Anmerkungen des Auditors zu reagieren. ! Beid fkat)

Sie konnen dem nachsten Besuch des auslandischen Auditors mit mehr Gelassenheit
entgegen sehen.
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Schneller Einstieg in das Qualitatsmanagement

A

Qualitas Zielgruppe: Termin:

sicherung Mitarbeiter in Unternehmen der Lebensmittelbranche, die sich fiir den Bereich 19.-23.03.2012
Qualitdtsmanagement qualifizieren méchten oder eine neue berufliche Perspektive
anstreben. Anmeldeschluss:

05.03.2012

Inhalte:
« Grundlagen des Qualitdtsmanagements mit praktischen Ubungen Kurs-Nr.:
* Lebensmittelrechtliche Grundlagen L 030312

« Qualititsmanagementsysteme im Uberblick: IFS, BRC, DIN ISO etc.

* Hygienemanagement, HACCP

» Werkzeuge fiir das Qualitdtsmanagement: Failure Mode and Effects Analysis (FMEA)
etc.

* Auditierung

* Beschwerde- und Krisenmanagement

Veranstaltungsort:
Kiel und Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Prof. Dr. Karin Schwarz, Institut fiir

Humanernahrung und Lebensmittel-
kunde, Abteilung Lebensmitteltech-

nologie, CAU Kiel

Ihr Nutzen:

In fiinf Tagen erhalten Sie einen Einstieg in das Qualitdtsmanagement und werden mit
den wesentlichen Grundlagen vertraut gemacht. Sie werden mit praktischen Ubungen
in die Themen eingefiihrt, die Sie in die Lage versetzen, lhre neuen Kenntnisse
unmittelbar in der Praxis anzuwenden. Dozenten aus der Forschung und betrieblichen

Preis:
KIN-Mitglieder: 1.550 €

Praxis werden lhnen systematische Kenntnisse vermitteln und an praktischen Nicht-Mitglieder: 1.900 €
Beispielen die verschiedenen Bereiche des Qualitdtsmanagements erldutern. (inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
Der Kurs ist als Bildungsurlaub anerkannt. unterlagen und Zertifikat)

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.

ﬂﬂ& Mikrobiologie Grundkurs: Keimbestimmung in Lebensmitteln

Qualitats- ZiEIgruppe: Termin 1:
sicherung Fiir die mikrobiologische Qualitatssicherung zusténdige Mitarbeiter der Lebensmittel- 14.-16.03.2012
industrie, die tiber allgemeine Laborkenntnisse verfiigen. Auch fiir Auszubildende Anmeldeschluss:
geeignet. 29.02.2012
Kurs-Nr.:
Inhalte: L 030212

* Einfiihrung in die Lebensmittelmikrobiologie

* Grundlagen des mikrobiologischen Arbeitens

* Keimzahlbestimmung nach dem Plattentropfverfahren

* Ndhrmedien fiir die mikrobiologische Untersuchung von Lebensmitteln

Termin 2:
17.-19.10.2012
Anmeldeschluss:

« Vorbereitung Ndhrmedienherstellung 02.10.2012
* Hygienekontrollen Kurs-Nr.:
L 030512

* Produkte und Qualitétssicherung bei Fertigndhrmedien

* Keimzahlbestimmungen nach dem Gussplattenverfahren

* Laborbesichtigung

* Grundlagen der Mikroskopie und Gramfarbung

* Auswertung der durchgefiihrten Keimzahlbestimmung / Hygienekontrollen

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Dr. Helmut Pdhle,

Ihr Nutzen: KIN Lebensmittelinstitut,
Der Kurs bietet vor allem die Méglichkeit zur praktischen Arbeit und zum Erfahrungs- Neumdinster

austausch. Parallel werden die theoretischen Grundlagen zu Eigenschaften, Wachstum )

und Bedeutung verschiedener Mikroorganismengruppen vermittelt. Durch Demons- Preis:

tration und Ubung ausgewahlter Methoden der Keimzahlbestimmung werden die KIN-Mitglieder: 830 €
Teilnehmer in die Lage versetzt, diese Fahigkeiten bei der praktischen Arbeit im Nicht-Mitglieder: 990 €
eigenen mikrobiologischen Labor umzusetzen. (inkl. Verpflegung, Teilnehmer-

unterlagen und Zertifikat)
Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
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Mikrobiologie Aufbaukurs I: Verderbniserreger und Problemkeime in

Lebensmitteln, Bewertung von Ergebnissen
Zielgruppe:

Fiir die mikrobiologische Qualitétssicherung zusténdige Mitarbeiter der Lebensmittel-
industrie sowie Auszubildende mit mikrobiologischen Grundlagenkenntnissen und
praktischer (Anfangs)Erfahrung.

Inhalte:

« Untersuchung von gekiihlt haltbaren Produkten

* Anlegen von Proben zur Untersuchung

* Besonderheiten der Untersuchungen am Beispiel von Fleisch und
Fleischerzeugnissen

» MPN-Verfahren

* Mikrobiologische Untersuchung von Tiefkiihlprodukten

* Mikrobieller Verderb

* Methoden zur Differenzierung von Mikroorganismen

* Auswertung der angelegten Proben

Ihr Nutzen:

Lebensmittel, insbesondere verarbeitete Lebensmittel, bieten Mikroorganismen gute
Lebens- und Vermehrungsbedingungen. Dies ist im Hinblick auf die Haltbarkeit nicht
immer gewiinscht. Inhalt dieses Lehrganges ist es, relevante Problemkeime beispiel-
haft an ausgewdhlten Produktgruppen zu untersuchen und zu bewerten. Durch
Demonstration und Ubungen wird der Teilnehmer in die Lage versetzt, Schlussfolge-
rungen hinsichtlich Produktion und Haltbarkeit von Lebensmitteln fiir die praktische
Arbeit im eigenen Labor zu ziehen. Die im Laufe des Kurses durchgefiihrten Untersu-
chungen werden gemeinsam ausgewertet und bewertet.

Teilnehmer kénnen bis eine Woche vor Kursbeginn beim KIN Wiinsche einreichen,
welche speziellen Produktgruppen behandelt werden sollen.

Mikrobiologie Aufbaukurs II: Pathogene Keime und Schnellmethoden

in der Lebensmittelmikrobiologie

Zielgruppe: Fiir die mikrobiologische Qualititssicherung zustandige Mitarbeiter der

Lebensmittelindustrie sowie Auszubildende mit fundierten mikrobiologischen

Grundlagenkenntnissen. Verantwortliche fiir die Etablierung neuer Methoden in der

Mikrobiologie.

Vorkenntnisse: Fiir diesen Lehrgang wird die Teilnahme am Lehrgang ,Mikrobiolo-

gie Grundkurs: Keimbestimmung in Lebensmitteln” empfohlen bzw. entsprechende

Vorkenntnisse vorausgesetzt.

Inhalte:

* Arbeiten mit pathogenen Keimen

» Uberblick iiber lebensmittelrelevante Keime aus Sicht der Uberwachung

+ Uberblick iiber Nachweismethoden einiger wichtiger Krankheitserreger mit
Demonstrationen auf verschiedenen Selektivndhrmedien

« Chromogene Néhrmedien fiir Krankheitserreger

* Nachweismoglichkeiten und Bedeutung von Enterobakterien

* Listeria monocytogenes

* Nachweis von Salmonellen

* Serotypisierung von Salmonellen

* Nachweis von Mikroorganismen mittels PCR

* Anwendungen der PCR fiir die Diagnostik im Lebensmittellabor

* Neue Schnellmethoden im mikrobiologischen Labor

Ihr Nutzen:

Zuverlassige Schnellmethoden sind insbesondere fiir die betrieblichen Eigenkontrol-
len gefragt. Vor allem der moglichst schnelle Nachweis pathogener Keime gewinnt
aufgrund rechtlicher Vorgaben zunehmend an Bedeutung. Der Lehrgang informiert
die Teilnehmer (iber das Arbeiten mit Krankheitserregern im Sinne des Infektions-
schutzgesetzes sowie die Anforderungen an Betriebslabors. Es wird ein Uberblick
tiber verschiedene Schnellmethoden gegeben, wobei die wichtigsten Methoden
gesondert vorgestellt und eingeiibt werden.

Termin 1:
10.-11.05.2012
Anmeldeschluss:
26.04.2012
Kurs-Nr.:

L 030612
Termin 2:
25.-26.10.2012
Anmeldeschluss:
11.10.2012
Kurs-Nr.:

L 030712

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Michael Benner,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 750 €
Nicht-Mitglieder: 890 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.

Termin:
22.-23.11.2012

Anmeldeschluss:
08.11.2012

Kurs-Nr.:
L 030812

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Dr. Helmut Pohle,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 750 €
Nicht-Mitglieder: 890 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
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Lebensmittelhygiene

Zielgruppe:
mit Hygienefragen beauftragte Mitarbeiter in Lebensmittelherstellung,
Gastronomie und Handel.

Inhalte:

* Rechtliche Grundlagen

* Mikrobiologische Grundlagen

* Krankheitserreger und Verderbniskeime
* Infektionsschutz

* Personalhygiene

* Schadlingsmonitoring

* Raum- und Anlagenhygiene

* Verarbeitungs- und Produktionshygiene
* Entsorgungshygiene

* HACCP

« Eigenkontrollen

* Personal-Schulung - Wiederholungsbelehrung IFSG

Ihr Nutzen:

Jéhrliche Wiederholungsschulung Lebensmittelhygiene und

Infektionsschutzgesetz. Wissen und Materialien, um diese Schulungen betriebsintern
weiter zu vermitteln.

Hygienekontrollen
Zielgruppe:

Qualitétsmanagement- und Qualitatssicherungsverantwortliche aus
lebensmittelproduzierenden Betrieben sowie Mitarbeiter von Fremdreinigungsfirmen,
die fiir Hygienekontrollen zusténdig sind.

Inhalte:

« Uberblick iiber die Methoden

* Klassisch mikrobiologische Methoden (mit Demonstration)

« Schnellmethoden und besondere Gerate (mit Demonstration)

* Auswertungen: Auswerteschemata, Richt- und Warnwerte, Ableitung von Korrektur-
maBnahmen

Ihr Nutzen:

Dieser Lehrgang gibt einen Uberblick iiber Aufbau, Durchfiihrung und
Auswertung von Hygienekontrollen. Neben den klassischen mikrobiologischen
Methoden werden auch Schnellmethoden mit Ihren Vor- und Nachteilen diskutiert
und praktisch durchgefiihrt.

Das Teilnehmerzertifikat bestatigt Hygienekontroll-Kenntnisse geman
VO (EG) 852/2004.

Termin 1:
07.03.2012
Anmeldeschluss:
22.02.2012
Kurs-Nr.:

L 030912
Termin 2:
31.10.2012
Anmeldeschluss:
17.10.2012
Kurs-Nr.:

L 031012

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Dr. Helmut Pohle,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 450 €
Nicht-Mitglieder: 560 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Termin:
17.04.2012

Anmeldeschluss:
03.04.2012

Kurs-Nr.:
L 031112

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Dr. Helmut Pohle,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 450 €
Nicht-Mitglieder: 560 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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HACCP

Zielgruppe:
Qualitétsmanagement- und Qualitatssicherungsverantwortliche aus lebensmittelproduzie-
renden Betrieben.

Inhalte:

* Grundlagen des HACCP-Konzeptes

* Schritte zum Erstellen eines HACCP-Konzeptes

* Praktische Umsetzung von HACCP-Systemen in verschiedenen Lebensmittel-
branchen

* Prdventivprogramme im Rahmen des betrieblichen Hygienemanagements

* Erstellung und Anwendung des HACCP-Konzeptes im Workshop

Ihr Nutzen:

Das HACCP-Konzept dient vorrangig dem Aufbau eines vorbeugenden Kontrollsystems zur
Gewabhrleistung der Sicherheit von Produkten. Es stellt ein universelles Werkzeug zur
systematischen Analyse komplexer Produktionsablaufe dar. Ziel des Lehrgangs ist es, dem
Teilnehmer das Prinzip und die Voraussetzungen des HACCP-Konzeptes in Theorie und
Praxis anschaulich zu vermitteln.

Das Teilnehmerzertifikat bestitigt HACCP-Kenntnisse gemal VO (EG) 852/2004.

Termin:
18.04.2012

Anmeldeschluss:
04.04.2012

Kurs-Nr.:
L 031212

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Michael Benner,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 450 €
Nicht-Mitglieder: 560 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Interpretieren und Bewerten von mikrobiologischen Befunden

Mikrobiologie fiir Nicht-Mikrobiologen
Zielgruppe:

Qualitétsverantwortliche aus dem Reklamationsmanagement und dem Spezifikationswesen,
Manager, Technologen, Einkédufer und Produktentwickler, die sich in die mikrobiologischen
Grundlagen einarbeiten mochten.

Inhalte:

* Mikroorganismen - Fachbegriffe, Arten und Wachstumsfaktoren

* Lebensmittelvergiftungen

* Lebensmittelverderb

 Wachstum, Hemmung und Abtotung von Mikroorganismen und Toxinen
* Betriebs- und Personalhygiene

* Richt- und Warnwerte fiir Lebensmittel

* Interpretation und Bewertung von Untersuchungsergebnissen

« Fallstudie: Diagnose eines mikrobiologischen Problems

Ihr Nutzen:

In diesem Lehrgang erhalten Sie einen Uberblick iiber die Grundlagen der Mikrobiologie.

Folgende Vorteile bietet lhnen dieser Kurs:

« Er hilft hnen mikrobiologische Untersuchungsergebnisse besser zu verstehen.

« Sie erhalten das Selbstvertrauen, die richtigen Entscheidungen im Sinne der Lebensmittel-
sicherheit zu treffen.

« Das gewonnene Wissen hilft Ihnen bei der Entscheidung, wann Sie besser den Rat
eines mikrobiologischen Spezialisten einholen sollten.

* Sie erhalten einen ,Vorgeschmack” wie mikrobiologische Probleme aussehen und geldst
werden kénnen.

* Die mikrobiologischen Fachbegriffe sind fiir Sie kein Problem mehr.

* Die gewonnenen Kenntnisse erleichtern lhnen die Festlegung von Spezifikationsgrenz-
werten und die Bewertung von vorhandenen Produktspezifikationen.

« Sie erhalten die nétige Sicherheit bei der Kommunikation mit Lieferanten und Kunden.

« Das Wissen gibt Ihnen eine verldssliche Grundlage fiir die Bearbeitung von Reklamationen.

Termin:
05.06.2012

Anmeldeschluss:
22.05.2012

Kurs-Nr.:
L 031312

Veranstaltungsort:
Neuminster

Lehrgangsleitung:

Dr. Helmut Pohle,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 550 €
Nicht-Mitglieder: 660 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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Audits in der Lebensmittelindustrie

A

Sé‘ﬁ;fﬂﬁfg Fiihrungskréfte und Mitarbeiter aus Unternehmensbereichen, die sich mit der

Thematik ,Qualitdtsaudits” befassen oder die ein QM-System einfiihren, aufrechter-
halten und beurteilen wollen.

Zielgruppe: Termin:
07.-08.06.2012

Anmeldeschluss:

24.05.2012
Inhalte:
. Elnfuhrupg in die Audltar'ten . Kurs-Nr.:
 Welche Anderungen bewirkt die DIN ISO 22000? L 031412

 Anforderungen an die Auditoren

* Vorbereitung auf das Audit

* Vor-Ort-Audit: Vorgehensweise

« Workshop: Erarbeitung einer Checkliste / Auditfragenliste, Rollenspiele: Ubungen
zu Fragetechniken

 Nachbereitung des Audit

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Olaf Seiche
* Beispiel: Erfah berichte eines Zertifizi terneh " !
eispiel: Erfahrungsberichte eines Zertifizierungsunternehmens TUV Rheinland Cert GmbH,
Ihr Nutzen: Koln
Die Durchfiihrung so genannter interner, Handels- und Lieferantenaudits ist ein
Preis:

Qualitdtsmanagement-Tool, um die Produktqualitét der eingekauften Ware, einen
ordnungsgemédBen Produktionsablauf und damit auch die Qualitat der produzierten
Ware sicherzustellen. Schwerpunkt ist u. a. die DIN I1SO 22000:2005. Dieser internatio-
nale Standard harmonisiert die Anforderungen in der gesamten Produktionskette vom
Erzeuger bis zum Handel und erméglicht so die Lebensmittelsicherheit auf allen
Stufen. Der Lehrgang vermittelt Grundlagen, die zum Versténdnis und zur Durchfiih-
rung von Audits erforderlich sind. In praxisorientierten Referaten werden die
notwendigen Vorbereitungen, Unterlagen und Hinweise zur Durchfiihrung erldutert.
Mit praktischen Ubungen und Workshops wird gezeigt, wie diese Aufgabe unterneh-
mensspezifisch gelost werden kann.

KIN-Mitglieder: 790 €
Nicht-Mitglieder: 960 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Schulung Lebensmittelhygiene/Infektionsschutzgesetz
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Zielgruppe: Termin 1: 13.06.2012
Sé‘ﬁgfﬂfg Alle Mitarbeiter von Lebensmittelherstellern, Gaststétten, Handwerksbetrieben, Anmeldeschluss:
Marktbetreibern und Direktvermarktern. 05.06.2012
Kurs-Nr.:
Inhalte: L 031512

* Infektionsschutzgesetz:
- Krankheitsiibertragung durch Lebensmittel
- Tatigkeitsverbote

Termin 2: 05.09.2012
Anmeldeschluss:

o . 29.08.2012
- Mitteilungspflicht
o . . Kurs-Nr.:
* Prinzipien der Lebensmittelhygiene
L 031612

* Mikrobiologische Grundlagen
* Lebensmittelkunde
* Gute Herstellungspraxis

Termin 3: 14.11.2012
Anmeldeschluss:

« Lagerung von Lebensmitteln 07.11.2012
* Personalhygiene Kurs-Nr.:
L 031712

* Gefahren im Betrieb / nachteilige Beeinflussung

* Kreuzkontamination

* Reinigung und Desinfektion

* Leistungsiiberpriifung erfolgt mittels 15-miniitigem Kurztest

Ihr Nutzen:

Mit dieser Schulung erfiillen Sie die Anforderungen folgender Gesetze / Verord-
nungen

- Hygieneschulung nach Verordnung (EG) 852/2004 bzw. LMHV §4

- ,Folgebelehrung” nach Infektionsschutzgesetz

Es werden folgende Dokumente ausgestellt:

* Teilnahmebescheinigung

* Belehrungsnachweis geméaR Infektionsschutzgesetz §43
* Der Kurs beinhaltet eine Leistungsiiberpriifung.

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Dr. Helmut Pohle,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 49 €
Nicht-Mitglieder: 59 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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Eigene Methoden im Lebensmittelchemielabor: Sicher und verlasslich untersuchen

Zielgruppe:

Fiir Qualitdtssicherung und Qualitatskontrolle zustédndige Mitarbeiter der Lebensmittelindu-

strie und Zulieferbetriebe, die tiber allgemeine Laborkenntnisse verfiigen. Auch fiir
Auszubildende geeignet.

Inhalte:

* Suchen und einfiihren von eigenen Untersuchungsmethoden im Lebensmittel-
chemielabor, fiir die keine Vorschriften und DIN-Normen bestehen

* Qualitdtssicherung dieser eigenen Methoden durch Methodenetablierung und
-validierung

* Vor- und Nachteile von Schnelltests und Referenzmethoden fiir Lebensmittel

* Beurteilung von Kalibrierfunktionen, Bestimmungs- und Nachweisgrenzen

* Auswertung, Beurteilung und Optimierung von Analysenergebnissen

* Beurteilung eigener Methoden durch Teilnahme an Ringversuchen

Ihr Nutzen:

Je nach Lebensmittel bzw. Lebensmittelinhaltsstoff, kann auf etablierte Methoden nach
DIN-Normen bzw. nach vorgeschriebenen Untersuchungsmethoden im lebensmittelche-
mischen Labor zuriickgegriffen werden. In der Praxis sind jedoch teilweise Untersuchungen
notwendig, fiir die es noch keine Vorschriften gibt oder die durch Schnellmethoden
einfacher, schneller und 6konomischer erfassbar sind. Wie sind solche eigenen Methoden
zu beurteilen und wie kénnen die Ergebnisse verldsslich abgesichert werden?

Im Rahmen dieses eintégigen Seminars erlernen die Teilnehmer theoretische und
praktische Kenntnisse zur Suche, Einfiihrung, Etablierung und Validierung von chemischen
Untersuchungsmethoden. Es wird auf die Vor- und Nachteile von Schnell- und Referenzme-
thoden eingegangen, sowie auf die Beurteilung von Analysenergebnissen bzw. Wege zur
besseren Verlasslichkeit dieser Ergebnisse aufgezeigt. Durch Demonstrationen und
Ubungen kénnen die Teilnehmer die theoretischen Ansétze vor Ort im Labor vertiefen,
sowie liber den Erfahrungsaustausch mit den Referenten aus Wissenschaft und Praxis auf
eigene Untersuchungsmethoden iibertragen und so die erworbene Kenntnisse des
Seminars direkt ins eigene Labor einbringen.

Pradiktive Mikrobiologie
Zielgruppe:

Qualitdtsmanagement- und Qualitatssicherungsverantwortliche aus
lebensmittelproduzierenden Betrieben sowie HACCP-Beauftragte und Laborleiter.

Inhalte:

« Mathematische Modelle aus praktischen Inokulationsversuchen

* Wachstumsmodelle

+ Uberlebens- und Absterbemodelle

* PC-Programme zur Darstellung verfiigbarer Daten
— Eingabe eigener Daten
— Beispiel: Listeria monocytogenes

* Nutzung fiir HACCP-Studien, Wérmebehandlungsparameter, Lagerbedingungen und
EinfluB auf die Haltbarkeit

Ihr Nutzen:

Die préadiktive Mikrobiologie leitet aus Inokulationsversuchen in Labormedien mathema-
tische Gleichungen ab, die das Verhalten von Keimen in Abhéngigkeit von inneren und
duBeren Faktoren quantitativ beschreiben. Die Modelle der pradiktiven Mikrobiologie
finden bereits Anwendung bei der Einrichtung von HACCP-Systemen und werden von der
FDA gefordert, wenn keine Challenge Tests durchgefiihrt werden. Mit ihrer Hilfe kann
schon wahrend der Produktentwicklung eine Gefahrdungsabschétzung erfolgen ohne mit
kostenintensiven Inokulationsversuchen Zeit zu verlieren.

Im Kurs werden Vor- und Nachteile verschiedener Modelle vermittelt. Weiterhin wird eine
kostenlose Software zur Verwendung in der pradiktiven Mikrobiologie vorgestellt. Diese
wird verwendet um den Modellierungsprozess anhand eines Beispieles zu verdeutlichen.

Termin:
24.05.2012

Anmeldeschluss:
10.05.2012

Kurs-Nr.:
L 031812

Veranstaltungsort:
Kiel

Lehrgangsleitung:

Jun. Prof. Dr. Anja Steffen-
Heins, Institut fir Humaner-
ndhrung und Lebensmittel-
kunde, Abteilung Lebensmit-
teltechnologie, CAU Kiel

Preis:

KIN-Mitglieder: 435 €
Nicht-Mitglieder: 540 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.

Termin:
26.09.2012

Anmeldeschluss:
12.09.2012

Kurs-Nr.:
L 031912

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Dr. Helmut Pohle,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 550 €
Nicht-Mitglieder: 660 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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Qualitatssicherung im eigenen Labor

Zielgruppe:
Qualitdtsmanagement- und Qualitatssicherungsverantwortliche aus lebensmittelproduzie-
renden Betrieben ebenso wie Zulieferer, Leiter und Mitarbeiter von Betriebslabors.

Inhalte:

* Wie setzt man die Anforderungen zur ,Qualitatssicherung” im Labor um (in Anlehnung an
DIN EN ISO 17025)?

* Gerdte: Qualifikation, Funktionspriifung, messtechnische Riickfiihrung

« Personal: Schulungsmoglichkeiten, Schulungsdokumentation, Bewertung von Schulungen

« Verfahren: Sicherung der Ergebnisse analytischer Verfahren (Verfahren der Verpackungs-
priifung, mikrobiologische, chemische, sensorische und technologische Verfahren)

* Grundlagen der statistischen Auswertung (Mittelwerte, Standardabweichung, Messun-
sicherheit, Richtigkeit, Prazision, Reproduzierbarkeit)

* Laborvergleiche/Ringversuche: Anbieter, Kriterien fiir die Auswahl, Umgang mit Ergebnis-
sen von Ringversuchen

Ihr Nutzen:

Die nachhaltige Absicherung von Analyseergebnissen in einem Lebensmittelabor stellt im-
mer weiter steigende Anforderungen an die ,interne” Qualitatssicherung des Labors selbst.
Eine Weiterentwicklung in diesem Bereich ist Voraussetzung fiir verldssliche Analyseergeb-
nisse bei Eigenkontrollen und gewahrleistet die Erfiillung von Forderungen der Lebensmit-
teltiberwachung, des Handels und von Kundenseite. Damit sind Sie fiir externe Audits in
diesem Bereich bestens geriistet. Durch praktische Beispiele aus wichtigen Bereichen der
Analytik werden Anregungen und Handwerkszeug fiir die tégliche Arbeit vermittelt.

Termin:
06.-07.12.2012

Anmeldeschluss:
22.11.2012

Kurs-Nr.:
L 032012

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Dr. Helmut Pohle,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 690 €
Nicht-Mitglieder: 860 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Grundkurs: Herstellen und Stabilisieren von Lebensmittelemulsionen

Zielgruppe:
Mitarbeiter der Produktentwicklung, Qualitdtssicherung und Anwendungstechnik.

Inhalte:

* Emulsionen, Aufbau und Wirkungsweisen

* Grundlagen - Emulgatoren, Stabilisatoren und Verdickungsmittel
 Emulgiersysteme / Emulgierverfahren

* Einfiihrung in die Rheometrie

* Beurteilung und Bewertung von Emulsionen

* Entwicklung eines allgemeinen FlieBschemas zur Herstellung von Emulsionen
* Gruppenarbeit im Technikum

* Auswertung der durchgefiihrten Versuche

Ihr Nutzen:

Oft entscheidet das homogene Aussehen einer Sauce, einer Suppe oder eines
Dressings (iber die Auswahl unter den Konkurrenzprodukten. Das bedeutet, die
Qualitét einer Lebensmittelemulsion wird im Wesentlichen durch die Erwartungen des
Kunden bestimmt. Daher muss die Emulgierung, Verdickung und Stabilisierung einer
Emulsion vom Hersteller so optimiert werden, dass die gewiinschte Verwendbarkeit
und Lagerstabilitét fiir den Kunden erzielt wird. Der Lehrgang vermittelt dem
Teilnehmer die hierzu notwendigen Kenntnisse. Dabei stehen praxisrelevante
Fragestellungen zur Herstellung und Stabilisierung von Emulsionen im Vordergrund,
welche durch praktische Ubungen im Technikum umgesetzt werden. Je nach
Teilnehmerinteresse werden verschiedene Produkt- oder Technologievariationen in
Gruppen durchgefiihrt und die Ergebnisse fiir die praktische Arbeit im eigenen
Betrieb gemeinsam ausgewertet und diskutiert.

Termin:
19.-20.04.2012

Anmeldeschluss:
05.04.2012

Kurs-Nr.:
L 040112

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Stephan Bornier,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 760 €
Nicht-Mitglieder: 950 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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Aufbaukurs: Herstellen und Stabilisieren von Lebensmittelemulsionen

Zielgruppe:

Mitarbeiter der Produktentwicklung, Qualitatssicherung und Anwendungstechnik.

Inhalte:

* Aspekte der Emulgiertechnik

* Herstellungsprozess und Technologie

* Scale up

* Lebensmittelemulsionen

* Einsatz von Stérken und Hydrokolloiden bei der Herstellung von Feinkost-
emulsionen

* Gruppenarbeit im Technikum: Herstellung von diversen kulinarischen Emulsionen

* Auswertung der durchgefiihrten Versuche

Ihr Nutzen:
Die Qualitét einer Lebensmittelemulsion wird im Wesentlichen durch die Wiinsche

und Erwartungen des Konsumenten bestimmt. Solche maBgeschneiderten Emulsionen

lassen sich jedoch nur dann erfolgreich produzieren, wenn verfahrenstechnische
Kompetenz und anwendungsbezogenes Know-how gemeinsam genutzt werden. Auf
dieser Basis soll in diesem Aufbaukurs anhand von Theorie und Praxis gezeigt
werden, wie man mit den Methoden der Verfahrenstechnik Lebensmittelemulsionen
so gestalten kann, dass Sie den Wiinschen des Konsumenten entsprechen. Hierbei
werden verschiedene Emulgierverfahren und Emulgatoren vorgestellt und diskutiert.
Im Praxisteil werden unter Beriicksichtigung der Prozesswahl, bestimmter Prozesspa-
rameter und Basisrezepturen diverse Emulsionen hergestellt und qualitativ bewertet.

Farben und Stabilisieren von Farben in Lebensmitteln

Zielgruppe:

Mitarbeiter in Unternehmen der Lebensmittelindustrie, die im Bereich Produktent-
wicklung und Produktqualitét tatig sind bzw. sich fiir den Bereich qualifizieren
mochten.

Inhalte:

Die Farbe von Lebensmitteln stellt ein wichtiges Qualitétskriterium dar und

beeinflusst in hohem MaBe die Kaufentscheidung des Konsumenten. Die Deklarati-

onsvorschriften fiir Lebensmittel sind in Bezug auf Farbstoffe erheblich verscharft

worden. Fiir einige Azofarbstoffe ist ein Warnhinweis erforderlich. In diesem

Zusammenhang haben natiirliche Farbstoffe und féarbende Lebensmittel weiter an

Bedeutung gewonnen. Allerdings ergeben sich durch deren Verwendung Stabilitdts-

probleme.

« Farbpigmente und deren Stabilitat

* Lebensmittelfarben und farbende Lebensmittel

¢ Lebensmittelrechtliche Grundlagen

 Anwendung von Lebensmittelfarben, féarbenden Lebensmitteln und deren
Mischungen in Produktgruppen (SiiBwaren, Speiseeis, Getrdnke ..)

* Messung von Lebensmittelfarben

Ihr Nutzen:

Das Seminar macht Sie gezielt mit Lebensmittelfarben, deren Anwendung und
Stabilisierung in Lebensmitteln vertraut. Anhand von Vortragen und Ubungen werden
die Inhalte praxisorientiert vermittelt.

Termin:
20.-21.09.2012

Anmeldeschluss:
06.09.2012

Kurs-Nr.:
L 040212

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Stephan Bornier,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 760 €
Nicht-Mitglieder: 950 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Termin :
26.04.2012

Anmeldeschluss:
12.04.2012

Kurs-Nr.:
L 040312

Veranstaltungsort:
Kiel

Lehrgangsleitung:

Prof. Dr. Karin Schwarz,
Institut fir Humanerndhrung
und Lebensmittelkunde,
Abteilung Lebensmittel-
technologie, CAU Kiel

Preis:

KIN-Mitglieder: 580 €
Nicht-Mitglieder: 725 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

20



21

9{/

Produkte
Produktentwicklung

9\@

Produkte
Produktentwicklung

Grundkurs: Sichere Herstellung gekiihlt haltbarer Fertiggerichte

Zielgruppe:
Mitarbeiter der Lebensmittelindustrie, der Qualitétssicherung, der Produktion und
Produktentwicklung.

Inhalte:

« Einfiihrung gekiihlt haltbare Fertiggerichte

* High quality convenience food

* Anspriiche des Handels

» Moglichkeiten der Industrie

Grundlegende Prozessschritte bei der Herstellung von gekiihlt hochwertigen Fertig-
gerichten

Spezifische Besonderheiten der einzelnen Prozesse
Messbare und berechenbare Sicherheit

Bestimmung und Uberpriifung der Haltbarkeiten
Verpackungstechnologie fiir gekiihlt haltbare Lebensmittel

lhr Nutzen:

Der Verbraucher fordert heute verstarkt Lebensmittel gehobener Qualitét. Gleichzeitig

steigen aber auch die Anspriiche an Convenience und Produktsicherheit. Eine neuere
Maoglichkeit, das Bediirfnis der Verbraucher nach qualitativ hochwertigen, frischen
Produkten zu befriedigen, stellen gekiihlt haltbare Fertiggerichte dar. Schwerpunkte
dieses Lehrganges sind u. a. die unter Kiihlung haltbaren pasteurisierten Fertigge-
richte, die vermehrt fiir die AuBerhausverpflegung genutzt werden und auch
zunehmend fiir den Verbraucher im Handel erhéltlich sind. Dabei ist vor allem fiir
den Lebensmittelhandel das Erreichen einer ausreichenden Restlaufzeit ein wichtiger
Aspekt beim Absatz der inhaltsstoffschonend hergestellten und haltbaren Fertigge-
richte.

Termin:
15.05.2012

Anmeldeschluss:
02.05.2012

Kurs-Nr.:
L 040412

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Stephan Bornier,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 630 €
Nicht-Mitglieder: 780 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Cook&Chill in der professionellen GroBkiiche/Praxis-Fortbildung mit Zertifikat

Zielgruppe:
Fiihrungs- und Fachkréfte aus Herstellung, Entwicklung, Qualitatssicherung und
Produktion.

Inhalte:

» Wann, wo und warum Cook&Chill? Welche Verfahren werden dazu eingesetzt?

* Welche Anforderungen an die Praxis resultieren aus den gesetzlichen Vorgaben?
* Wie sieht eine Cook&Chill-Kiiche aus?

* Welchen Besonderheiten ist bei der Rezepturerstellung Rechnung zu tragen

* Wie funktionieren Wareneinkauf, Lagerung und Zubereitung?

* Was ist beim Schnellkiihlen zu beachten?

* Wie konnen Fehler beim Regenerieren vermieden werden?

* Einsatzmoglichkeiten von Cook&Chill-Speisen

* Die richtige Logistik beherrschen: Produktionsplanung

Ihr Nutzen:

Mit Cook&Chill gestalten Sie die Kiichenarbeit wirkungsvoll und kénnen die Material-
verluste deutlich senken. Lernen Sie wie Cook&Chill in Theorie und Praxis optimal
umgesetzt werden kann.

Vorteile des Cook&Chill-Verfahrens:

* Vermeidung warmhaltebedingter Nahrstoffverluste

* Besserer sensorischer Eindruck

* Hohere Lebensmittelsicherheit

« Zentralisierung der Produktion

« Zeitsparend durch Entkoppelung von Zubereitung und Ausgabe

* GleichmaRige Qualitdt durch standardisierte Produktion

* Deutliche Einsparpotentiale

Termin:
22.-23.05.2012

Anmeldeschluss:
08.05.2012

Kurs-Nr.:
L 040512

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Dr. Bernhard Roth,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Referent: Peter Siepermann,
teamgast, Diisseldorf

Preis:

KIN-Mitglieder: 810 €
Nicht-Mitglieder: 990 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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Leitfaden Produktentwicklung fiir Einsteiger
Zielgruppe:

Mitarbeiter der Lebensmittel- und Zulieferindustrie, die in den Bereichen Produktent-
wicklung, Marketing oder Vertrieb tétig sind.

Inhalte:

« Produktinnovation als Schliissel fiir erfolgreiche Produktentwicklung

* Projektmanagement am praktischen Beispiel

* Durchfiihrung der Produktentwicklung

* Lebens(mittel)welten 2020 - Kreativitét ist gefragt (Kreativworkshop)

» Workshop im Technikum des KIN: Festlegung von Rezeptur und Technologie, im
Anschluss Herstellung der Produkte

Ihr Nutzen:

Lebensmittelhersteller sehen sich heute zunehmend einem Markt mit immer kiirzeren
Produktlebenszyklen sowie hohem Konkurrenz- und Preisdruck ausgesetzt. Um
konkurrenzféhig zu bleiben und neue Mérkte zu erschlieBen, bedarf es qualifizierter
Produktentwickler mit guten Ideen und zielformulierten Umsetzungskonzepten.
Berufsanfdngern und Praktikern, die sich neuen Anforderungen stellen méchten,
bietet dieser Lehrgang von der Ideensuche bis zur Festlegung von Rezeptur und
Technologie einen projektorientierten Leitfaden fiir die Praxis. Anhand eines
ausgewahlten Produktes werden im Workshop die einzelnen Entwicklungsphasen
exemplarisch behandelt und praxisnah aufbereitet.

Die neue Lebensmittelinformationsverordnung
Zielgruppe:

Mitarbeiter aus den Bereichen Qualitétssicherung, Produktentwicklung, Recht und
Marketing, die fiir lebensmittelrechtliche Fragen zustdndig sind.

Inhalte:

* Obligatorische Né&hrwertkennzeichnung

Zusétzliche fakultative Angabe der GDA

Feste SchriftgroRenanforderungen

Verpflichtende Herkunftskennzeichnung

Hervorheben allergener Zutaten

Verpflichtung zu "Auftauhinweisen" und "Einfrierdaten"

+ Neue Informationspflichten zu pflanzlichen Olen und Fetten,
"Technisch hergestelltes Nanomaterial"

Ihr Nutzen:

Im Januar 2008 hat die Europdische Kommission erstmals die Verordnung iiber die
Information von Verbrauchern iiber Lebensmittel vorgelegt. Diese Verordnung lost
das geltende Nahrwert- und Kennzeichnungsrecht, insbesondere die Richtlinien
2000/13/EG und 90/496/EWG und deren nationale Umsetzungen, die
Lebensmittelkennzeichungs-Verordnung (LMKV) und die Nahrwertkennzeichungs-
Verordnung (NKV) ab.

In nur einem Tag lernen Sie alle Neuerungen und wichtigen Anderungen der
Lebensmittelinformationsverordnung kennen. Sie haben die Méglichkeit Ihre Fragen
aus der Praxis zu stellen und sich umfassend zu informieren.

Termin:
15.-16.11.2012

Anmeldeschluss:
01.11.2012

Kurs-Nr.:
L 040612

Veranstaltungsort:
Neuminster

Lehrgangsleitung:
Stephan Bornier,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 790 €
Nicht-Mitglieder: 960 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Termin:
25.01.2012

Anmeldeschluss:
11.01.2012

Kurs-Nr.:
L 050112

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Bettina Pengel,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 560 €
Nicht-Mitglieder: 690 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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Leitfaden Lebensmittelrecht: So finden Sie sich zurecht

Zielgruppe:
Dieser Lehrgang ist fiir Mitarbeiter aus der Lebensmittelindustrie, die sich in das
aktuelle Lebensmittelrecht einarbeiten oder fiir sich besser strukturieren mochten.

Inhalte:

* Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

Aktueller Stand zu den allgemeinen Verwaltungsvorschriften und der
Durchfiihrungs-Verordnung

Allgemeine Kennzeichnungsvorschriften der Lebensmittelinformationsverordnung
Spezielle Kennzeichnungsvorschriften der Lebensmittelinformationsverordnung
Nahrwertkennzeichnung

* Claims-VO

Wo finde ich Informationen zu Verordnungen, Exportrecht etc.?

Ihr Nutzen:

Hervorgerufen durch eine Fiille von immer neuen Gesetzen, Richtlinien und
Verordnungen geht die Ubersicht der lebensmittelrechtlichen Systematik leicht
verloren und das Auffinden relevanter Rechtsstellen wird schwierig. Des Weiteren
fiihrt die neue Lebensmittelinformationsverordnung immer wieder zu offenen Fragen.
Mit einer Strukturierung des Lebensmittelrechtes, aktuellen Neuerungen durch die
Lebensmittelinformationsverordnung und Fallbeispielen zu ausgewéhlten Themen
wird dem Teilnehmer das fiir seine berufliche Praxis relevante Uberblickswissen
vermittelt. Die Seminarunterlagen dienen als praktisches Nachschlagewerk.

Lebensmittel richtig kennzeichnen
Zielgruppe:

Mitarbeiter aus den Bereichen Qualitétssicherung, Produktentwicklung, Recht und
Marketing, die fiir lebensmittelrechtliche Fragen zustandig sind.

Inhalte:

* EU-Recht insbesondere VO (EG) Nr. 178/2002

« Horizontale und vertikale Rechtsverordnung

* Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch

* Allgemeine Kennzeichnungsvorschriften der Lebensmittelinformationsverordnung

« Spezielle Kennzeichnungsvorschriften der Lebensmittelinformationsverordnung

* Kennzeichnung von Zusatzstoffen

* Fertigpackungsverordnung

* Health Claims Verordnung - derzeitiger Stand und Ausblick

« Fallbeispiele zu nahrwert- und gesundheitsbezogener Werbung

* Workshop: lebensmittelrechtliche Uberpriifung verschiedener Produkte und
Erstellung von Etiketten

Ihr Nutzen:

In diesem Kurs werden Grundlagen und aktuelle Entwicklungen zur Lebensmittel-
kennzeichnung wie N&hrwertkennzeichnung, Allergene, Kennzeichnung von
Zusatzstoffen und QUID mit konkreten Umsetzungsbeispielen behandelt. Der Kurs
bietet ausreichend Raum fiir Dialoge, Diskussionen und Erfahrungsaustausch. Im
abschlieBenden Workshop werden Fallbeispiele aus der Praxis diskutiert und ein
Uberblick zum derzeitigen Stand und Konsequenzen der Health Claims-Verordnung
auf die Kennzeichnungspflicht gegeben.

Termin:
14.02.2012

Anmeldeschluss:
31.01.2012

Kurs-Nr.:
L 050212

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Bettina Pengel,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 560 €
Nicht-Mitglieder: 690 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Termin:
17.-18.09.2012

Anmeldeschluss:
03.09.2012

Kurs-Nr.:
L 050312

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Bettina Pengel,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 760 €
Nicht-Mitglieder: 950 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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Aktives Management von Lebensmittelreklamationen und -beanstandungen

Zielgruppe:
Dieser Lehrgang ist konzipiert fiir Filhrungskréfte und Mitarbeiter, die Beanstan-
dungen und Reklamationen bearbeiten und diese als Chance begreifen.

Inhalte:

* Reklamationsmanagement - Herausforderungen und Chancen im Lebensmittel-
handel

* Pflichten der Lebensmittelhersteller

* Warenriickruf

» Lebensmittelbeanstandungen aus Sicht der Uberwachungsbehérde

» Erfahrungsbericht aus der Uberwachungspraxis

Ihr Nutzen:

Nur engagierte Kunden reklamieren! Professionelle Reklamationsbearbeitung ist
Service und aktive Kundenbindung. Wahrend der Verbraucher bei Reklamationen
selbst aktiv wird, schiitzt der Gesetzgeber ihn im Rahmen der amtlichen Uberwachung
vor Tauschung und gesundheitlichen Risiken. Kommt es zu einer behérdlichen
Beanstandung eines Produktes, kann das unter Umsténden weitreichende Konse-
quenzen fiir den Lebensmittelhersteller haben. Der Lehrgang stellt den Teilnehmern
rechtliche Aspekte dar, die beim Umgang mit Reklamationen und Beanstandungen zu
beriicksichtigen sind. Wie man durch aktives Beschwerdemanagement Kundenbin-
dung betreiben kann, vermitteln kompetente Referenten aus der Praxis.

Grundlagen der Lebensmittelsensorik mit optionaler Priifung

(Schulung in Anlehnung an die DIN-Norm 10961)

Zielgruppe:
Die fiir die innerbetriebliche Sensorik zustandigen Mitarbeiter in Produktentwicklung,
Qualitétssicherung, Qualitétskontrolle und Marketing.

Inhalte:

« Einfiihrung in die Sensorik

» Gustatorische (Geschmack) und olfaktorische (Geruch) Eindriicke (mit Ubungen)
» Weitere Sinneseindriicke (mit Ubungen)

« Optische Wahrnehmungen (mit Ubungen)

* Grundvoraussetzungen fiir die Sensorik

» Konsistenz/Textur/Mundgefiihl (mit Ubungen)

* Priifmethoden: Diskriminierende, deskriptive und affektive Methoden

* Priifung (optional)

Ihr Nutzen:

In diesem Kurs erwerben Sie grundlegende Kenntnisse im Bereich der Lebensmittel-
sensorik unter Beriicksichtigung der sinnesphysiologischen Hintergriinde. Daher
eignet sich der Kurs besonders fiir Anfanger. Sensorik misst mit den Sinnen, weshalb
deren Schulung, u. a. fiir die Produktentwicklung, besonders wichtig ist. Der
Workshop hilft Ihnen, die vermittelten theoretischen Grundlagen durch mehr als 20
praktische Ubungen in die betriebliche Praxis zu iibertragen. Im Dialog mit unseren
Referenten und den Teilnehmern konnen Sie lhr Wissen vertiefen und spezifische
Fragen diskutieren. lhre sensorischen Fahigkeiten werden anhand vieler praktischer
Beispiele in Anlehnung an die DIN-Norm ,Schulung von Priifpersonen fiir sensorische
Priifungen” (= 10961) iiberpriift und trainiert. Gleichzeitig werden Sie ausfiihrlich auf
die optionale Priifung vorbereitet. Sie als Teilnehmer werden damit auf lhre Aufgabe
als Sensorik-Priifperson vorbereitet bzw. theoretisch und praktisch weiter geschult.
Mit dem Ablegen der Abschlusspriifung wird die Eignung des Teilnehmers fiir die
Durchfiihrung sensorischer Priifungen festgestellt und durch das Teilnehmerzertifikat
bestdtigt.

Termin:
13.11.2012

Anmeldeschluss:
30.10.2012

Kurs-Nr.:
L 050412

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Michael Benner,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 560 €
Nicht-Mitglieder: 690 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Termin 1: 21.-22.02.2012
Anmeldeschluss:
07.02.2012

Kurs-Nr.:

L 060112

Termin 2: 06.-07.11.2012
Anmeldeschluss:
23.10.2012

Kurs-Nr.:

L 060212

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Yvonne Spethmann,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:
KIN-Mitglieder: 860 €
Priifungsgebiihr: 200 €

Nicht-Mitglieder: 1.075 €
Priifungsgebiihr: 275 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
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Leitung und Training eines Priiferpanels

Zielgruppe:
Verantwortliche und Fiihrungspersonen im Bereich Qualitéts- und Produktmanage-
ment.

Inhalte:

* Rekrutierung von Priifpersonen

* Schulung von In-House-Panels

* Produktschulung und Referenzen

* Trainings- und Bewertungsmethoden fiir Priifer
« Einsatz von Computersoftware

Ihr Nutzen:

Ein gut ausgebildetes Priiferpanel ist die Voraussetzung fiir eine hochwertige
sensorische Beurteilung von Lebensmitteln. In diesem Kurs werden Sie mit den
Methoden zum Aufbau, Schulung und Training eines Priiferpanels vertraut gemacht.
Sie lernen Grundlagenwissen unmittelbar fiir die eigene betriebliche Praxis anzuwen-
den.

Vom Auge zur objektiven Farbmessung
Zielgruppe:

Die fiir die Sensorik zustdndigen Mitarbeiter in der Produktentwicklung, Qualitatssi-
cherung und im Marketing der Lebensmittelbranche und der Pharmazie.

Inhalte:
* Grundlagen der angewandten Farbmetrik und geratetechnische Anforderungen
—Begriff Farbe
—Farbbeurteilung
—Farbmessung
—Normung
—Farbbewertung nach Gardner, Hazen (Apha), European Pharmacy Industry, US
Pharmacy Industry, lodine
—Messung in Transmission und Reflexion im LabCIE Farbraum
* Messung an Ihren Lebensmittelprodukten und der visuelle Farbeindruck
* Priifnormen fiir die Bewertung von farbigen Lebensmitteln und Farbmessung in der
Qualitétssicherung
» Workshop

Ihr Nutzen:

»Das Auge isst mit” heiBt es nicht ohne Grund. In der Tat haben verschiedene
Untersuchungen bestatigt, dass das Kaufverhalten durch das Aussehen insbesondere
durch die Farbe des gekauften Gutes beeinflusst wird. Daher spielt die Farbmessung
in der Qualitdtssicherung eine nicht unerhebliche Rolle.

In diesem Lehrgang lernen Sie nicht nur die theoretischen Grundlagen der Farbmes-
sung, sondern auch die praktische Durchfiihrung kennen. Sie haben die Moglichkeit
an lhren eigenen Produkten die Messungen durchzufiihren. Zusétzlich erhalten Sie
einen Einblick in die Priifnormen fiir die Bewertung von farbigen Lebensmitteln und
die Farbmessung in der Qualitétssicherung.

Termin:
23.02.2012

Anmeldeschluss:
09.02.2012

Kurs-Nr.:
L 060312

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Prof. Dr. Karin Schwarz, Institut
fiir Humanerndhrung und
Lebensmittelkunde, Abteilung
Lebensmitteltechnologie, CAU
Kiel

Preis:

KIN-Mitglieder: 560 €
Nicht-Mitglieder: 690 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.

Termin:
08.05.2012

Anmeldeschluss:
24.04.2012

Kurs-Nr.:
L 060412

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Claus-Peter Schweim, Konica
Minolta Sensing Europe B.V.

Preis:

KIN-Mitglieder: 450 €
Nicht-Mitglieder: 560 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Die Teilnehmerzahl ist begrenzt.
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MHD: Wie lange hilt der Lebensmittelgenuss an?

Zielgruppe:
Die fiir die innerbetriebliche Sensorik zustandigen Mitarbeiter in Produktentwicklung,
Qualitétssicherung, Qualitétskontrolle und Marketing.

Inhalte:

« Einfiihrung und theoretische Grundlagen

+ Ubung: Beschreibung von Geruchseindriicken, Rangordnungspriifung, Triangeltests
und statistische Auswertung anhand von ausgewdhlten Produktbeispielen

* Einfiihrung Profilpriifung

+ Auswahl von Deskriptoren (mit Ubungen)

» Auswahl von Referenzen (mit Ubungen)

+ Demonstration von Sensoriksoftware mit Ubung

* Bewertung des MHD anhand eines ausgewahlten Produktbeispieles
(Abschluss Profilpriifung)

Ihr Nutzen:

Lebensmittelhersteller sind zur Einhaltung der wertbestimmenden Eigenschaften ihrer
Produkte bis zum Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums verpflichtet. Zu diesen
Faktoren, die auch als erstes vom Verbraucher wahrgenommen werden, zéhlen die
sensorischen Eigenschaften eines Lebensmittels. Anhand unterschiedlicher Beispiele
beschéftigt sich dieser Lehrgang neben den theoretischen Grundlagen hauptséchlich
mit der praktischen Anwendung verschiedener sensorischer Testmethoden zur
Bestimmung und Uberpriifung des MHD, sowie deren statistischer Auswertung.

Auswertung sensorischer Versuche mittels Software

Zielgruppe:
Verantwortliche und Fiihrungspersonen im Bereich des Qualitéts- und Produktma-
nagement.

Inhalte:

* Einfiihrung in die Planung und Auswertung von sensorischen Versuchen
* Statistische Grundlagen

« Einfiihrung in die Software PanelCheck

* Grafische Darstellung

« Uberblick Software - Komplettpakete

Ihr Nutzen:

Sie lernen Methoden zur effektiven Durchfiihrung von sensorischen Untersuchungen
kennen. Sie werden in die kostenlose Computersoftware Panelcheck eingefiihrt, die
lhnen vielféltige Moglichkeiten zur Auswertung von Ergebnissen lhres Sensorikpanels
bietet. Des Weiteren werden lhnen Komplettpakete fiir sensorische Untersuchungen
vorgestellt, die Ihnen eine Flexibilisierung lhrer Arbeit ermdglichen.

Termin:
08.11.2012

Anmeldeschluss:
25.10.2012

Kurs-Nr.:
L 060512

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Prof. Dr. Karin Schwarz,
Institut fir Humanernahrung
und Lebensmittelkunde,
Abteilung Lebensmitteltech-
nologie, CAU Kiel

Preis:

KIN-Mitglieder: 560 €
Nicht-Mitglieder: 690 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Termin:
27.11.2012

Anmeldeschluss:
13.11.2012

Kurs-Nr.:
L 060612

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Prof. Dr. Karin Schwarz,
Institut fir Humanerndhrung
und Lebensmittelkunde,
Abteilung Lebensmittel-
technologie, CAU Kiel

Preis:

KIN-Mitglieder: 490 €
Nicht-Mitglieder: 610 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Die Teilnehmerzahl ist begrentzt.
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Haltbarmachung von Lebensmitteln

Zielgruppe:
Neu- und Quereinsteiger und als Auffrischung fiir alle Mitarbeiter der Lebensmittel-
und Zulieferindustrie.

Inhalte:

* Chemischer, physikalischer, biochemischer und mikrobieller Verderb

* Lebensmittelvergiftungen

* Betriebs- und Personalhygiene

* Enzymatischer Lebensmittelverderb

* Erndhrungsphysiologische Produktverdnderungen

« Uberpriifung der Haltbarkeit

« Uberblick iiber Haltbarmachungsverfahren fiir Lebensmittel (Kiihlen, Gefrieren,
Rauchern, Sterilisieren, Pasteurisieren u.a.)

* Grundlagen der thermischen Konservierung

« Uberblick iiber die Autoklavierungs- und Pasteurisationstechnik

* Verpackungsanforderungen fiir haltbare Lebensmittel

* Praktische Erlduterung der Haltbarmachungstechnik an Anlagen im KIN-Technikum

Ihr Nutzen:

Der Teilnehmer erhélt das nétige Hintergrundwissen um den Stellenwert von
Haltbarmachungsverfahren im Herstellprozess selbst einschatzen zu kénnen. Des
Weiteren werden die verschiedenen Haltbarmachungsverfahren und die dazugehé-
rigen Maschinen vorgestellt und erklért. Dieses Seminar vermittelt grundlegende
Kenntnisse zum Thema Haltbarmachung und eignet sich daher ideal als Basis-Kurs fiir
die weiterfiihrenden Seminare ,Kennzahlen thermischer Haltbarmachung: Welcher
F-Wert ist der Richtige” oder ,Autoklavenpraxis: Warmebehandlungsprozesse von
Lebensmitteln optimal steuern”.

Termin 1: 30.-31.01.2012
Anmeldeschluss:
16.01.2012

Kurs-Nr.:

L 070112

Termin 2: 27.-28.08.2012
Anmeldeschluss:
13.08.2012

Kurs-Nr.:

L 070212

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Stephan Bornier,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 730 €
Nicht-Mitglieder: 910 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Kennzahlen thermischer Haltbarmachung: Welcher F-Wert ist der Richtige?

Zielgruppe:

Mitarbeiter der konservenherstellenden Industrie und deren Zulieferindustrie.

Inhalte:

* Grundlagen der Haltbarmachung

* Abtotungsverhalten von Mikroorganismen: D-Wert, Richtkeime, D-Konzepte mit
Ubungen

* Erhitzungstemperaturen und -zeiten fiir verschiedene Produkte: z-Wert, F-Wert mit
Ubungen und Berechnungen

* Grundlagen der Pasteurisations- und Sterilisationstechnik

* Grundlagen der Kerntemperaturmessung

* Einflussfaktoren auf die Warmebehandlung

* Enzyminaktivierung und Reduzierung der Kochschadigung

« Verhalten der Verpackungen bei der Pasteurisation, Sterilisation und Druck-
steuerung

« Ermittlung von Sterilisationsparametern an ausgewdahlten Produktbeispielen

« Test und Ubungen zum Thema Warmekonservierung

* Praktische Demonstrationen der Wérmekonservierung mit F-Wert-Messung und
Verpackungspriifungen im KIN-Technikum

Ihr Nutzen:

In diesem Kurs werden spezielle Grundlagen der Warmekonservierung vermittelt.
Durch Ubungen und Berechnungen von Warmekennzahlen, sowie durch praktische
Demonstrationen im Technikum des KIN wird der Teilnehmer in die Lage versetzt, die
Warmekonservierung eigener Produkte zu optimieren und damit die Qualitét zu
verbessern.

Termin 1: 01.-03.02.2012
Anmeldeschluss:
18.01.2012

Kurs-Nr.:

L 070312

Termin 2: 29.-31.08.2012
Anmeldeschluss:
15.08.2012

Kurs-Nr.:

L 070412

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Stephan Bornier,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 830 €
Nicht-Mitglieder: 990 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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Autoklavenpraxis: Warmebehandlungsprozesse von Lebensmitteln optimal steuern

Zielgruppe:
Bedienungs- und Uberwachungspersonal von Autoklaven - auch fiir Auszubildende
geeignet.

Inhalte:

* Grundlagen der Haltbarmachung

« Einfiihrung in die Warmekonservierung

+ Autoklaventechnik im Uberblick

* Grundlagen der Kerntemperaturmessung

* Einflussfaktoren auf den Warmebehandlungsprozess

* Praktische Demonstration im KIN-Technikum

* Gruppenarbeit im KIN-Technikum: Bedienungsfehler und Stérungen, Tempera-
turmeBsysteme, Bedienung verschiedener Autoklavensysteme mit Messauswertung

* Chemischer Korrosionsschutz und Hértestabilisation

» Workshop im KIN-Technikum: Einfluss der Rezeptur auf die Wérmeiibertragung,
Auswirkung fehlerhafter Drucksteuerung, Einfluss von Abfiilltemperaturen
(Standzeit) auf den F-Wert

Ihr Nutzen:

Um Fehlchargen und Maschinenstérungen bei der Warmekonservierung von
Lebensmitteln zu vermeiden, steht die Vermittlung von praktischen Kenntnissen zur
Funktionsweise und Bedienung von Autoklaven im Mittelpunkt dieses Grundlagen-
lehrganges. Der Teilnehmer lernt u. a. am praktischen Beispiel des KIN-Sterilisators
haufige Bedienungsfehler zu vermeiden und auf Systemstorungen richtig zu reagie-
ren.

Validierung von thermischen Prozessen in Autoklavensystemen

(in Anlehnung an die Empfehlungen der FDA)
Zielgruppe:

Fiihrungskréfte aus den Bereichen Technik, Produktion, Produktentwicklung und
Qualitatssicherung, die fiir die Entwicklung, Produktionstechnik, Herstellung,
Haltbarmachung und Sicherheit von Produkten verantwortlich sind.

Inhalte:

* Rechtsgrundlagen

« Technische Ausstattung von Autoklaven laut Empfehlung FDA

» Warmeverteilungsmessung

» Warmeeintragsmessung (Heat Penetration Test)

* Praxisversuch im Technikum: MeBequipment, Demo-Positionierung von MeRfiihlern
in Packungen / Autoklaven, F-Wert-Ermittlung

* Durchfiihrung einer Validierungskochung und Auswertung der Daten

Ihr Nutzen:

Durch die richtige Auslegung der Temperaturen und Warmebehandlungszeiten
ergeben sich fiir das Unternehmen qualitative, sicherheitsrelevante und 6konomische
Vorteile. Bei der Validierung von Autoklavensystemen spielt die Temperaturmessung
eine entscheidende Rolle. Bei der Warmeverteilungsmessung (Distributionsmessung)
erfolgt die Ermittlung des thermisch ungiinstigsten Punktes im Autoklaven, bei der
Penetrationsmessung die Messung der Temperatur im thermisch ungiinstigsten Punkt
einer Packung, welche sich im thermisch ungiinstigsten Punkt des Autoklaven
befindet. Da sich eine Vielzahl von Anwendern an den Empfehlungen der FDA
orientiert, werden die entsprechenden Codes in diesem Lehrgang erldutert, und die
Durchfiihrung der Messungen in Anlehnung an diese Empfehlungen vorgenommen.
Der Schwerpunkt der Veranstaltung liegt in der Vermittlung von praxisnahem Wissen
aus Validierungsprozessen mit der Zielsetzung der Durchfiihrung von Validierungen
bei Autoklavensystemen.

Termin 1: 09.-10.02.2012
Anmeldeschluss:
26.01.2012

Kurs-Nr.:

L 070512

Termin 2: 13.-14.09.2012
Anmeldeschluss:
30.08.2012

Kurs-Nr.:

L 070612

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Stephan Bornier,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 760 €
Nicht-Mitglieder: 950 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)

Termin:
29.11.2012

Anmeldeschluss:
15.11.2012

Kurs-Nr.:
L 070712

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:
Stephan Bornier,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Preis:

KIN-Mitglieder: 580 €
Nicht-Mitglieder: 725 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)
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Ausbildung der Ausbilder
Zielgruppe:

Der Lehrgang richtet sich an Menschen, die sich auf die Aufgabe/Rolle eines
kompetenten Ausbilders im Rahmen der betrieblichen Ausbildung vorbereiten oder
ihre bisherige Ausbildertétigkeit reflektieren und optimieren wollen.

Inhalte:

4 Handlungsfelder

* Ausbildungsvoraussetzungen priifen und Ausbildung planen

* Ausbildung vorbereiten und bei der Einstellung von Auszubildenden mitwirken
* Ausbildung durchfiihren

* Ausbildung abschlieRen

Ihr Nutzen:

Qualifizierte Mitarbeiter sind ein wesentlicher Erfolgsfaktor eines Unternehmens.
Dabei beginnt Personalentwicklung mit der Berufsausbildung. In der betrieblichen
Ausbildungsplanung und -praxis kommt dem Ausbilder die Schliisselrolle bei der
Umsetzung der Ausbildungsinhalte zu. Neben fundierten Fachkenntnissen werden
ihm vor allem die Beféhigung zum Beziehungsmanagement und padagogisches
Geschick abverlangt.

Eine effiziente Ausbildung und Nachwuchsférderung kann angesichts des Wandels in
der Arbeitsorganisation und der hohen fachlichen und fachiibergreifenden Anforde-
rungen in modernen Betrieben nur von qualifizierten Ausbildern geleistet werden.

Dieser Lehrgang vermittelt das fiir Ausbilder notwendige Wissen. Die Vermittlung
erfolgt in Handlungsfeldern, die dem Ablauf der Aufgabenstellungen in der Ausbil-
dungspraxis entsprechen und bereitet die Teilnehmer/-innen mit handlungsorien-

tierten Methoden auf die Ausbilderpriifung geméaR Ausbildereignungsverordnung vor.

Termin:

Vollzeit: 05.-16.03.2012
Teilzeit: Ende Oktober bis Anfang
Dezember 2012

Kurs-Nr.:
L 010212

Veranstaltungsort:
Neumdiinster

Lehrgangsumfang:

ca. 84 Unterrichtsstunden,
Vollzeit: 2 Wochen, Mo-Fr 8.00-15.30
Uhr

Teilzeit: Di + Do 16.15-19.30 Uhr

Preis:

KIN-Mitglieder: 550 €
Nicht-Mitglieder: 650 €

zzgl. IHK-Priifungsgebiihren von

. 132 €

Auf Wunsch kann beim Vollzeit-
Lehrgang Verpflegung dazu gebucht
werden. Kosten 160 € pro Person.

Spezialist fiir Hygienemanagement- Zertifikatslehrgang (IHK)

~Lebensmittelsicherheit praktisch umsetzen”

Zielgruppe:

Hygieneverantwortliche aus Lebensmittelproduktion, Gastronomie und Handel.

Inhalte:

« Eigenschaften und Zusammensetzung des jeweiligen Lebensmittels

* Lebensmittelmikrobiologie

* Hygienische Anforderungen an die Herstellung und Verarbeitung des jeweiligen
Lebensmittels

* Lebensmittelrecht

* Infektionsschutzgesetz §43

 Warenkontrolle, Haltbarkeitspriifung und Kennzeichnung

* Betriebliche Eigenkontrollen

* Havarieplan, Krisenmanagement, Riickverfolgbarkeit

* Anforderungen an Kiihlung und Lagerung des jeweiligen Lebensmittels

* Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung des jeweiligen Lebensmittels beim
Umgang mit Lebensmittelabfallen, ungenieBbaren Nebenerzeugnissen und
anderen Abféllen

* Reinigung und Desinfektion

* HACCP - Gefahren- und Risikoanalyse

* Praktische Projektarbeit inkl. Prasentation

* Abschlusstest

Ihr Nutzen:
Alle wesentlichen Themen rund um Fragen der Lebensmittelsicherheit werden
behandelt. Im Vordergrund steht jedoch nicht die Vermittlung von theoretischem

Termin:
27.02.-02.03.2012
+26.04.2012

Anmeldeschluss:
13.02.2012

Kurs-Nr.:
L 030112

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Lehrgangsleitung:

Dr. Helmut Pohle,

KIN Lebensmittelinstitut,
Neumiinster

Johann Hamdorf, Nienborstel

Preis:

KIN-Mitglieder: 1.900 €
Nicht-Mitglieder: 2.300 €

(inkl. Verpflegung, Teilnehmer-
unterlagen und Zertifikat)



i

Qualifizierung

Wissen, sondern die Herangehensweise und praktische Umsetzung des Hygienema-
nagements. Die Teilnehmer konnen zudem durch die Projektarbeit das theoretisch
Erlernte gleich unter fachkundiger Anleitung in die eigene betriebliche Praxis
umsetzen.

Der Spezialist fiir Hygienemanagement verfiigt damit tiber hervorragende und
umfassende Sachkenntnis auf dem Gebiet des Hygienemanagements. Dieses Wissen
bringt er in sein Unternehmen ein, setzt Hygienemanagement ressourcen- und damit
geldsparend um.

Nach praktischer Projektarbeit und erfolgreichem Leistungstest erhalten Sie das

Lehrgangszertifikat fiir den bundeseinheitlichen IHK-Zertifikatslehrgang ,Spezialist fiir

Hygienemanagement (IHK)".

Hinweis: Die Projektarbeit soll von den Teilnehmern im Zeitraum 03.03.-25.04.2012
angefertigt werden. Wahrend dieser Zeit werden die Teilnehmer per Internet durch
die Referenten betreut, erhalten dariiber weitere Lernmaterialien und werden auf die
Priifung vorbereitet. Die Teilnehmer sollten daher idealerweise iiber einen eigenen
Arbeitsplatz mit PC und Internetzugang verfiigen.

Vorbereitungslehrgang fiir den Besuch einer Techniker-/Meisterschule

Zielgruppe:

Sie wollen an einer beruflichen Weiterbildung teilnehmen?

Nach mehrjdhriger Berufstatigkeit erhalten Sie die Chance auf eine Fortbildung oder
Umschulung, die Sie fiir den Arbeitsmarkt besser qualifiziert. Wir bieten lhnen als
Neueinsteiger einen Vorbereitungslehrgang an, in dem Ihnen breitgefachert Grundla-
genkenntnisse zum erfolgreichen Besuch einer beruflichen Weiterbildung vermittelt
werden. Damit erleichtern Sie sich den Einstieg ins Lernen und erhéhen Ihre
Erfolgsaussichten.

Ob Sie eine Technikerschule besuchen oder sich fiir eine andere Weiterbildungsmaog-
lichkeit entscheiden: Das von uns vermittelte Grundlagenwissen sichert Ihnen nicht
nur Ihren Lernerfolg sondern zeigt lhnen auch, wie Sie effektiv und zeitsparend
arbeiten.

Kleine Lerngruppen und intensive Betreuung durch erfahrene Pddagogen vermitteln
lhnen eine angenehme Lernatmosphare.

Lerninhalte:

Deutsch

Englisch

Mathematik

Physik

Chemie

EDV

Verfahrenstechniken

Lern- und Arbeitstechniken

Abschluss:
Zeugnis; KIN-Zertifikat.

Férderungsmoglichkeiten:

Agentur fiir Arbeit
Berufsgenossenschaften

Deutsche Rentenversicherung

Deutsche Rentenversicherung Bund
Berufsforderungsdienst der Bundeswehr

Lehrgangsbeginn:
1. Februar oder 1. August
eines jeden Jahres

Lehrgangsdauer:

8 Wochen

Der Unterricht findet von
Montag bis Freitag in der
Zeit von 7:45 Uhr bis
17:00 Uhr statt.

Veranstaltungsort:
Neumiinster

Preis:
2.350 €

alle Lernmittel werden gestellt.
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Zeit ist in der Business-Welt ein bestimmender Faktor und es
ist uns klar, dass nicht jedes Unternehmen die Maoglichkeit
hat, Mitarbeiter fiir bestimmte Seminartermine freizustellen.

Fiir dieses Anforderungsprofil konnen Sie aus der folgenden
Themenliste Seminare auswdhlen, die hinsichtlich Dauer,
Termin und Inhalten bedarfsgerecht angepasst werden
konnen. Anfrage-Seminare konnen firmenspezifisch im KIN
bzw. beim Kunden vor Ort oder bei Interesseniibereinstimm-
mung unter Teilnahme von Mitarbeitern verschiedener Unter-
nehmen im KIN stattfinden.

Kreuzen Sie auf den folgenden Seiten das Seminarthema an,
zu dem wir lhnen ndhere Informationen zusenden kénnen,
und faxen Sie den Bogen zuriick.

E AUF ANFRAGE




Anfrageseminare |
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=0
Retour per Fax an: Firma [~ =
Lebensmittelinstitut KIN e. V. (.
Wasbeker Str. 324 Vor- und Nachname
D-24537 Neumiinster z
=
Fax +49 (0) 43 21/ 601-40 - g
Management Bitte Infos zu angekreuzten Seminaren zusenden: L] bl
Aktueller Stand der Erndhrungswissenschaft und Auswirkungen auf die Produktentwicklung A 010112 ] =
Effizientes Projektmanagement fiir Fithrungskréfte der Lebensmittelindustrie A 010212 ] <
Energieeinsparung in der Lebensmittelindustrie A 010312 ]
Fachenglisch fiir die Lebensmittelindustrie A 010412 ]
,Fithrung iibt sich”...wirklich? A 010512 ] hid
Grundlagenkurs: Aufbau und Anwendung von FMEA (Failure Mode und Effects Analysis) A 010612 ] =
Integrative Managementsysteme fiir Fiihrungskrafte der Lebensmittelindustrie A 010712 ]
Labormanagement: Optimierung, Fiihrung, Controlling A 010812 ] <
Lebensmittel richtig deklarieren mit Softwareunterstiitzung A 010912 ] z
Organisation und Fiihrung in der Lebensmittelindustrie A 011012 ]
Produktions- und Innovationsmanagement in der Lebensmittelindustrie Ao11112 ] —
Projektmanagement-Training A 011212 ] E
Rohstoffe: Verwertung, neue Rohstoffe, nachwachsende Rohstoffe A 011312 ]
Strategisches Management in der Lebensmittelindustrie A011412 ] m
Train the trainer A 011512 ] (7))
Umweltmanagement in der Lebensmittelindustrie A 011612 ]
Workshop Chargenriickverfolgung A011712 ] =
Zielgruppengerechte Lebensmittel fiir Best Ager und Senioren A011812 ] U
Zukunftstechnologien: Biotechnologie, Nanotechnologie, Robotik A 011912 ] <
Verpackung el
Flexible Kunststoffe - Entwicklungen und Trends A 020112 ]
Grundlagen der Konservenverpackungen A 020212 ]
MAP-Verpackungen: Schutzgase zur Lebensmittelverpackung A 020312 ]
Maoglichkeiten und Trends fiir die Lebensmittelverpackungen A 020412 ]
Sicherer Verschluss von Lebensmittelverpackungen A 020512 ]
Qualitdtssicherung
Bedeutung des Mikroskopierens fiir die Qualitatssicherung A 030112 ]
Beherrschung von Fremdkorpern in Lebensmitteln A 030212 ]
Bestimmung von Fett und Protein in Lebensmitteln A 030312 ]
Betriebshygiene A 030412 ]
Die wichtigsten chemischen Lebensmittelanalysen A 030512 ]
Grundlagen der Qualitatssicherung im Fleischwarenbetrieb A 030612 ]
Hygienerecht A 030712 ]
Hygieneschulungen fiir Fremdreiniger (Qualifikationsnachweis) A 030812 L]
PCR-Analytik fiir akkreditierte Laboratorien A 030912 ]
Reinigung und Desinfektion A 031012 ]
Spezialkurs: Untersuchung warmekonservierter Lebensmittel A 031112 ]

-> bitte wenden 32
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Anfrageseminare Il

Retour per Fax an: Firma
Lebensmittelinstitut KIN e. V.

Wasbeker Str. 324
D-24537 Neumiinster

Vor- und Nachname

Fax +49 (0) 43 21/ 601-40

Tel / Fax

Produkte / Produktentwicklung

Einfilhrung in die Lebensmittelkunde
Sicherer Umgang mit Allergenen in der Lebensmittelproduktion
Verarbeitung von Bioprodukten

Lebensmittelrecht

Rechtlicher Rahmen fiir Health Claims, Nahrungserganzungsmittel und Functional Food

Sensorik

Anwendungen und Praxis sensorischer Untersuchungen

Prozesse / Messtechnik

Abfiillung von Produkten in der Lebensmittelindustrie
Analysenverfahren richtig kalibrieren

Dichte und Durchflussmesstechnik in der Lebensmittelindustrie
Extrusion von Nasstexturaten

Extrusionslehrgang: Herstellung und Weiterverarbeitung von Texturaten
Feuchtemesstechnik in der Lebensmittelindustrie

Grundlagen der Lebensmitteltechnologie

Grundlagenschulung: Einfiihrung in die Messdatenstatistik
Messunsicherheit und Validierung

Real Time PCR und ihre Anwendungsgebiete

Reinraumtechnik in der Lebensmittelindustrie

Viskositdts- und Texturmesstechnik in der Lebensmittelindustrie

Sonstiges

Betriebswirtschaftliche Grundlagen fiir Prozess- und Qualitatsverantwortliche
Kooperation und Verdnderung mit modernen Methoden bewerten
Kundenkontakttraining fiir Fachkrafte aus der Lebensmittelindustrie
Préasentationstechniken fiir Fach- und Fithrungskrafte aus der Lebensmittelindustrie
Rhetorik und Kommunikation

Telefontraining

Vertriebsschulung

eMail

A 040112
A 040212
A 040312

A 050112

A 060112

A 070112
A 070212
A 070312
A 070412
A 070512
A 070612
A 070712
A 070812
A 070912
A 071012
A 071112
A 071212

A 090112
A 090212
A 090312
A 090412
A 090512
A 090612
A 090712
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KINetSchool

Online-Hygieneschulungen fiir die Lebensmittelbranche

Mitarbeiter sind heutzutage immer schwerer abkémmlich, sollen aber trotzdem auf dem neuesten
Wissensstand sein. Prasenzschulungen kénnen nicht immer die gewiinschte Flexibilitat bieten.
Das KIN Lebensmittelinstitut hat aus diesem Grund sein bewéhrtes Seminarangebot um Online-
Angebote erweitert.

Online-Schulungen ermoglichen zeit- und ortsunabhéngiges, schnelles, kostengiinstiges und
flexibles Erlernen des gewiinschten Wissens. Mit seinem neuen Angebot, der KINetSchool,
entspricht das KIN nun auch diesen Bediirfnissen. Die KINetSchool umfasst sieben branchenspezi-
fische Online-Hygieneschulungen. Diese erfiillen die EU-Verordnungen und gesetzlichen Anforde-
rungen gemaB Infektionsschutzgesetz §43. AuBerdem sind die Inhalte nach (EG) Nr. 852/2004
(2) und DIN 10514:2009-05 zertifiziert und werden durch die Deutsche Gesellschaft zur Zertifizie-
rung von Managementsystemen (DQS) iiberwacht.

Betriebe kdnnen gleich mehrere Zugédnge fiir Ihre Mitarbeiter bestellen und sich die Schulung
hinsichtlich zusatzlicher Pflichtmodule oder des Leistungstests auf Anfrage sogar betriebsspezi-
fisch anpassen lassen. Nach dem ersten Einloggen steht dem Teilnehmer/der Teilnehmerin das
Lernprogramm 32 Tage fiir die personliche Schulung zur Verfiigung. Fiir die Schulung werden ca.
60 Minuten bendtigt.

KINetSchool hat eine selbsterkldrende Oberfldche und l&sst sich von allen Zielgruppen einfach
bedienen. Durch die aktive Einbindung des Teilnehmers entsteht ein nachhaltiger Lerneffekt. Der
Teilnehmer kann selbst bestimmen, wann er sich mit der Schulung befasst und kann sie jederzeit
unterbrechen. Eine Selbstkontrolle ist durch Anzeige des Lernstatus jederzeit moglich. Das
Zertifikat bestétigt nach dem Absolvieren aller Lernstationen den Erfolg. Es gilt als revisionssi-
cherer Nachweis gemdR der derzeit gesetzlich vorgeschriebenen Hygieneschulung und Belehrung
nach dem Infektionsschutzgesetz sowie als zusdtzlicher Qualitatsnachweis fiir Schulungen im
Bereich freiwilliger Zertifizierungen, z.B. IFS oder 1SO 9001 ff.

Wir empfehlen unsere Online-Hygieneschulungen fiir alle neuen Mitarbeiter, die jahrliche
Hygiene-Belehrung und auch als vorbereitende Auffrischung fiir unsere Préasenz-Seminare, die
wir in Neumiinster oder als Firmentrainings bei Ihnen im Betrieb anbieten.

Lesen Sie umseitig mehr iiber die Kursinhalte und informieren Sie sich unter www.kin.de/Online
Lernen/KINetSchool durch die Demoversion des Programmes.

Haben Sie Fragen zu einem betriebsspezifischen Online-Hygiene-Lernpaket oder
zur KINetSchool allgemein?

Nehmen Sie gerne Kontakt zu uns auf.

Ihre Ansprechpartnerin:

4 Eike Hehnen
' 4 Berufliche Bildung

hehnen@kin.de
Tel. 04321/601-23
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Online-Hygieneschulungen
fiir die Bereiche:

¢ Einzelhandel/Lebensmittelhersteller
e Fleischereien
e Gastronomie

* Soziale Einrichtungen
e Bickereien

e Fischhandel

e Ab-Hof-Verkauf

Preis pro Zugang: Mitglieder 19,90 €, Nicht-Mitglieder 24,90 € (zzgl. MwSt.)
Sonderkonditionen fiir Firmenkunden, die mehr als 50 Zugénge benétigen.

Kursinhalte

Kurs Basis-Module Spezifische Module

Einzelhandel / Lebensmittelhersteller Grundlagen Hygiene Ausgabe / Vertrieb
HACCP-Grundlagen Obst und Gemiise
Infektionsschutzgesetz Kédse und Salate

Gastronomie Personalhygiene Ausgabe / Vertrieb
Reinigung und Desinfektion Getrankeschankanlagen
Entsorgung

Béckereien Schddlingsbekdampfung Verkauf
Warenannahme

Ab-Hof-Verkauf Lagerhaltung Ausgabe / Vertrieb
Produktion

36
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Entdecken Sie die Vorteile
eines Firmentrainings
fiir lhr Unternehmen!

Immer mehr Unternehmen der Lebensmittelbranche geben
dem Firmentraining oder Inhouse-Seminar den Vorrang.
lhnen ist wichtig, dass das erforderliche Wissen in enger
Anlehnung an ihre unternehmensspezifische Situation
generiert und vermittelt wird.

Auch fiir diese Anforderung sind wir lhr kompetenter
Partner: Unser gesamtes Portfolio bieten wir lhnen als
unternehmensspezifische Trainings oder in Form spezieller
Schulungsformate, die exakt auf lhre Branchen- oder
Unternehmensstruktur zugeschnitten sind, an.

FIRMENTRAININGS




Uberzeugende Vorteile, die Sie in dieser Kombination nur im
KIN finden:

1)

3 )

Bedarfsgerecht

Sie haben die Moglichkeit, die Seminar-
schwerpunkte selbst festzulegen und ganz
konkret an die Situation in Ihrem Unterneh-
men anzupassen.

Erfolgreich

Mit einem Inhouse-Seminar erzielen Sie
erfahrungsgemaB eine hohere Lerneffizienz, da das
Kursniveau auf die Vorkenntnisse der Teilnehmer
ausgerichtet wird. Das gemeinsame Training
schafft durch Férderung von Versténdnis und
Teamgeist eine hochwertige Basis fiir Zusammen-
arbeit und gegenseitige Unterstiitzung.

Flexibel

Termin, Dauer, Seminarort, Inhalte und die
Teilnehmerauswahl kénnen Sie bestimmen.
Es kann beispielsweise in Ihren unterneh-
menseigenen Rdumen, einem anderen Ort in
lhrer Region oder in unseren Rdumen in
Neumiinster stattfinden.

Vertraulich

Innerhalb der geschlossenen Trainingsgruppe
konnen betriebsinterne Themen behandelt
und diskutiert werden.

2

L4

L)

L&)

Professionell

KIN-Referenten sind Fachleute auf ihrem Gebiet. Sie
verfiigen iber praxisorientierte, fundierte Erfahrungen
als Seminarleiter und Trainer und erhalten immer
wieder Bestnoten von den Seminarteilnehmern. Als
Methoden werden u.a. Lehrgespréch, Gruppenarbeit,
Fallstudie, Analyse, Erfahrungsaustausch, Diskussion,
Vortrag und Demonstration eingesetzt.

Praxisorientiert

In unseren Firmentrainings werden Theorie und
Praxis optimal miteinander verkniipft. Das Lernen
kann im eigenen Arbeitsumfeld erfolgen und neu
erarbeitetes Wissen somit schneller aktiviert
werden. Die Seminarunterlagen sorgen zusatzlich
dafir, dass die Teilnehmer gewonnenes Wissen am
Arbeitsplatz ziigig und sicher umsetzen kénnen.

Zeitsparend

Durch eine kurze und intensive Inhouse-
Schulung vor Ort wird Zeit gespart. AuRer-
dem entfallen zusatzliche Reisezeiten.

Kostengiinstig

Bei Inhouse-Seminaren vor Ort sparen Sie
Reisekosten. Daneben wird lhr Weiterbil-
dungsetat durch die von der Teilnehmerzahl
unabhéngige Seminarpauschale deutlich
geschont.
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Ihr Weg zum Inhouse-Seminar

Das Erstgesprach kldrt die Ausgangssituation, die Rahmen-
bedingungen und die Zielsetzung des Seminars. Die
individuellen Wiinsche der Teilnehmer und die inhaltliche
Gewichtung werden ebenfalls beraten. Das Konzept des
Inhouse-Seminars, inklusive Referentenvorschldge, wird
entworfen und lhnen mit dem unverbindlichen Angebot

Investition in die Zukunft

Um das neu erworbene Wissen langfristig zu festigen,
bietet das Lebensmittelinstitut KIN die Moglichkeit,
mehrere Schulungen als Seminarblocke zu buchen. Mit
diesem Gesamtpaket konnen Sie das Weiterbildungsma-
nagement lhres Unternehmens langfristig optimieren. Das
Lebensmittelinstitut KIN freut sich auf Ihre Aufgaben.
Lassen Sie sich unverbindlich beraten!

MaBgeschneiderte Angebote

Sie setzen den Rahmen - wir organisieren alles Weitere.
Auf Seite 56 und 57 finden Sie ein vorbereitetes Anfrage-
formular. Anhand lhrer Angaben iiber Inhalte, Dauer und
Teilnehmerstruktur, erstellen wir ein ausfiihrliches
Angebot und wéhlen die geeigneten Referenten aus. Gern
beraten wir Sie vorab unverbindlich.

zugesandt. Bei Bedarf werden in einem ergénzenden
Gesprdch weitere inhaltliche Details geklért. Individuell
auf die Bediirfnisse der Teilnehmer zugeschnitten, wird
die Inhouse-Schulung interaktiv und zielgerichtet durchge-
fiihrt. Eine abschlieBende Evaluation und die Aushéndi-
gung der Zertifikate runden das Programm ab.

Referenzen

Unternehmen, die beim Lebensmittelinstitut KIN
Firmentrainings gebucht haben (Auszug):

» Hawesta-Feinkost Hans Westphal GmbH

* Heideblume Molkerei Elsdorf-Rothenburg AG
¢ Julius Kleemann GmbH & Co. KG

* Nadler Feinkost GmbH

* Wilhelm Brandenburg GmbH & Co. oHG

* H.J. Heinz GmbH

+ Seeberger KG

« J. & W. Stollenwerk oHG

e Thom Metall- und Maschinenbau GmbH

lhre Ansprechpartnerin:
Eike Hehnen
hehnen@kin.de

Tel. 04321/601-23




Mikrobiologie

Hygiene

Zielgruppe:

Qualitatsmanagement- und Qualitatssicherungsverantwortliche sowie alle mit Hygieneaufgaben betrauten
Mitarbeiter aus lebensmittelproduzierenden Unternehmen, aus den Bereichen Systemgastronomie,
Catering, Gemeinschaftsverpflegung oder Fremdreinigung.

Themen:

Hygienerecht

« EU-Hygienepaket - Stand der Gesetzgebung

* Umsetzungsschritte in der amtlichen
Uberwachung

* Neue Anforderungen am Beispiel der VO (EG)
2073/2005 iiber mikrobiologische Kriterien

HACCP

* Grundlagen des HACCP-Konzeptes

« Schritte zum Erstellen eines HACCP-Konzeptes

* Praktische Umsetzung von HACCP-Systemen in
verschiedenen Lebensmittelbranchen

 Prdventivprogramme im Rahmen des betrieb-
lichen Hygienemanagements

* Workshop: Durchfiihrung einer Gefahrenanalyse
mit Risikobewertung und Festlegung der CCPs
sowie Erarbeitung von Kontrollpldnen zur
Umsetzung betrieblicher Prdventivprogramme

Hygienekontrollen

 Allgemeine Grundlagen zum Thema Hygiene-
kontrollen

« Uberblick iiber einzelne Methoden

« Klassische mikrobiologische Methoden

Mikrobiologie

Zielgruppe:

» Schnellmethoden und besondere Geréte
* Auswertungsschemata, Richt- und Warnwerte,
Ableitung von KorrekturmaBnahmen

Betriebshygiene

= Uberblick iiber die Elemente der Betriebshygiene

 Personalhygiene

* Mitarbeitermotivation

 Abfall- und Umwelthygiene im Lebensmittel-
betrieb

* Schéddlingsbekdmpfung

Reinigung und Desinfektion

 Reinigung und Desinfektion als Element der
betrieblichen Hygiene

* Grundlagen von Reinigungs- und Desinfektions-
arbeiten

* Dokumentationspflicht

* Checklisten und Hygienepldne

Fiir die mikrobiologische Qualitatssicherung zustédndige Mitarbeiter der

Lebensmittelindustrie sowie Auszubildende.

Themen:

e Einfithrung in die Lebensmittelmikrobiologie

« Grundlagen des mikrobiologischen Arbeitens

* Keimzahlbestimmung nach dem Plattentropf-
verfahren

 Hygienekontrollen

*Ndhrbodenzubereitung und Keimzahlbestimmung

nach dem Gussplattenverfahren

 Grundlagen der Mikroskopie und Gramfédrbung
» Methoden zur Differenzierung von Mikro-
organismen

* Auswertung angelegter Proben mit Diskussion zu

Richt-, Grenz- und Warnwerten
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Lebensmittelrecht

Zielgruppe:
mittelrecht Mitarbeiter aus den Bereichen Qualitdtssicherung, Produktentwicklung, Recht
oder Marketing, die fiir lebensmittelrechtliche Fragen zustdndig sind.

Themen:

Lebensmittelrechtliche Bestimmungen Workshop

* Allgemeine Vorschriften auf EU und nationaler * Lebensmittelrechtliche Uberpriifung verschie-
Ebene dener Produkte anhand von Fallbeispielen

Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch
(LFGB)
* Begriff, Entwicklung und Struktur

Spezielle Bestimmungen

* Lebensmittelinformations-VO
* Zusatzstoffzulassungs-VO

* Health Claims

* Allergenkennzeichnung

¢ Produktvorschriften
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Sensorik
% Zielgruppe:
Sensorik Mitarbeiter aus Qualitdtskontrolle, Produktentwicklung, Marketing oder

Einkauf, die sensorische Priifungen im betrieblichen Alltag durchfiihren.

Themen:

Sensorische Grundkenntnisse in Packstoffsensorik

Theorie und Praxis « Packstoffe fiir den Kontakt mit Lebensmitteln
» Grundgeschmacksarten *sensorische Priifung von Packstoffen gemaR
 Geruchspriifungen DIN 10955

* Optische Wahrnehmungen * Umsetzung in der betrieblichen Praxis

* Textur / Mundgefiihl
* Schwellenwertpriifungen
* Panelaufbau

Produktspezifische sensorische Kenntnisse

abgestimmt auf lhre firmeninternen Bediirfnisse

< anhand von Produktbeispielen, z. B. aus der
eigenen Produktion

« auf das Produkt abgestimmte Priifmethoden

 Produktfehler und -verédnderungen wéhrend des
Prozesses und der Lagerung

4



Haltbarmachung

Haltbar- Zielgruppe:
machung Mitarbeiter der Lebensmittel- oder Zulieferindustrie, auch mit geringen

Vorkenntnissen, sowie fiir Auszubildende.

Themen:

« Haltbarkeit von Lebensmitteln * Kerntemperaturmessung
 Grundlagen der Haltbarmachung «Verhalten von Verpackungen in
« Haltbarmachungsverfahren Wéarmebehandlungsprozessen
« Uberblick iiber die Warmebehandlungen + Uberpriifung der Haltbarkeit

« Einflussfaktoren auf die Warmebehandlung
« Kennzahlen der Warmebehandlung
(D-, F-, E-Werte)

7]
&
=
-4
<
=
—
=
i
—
—
e

Projektmanagement
E% J% Zielgruppe:
ojekt-
manraéemem (Nachwuchs-) Fiihrungskréfte der Lebensmittelindustrie
Themen:
« Einfiihrung * Projektplanung
« Erfolgsfaktoren des PM * Der Mensch im Projekt
* Projekte sauber abgrenzen * Projektteams
* Projektphasenmodelle * Kreativitatstechniken
* Projektstrukturen « Fallbeispiel und Gruppenarbeiten

Falls Sie diese oder eine andere Themenauswahl wiinschen, erstellen wir lhnen gern ein ausfiihrliches
Angebot und wédhlen die geeigneten Referenten aus. Gern beraten wir Sie vorab unverbindlich.

Ilhre Ansprechpartnerin: Eike Hehnen, Tel. 04321/601-23

Fiir Ihre Anfrage zum Thema Firmentrainings haben wir ein Formular fiir Sie vorbereitet.
Dieses finden Sie auf Seite 48 und 49
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Wir helfen Ihnen gerne dabei, einen perfekten Eindruck zu

hinterlassen. Im Herzen Schleswig-Holsteins, verkehrs-

glinstig 40 Autominuten von Hamburg entfernt, erwartet
Sie das Lebensmittelinstitut KIN in Neumiinster mit seinem

Tagungsbereich. Dank einer grofziigigen, modernen

Unsere Leistungen:

Basisleistungen

kompetente und individuelle Organisation
lhrer Veranstaltung

Tagungs- und Gruppenrdume mit
Tageslicht

moderne Fachrdume: Technikum,
Lehrkiiche, Schulungslabor, Sensorik-
raum und einen EDV-Raum fiir
praktische Lehreinheiten

moderne Tagungstechnik

sehr gute Kiiche

freundliche Atmosphére

Buchung von Hotelzimmern zu Sonder-
konditionen

Parkpldtze vor der Tiir

giinstige Verkehrsanbindung

Rufen Sie uns an oder senden Sie uns eine eMail.
Wir geben gerne Hilfestellung und erstellen lhnen
ein unverbindliches Angebot fiir lhre Veranstaltung.

Raumkonzeption mit viel Aktionsfldche zum Trainieren und
Pausieren kdnnen verschiedene Seminargruppen ungestort
nebeneinander arbeiten und lernen. Licht durchflutete
Seminar-, Fach- und Gruppenrdume erfiillen an Seminar-
technik alles, was Sie von einem modernen Tagungsservice

erwarten.

Tagungstechnik

Beamer, Laptop

Flip-Chart, White-Boards, Wandtafel
Pinnwénde, Moderationsmaterial
Digital-Videokamera, DVD-Player,
Videorecorder (VHS)
Fernseher/Flachbildschirm
Overhead-Projektor

Verpflegung

Wir kochen téglich frisch. Unser Kiichen- und
Serviceteam verwohnt seine Gaste auf Wunsch mit
einer preisgiinstigen Voll- oder Teilverpflegung:
BegriiBungskaffee/Tee, Kaltgetrénke, Snack,
Mittagessen, Kaffeepause mit Kuchen/Obst,
Abendessen.

Tagungsraume

5 ruhige, modern ausgestattete Seminarrdume
fiir bis zu 80 Personen mit kommunikativem
Pausenbereich

1.300 gm Technikum oder Teilbereiche des
Technikums mit Pilot- und Industrieanlagen

zur Lebensmittelherstellung
Systemgastronomie-Lehrkiiche und Produktent-
wicklungskiiche

Fachraume fiir Mikrobiologie/Chemie, Sensorik,
etc.
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Michael Benner

ist Veterindrmediziner und war als
Hochschulassistent in der studentischen
Ausbildung im Bereich Lebensmittelmikrobiolo-
gie und Lebensmittelhygiene tatig. Seit 1986 ist
er Mitarbeiter des KIN im Bereich Qualitatssi-
cherung mit den Schwerpunkten Mikrobiologie
und Hygiene, Qualitdétsmanagement, Hygiene-

Stephan Bornier

Nach Fleischerlehre und Lebensmitteltechnolo-
giestudium arbeitete Stephan Bornier zwei
Jahre in der Fleischwarenindustrie in der
Produktionsleitung und als Qualitdtsmanager.
Durch ein erfolgreich abgeschlossenes Aufbau-
studium zum Master Wirtschaftsingenieur-
wesen/Projektmanagement qualifizierte er sich
weiter und ist seit Mai 2009 am KIN Lebensmit-

Dr. Thomas ClauBBen

ist staatlich gepriifter Lebensmittelchemiker
und dissertierte auf dem Gebiet der Schwerme-
tallspurenanalytik von Fischen. Er besitzt
langjéhrige Berufserfahrung in verschiedenen
Dienstleistungslaboratorien und ist parallel seit
1989 als QM-Manager und Auditor fiir 1ISO
9001, 1SO 22000, HACCP, IFS Food, IFS Logistic,
BRC Food Safety, BRC Consumer Products und

Jun. Prof. Dr. Anja Steffen-Heins

ist Kieler Diplom-Okotrophologin und promo-
vierte nach dem Studium im Bereich Lebensmit-
teltechnologie an der CAU Kiel. AnschlieBend
arbeitete sie bei der A.C.T Foods GmbH als
Leiterin der Forschungs- und Entwicklungsabtei-
lung mit einem Lehrauftrag an der Uni Kiel. Seit
Herbst 2009 ist Frau Steffen-Heins Juniorpro-
fessorin fiir Mikro- und Nanostrukturen in
Lebensmitteln am Institut fir Humanerndhrung
und Lebensmittelkunde der CAU Kiel. Ein

Christian Miindl

ist Betriebswirt, Master Black Belt, Coach nach
ECA, Trainer nach DVNLP und seit Januar 2007
verantwortlich fiir den Saturn Optimierungspro-
zess. Sein Spezialgebiet ist der Bereich Six
Sigma. In seiner Verantwortung liegt die
Inhouse Ausbildung aller Yellow Belts und
Green Belts, das Coaching der Projektleiter,
Teambildung, Organisation, Initiierung,
Controlling und die Nachhaltigkeit aller Six

Dr. Helmut Pohle

ist Veterinarmediziner und promovierte zum
Thema ,Zusammenhang zwischen Mikrobiolo-
gie und Geruchsstoffen”. Seit 1996 ist er am
KIN tétig, derzeit im Bereich Forschung und
Bildung. Dr. Pohle ist Gegenprobensachverstédn-
diger und damit Gutachter bei der Bewertung

management und Lebensmittelrecht. Als
staatlich zugelassener Lebensmittelsachverstén-
diger und Fachauditor fiir Qualitdétsmanage-
mentsysteme besitzt er langjahrige Erfahrungen
im Bereich der fachlichen Weiterbildungen. Seit
2010 ist Michael Benner Leiter des
KIN-Qualitatssicherungslabors.

telinstitut beschaftigt. Seit Januar 2010 ist er
fiir den Bereich Technologie verantwortlich, der
u.a. Dienstleistungen im Bereich der
thermischen Haltbarmachung anbietet. Dazu
gehoren z.B. Autoklavenvalidierung, Prozess-
und Produktentwicklung, sowie Prozessoptimie-
rung. Er ist auBerdem als Referent zu dem
Thema thermische Haltbarmachung tétig.

GMA Safe tatig. Dr. Thomas ClauBen ist
leitender Begutachter und Fachbegutachter fiir
das Deutsche Akkreditierungssystem (DAP) und
Fachbegutachter fiir die Tragergemeinschaft fiir
Akkreditierung (TGA). Seit 2001 ist er
Geschaéftsfithrer und Zertifizierungsstellenleiter
der auditpartner GmbH, Elmshorn.

wesentlicher Forschungsschwerpunkt beschéf-
tigt sich mit der Ausbildung von Interaktionen
zwischen nanoskaligen Systemen (z.B. Emulsio-
nen) und bioaktiven Wirkstoffen in Lebensmit-
teln. Des Weiteren werden auch Nanokapseln
als Tréger fiir bioaktive Wirkstoffe unter
Ausnutzung einer Schutz-, Transport- und
gezielten Freisetzungsfunktion untersucht, um
die Entwicklung neuer funktioneller Lebensmit-
tel zu erméglichen.

Sigma Projekte. Herr Miindl hat eine Ausbil-
dung in Kulmbach zum Fleischtechniker
absolviert, mit seinen Weiterqualifikationen hat
er die Grundlagen geschaffen um in den letzten
Jahren sehr erfolgreich in der Fleischwaren-
branche tdtig zu sein. Er war in leitender
Position fiir die Optimierung und den Aus -u.
Aufbau verschiedener Werke zustandig.

von Lebensmitteln, als solcher auch Mitglied
des ALTS und der DGHM. Er ist bereits seit
vielen Jahren am KIN Lebensmittelinstitut als
Referent fiir die Themen Mikrobiologie und
Hygiene tatig.



Bettina Pengel

ist staatlich gepriifte Diplom-Lebensmittel-
chemikerin. Ihr Studium, in welchem haupt-
sachlich die Analytik von Lebensmitteln und
Bedarfsgegenstdnden im Mittelpunkt stand, hat
sie an der Martin Luther Universitét in Halle
(Saale) absolviert. AnschlieBend hat sie ihre
Diplomarbeit am Bundesinstitut fiir Risikobe-
wertung angefertigt und sich wahrend des
praktischen Jahres am Landesamt fiir Verbrau-
cherschutz Sachsen Anhalt mit der rechtlichen

Dr. Bernhard Roth

ist Dr. rer. nat. und Diplom-Nahrungsmittel-
technologe. In den vergangenen 30 Jahren war
Dr. Roth fiir namhafte Lebensmittelhersteller
auf nationaler und europdischer Ebene tatig -
unter anderem als Laborleiter, als Produktent-
wickler, als Leiter Forschung und Entwicklung,
in der Qualitdtssicherung und im Qualitdtsma-

Prof. Dr. Karin Schwarz

studierte Lebensmittelwissenschaft und
Biologie. Wahrend ihrer Promotion und
Habilitation fiir das Fach Lebensmittelwissen-
schaft, arbeitete Prof. Dr. Karin Schwarz als
wissenschaftliche Mitarbeiterin am Institut fiir
Lebensmittelwissenschaft der Universitdt
Hannover und war als Feodor Lynen Stipendia-
tin der Alexander von Humboldt Stiftung an der
University of California. Seit 1999 ist sie
C4-Professorin fiir Lebensmitteltechnologie und

Olaf Seiche

Nach erfolgreich absolviertem Studium
ibernahm Olaf Seiche die Tétigkeit des
Projektmanagers in dem auf die Nahrungsmitte-
lindustrie spezialisierten Ingenieurbiiro Wiesel
und Partner. Dort beschéftigte er sich mit der
EU- Planung von Produktionsbetrieben sowie
der Entwicklung und Einfiithrung von HACCP-
und QM-Systemen. AnschlieBend arbeitete er
als Projektmanager bei der hentschke +
sawatzki GmbH. Dort hatte er die Aufgabe,
einen neuen Unternehmensbereich aufzubauen,

Yvonne Spethmann

ist Diplom-Okotrophologin mit Schwerpunkt
Sensorik. In ihrer Diplomarbeit beschéftigte sie
sich mit der analytischen Untersuchung des
sensorisch wahrnehmbaren ,warmed-over
flavours” bei Fleischerzeugnissen. Nach ihrem
Studium hat sich Yvonne Spethmann mit der
Festlegung von Mindesthaltbarkeiten von
Getreideprodukten befasst und war als
Produktentwicklerin im Bereich Instantgetranke
auf Milchbasis tatig. Seit Mai 2007 ist sie am

Beurteilung von Lebensmitteln und Bedarfsge-
genstdnden sowie von Trinkwasser beschaftigt.
Seit Mai 2009 ist Frau Pengel am KIN Lebens-
mittelinstitut fiir die rechtliche Beratung der
Kunden zustandig und tberpriift die Lebensmit-
telkennzeichnung der unterschiedlichsten
Produkte. Im Rahmen von Seminaren vermittelt
sie dariiber hinaus die Grundlagen des
Lebensmittelrechts.

nagement. Beim KIN Lebensmittelinstitut leitet
Dr. Roth den Bereich Innovation und
Technologie-Entwicklung, auBerdem arbeitet er
freiberuflich als zertifizierter Auditor (DGQ,
EOQ) und zertifizierter SAP-Berater (MM) mit
dem Schwerpunkt Qualitditsmanagement.

Direktorin des Instituts fiir Humanerndhrung
und Lebensmittelkunde an der Christian-
Albrechts-Universitat zu Kiel. Ein Arbeits- und
Forschungsgebiet umfasst die Untersuchungen
zur Haltbarkeit von Lebensmitteln. Speziell
untersucht wird hierbei der Abbau oxidations-
empfindlicher Lipide, welcher zu den
wichtigsten Ursachen fiir den Verderb von
Lebensmitteln z&hlt.

der sich mit der ganzheitlichen Betreuung von
Nahrungsmittelunternehmen, mit Schwerpunkt
Hygienedienstleistungen, beschaftigt. Seit 10
Jahren ist Olaf Seiche beim TUV Rheinland
angestellt. Er ist ausgebildeter 1SO 9001, 22000
und HACCP Senior Auditor und als Branchenlei-
ter Food fiir die Geschaftsentwicklung sowie fiir
die Prozesseinhaltung innerhalb der TOV
Rheinland Cert GmbH verantwortlich. Er ist
Lehrbeauftragter der Universitdt Darmstadt und
fir das KIN ist der Dozent seit 13 Jahren tatig.

KIN Lebensmittelinstitut fiir den Bereich
Sensorik und Marktforschung verantwortlich.
Zu ihren Aufgaben z&hlen u.a. die sensorische
Untersuchung von Lebensmitteln unterschied-
licher Produktgruppen, MHD-Festlegungen, die
Untersuchung von Verpackungsmaterialien auf
Geruchsabweichung und Geschmacksiibergang
sowie die Referententétigkeit im Rahmen von
Sensorik-Seminaren.

46



47

|Lebensmittel-
Institut

ZERTAFIKAT

Max ' Mustermann

hat vom 31.08, bis 01.09.2011 am KIN-Lehrgang 070411

Kennzahlen thermischer Haltbarmachung:
Welcher F-Wert ist der Richtige?

teilgenommen.

Folgende Themen wurden vorgetragen, besprochen und durch
praktische Ubungen vertieft:

« Grundlagen der Haltbarmachung

= Abtétungsverhalten von Mikroorganismen:
D-Wert, Richtkeime, D-Konzepte

« Erhitzungstemperaturen und -zeiten flr verschiedene Produkte:
z-Wert, F-Wert

= Grundlagen der Pasteurisations- und Sterilisationstechnik
= Grundlagen der Kerntemperaturmessung
« Einflussfaktoren auf die Warmebehandlung

« Enzyminaktivierung und Reduzierung der Kochschédigung:
E-Wert, C-Wert

= Verhalten der Verpackungen bei der Pasteurisation und Sterilisation /
Drucksteuerung

« Ermittlung von Sterilisationsparametern an ausgewshiten
Produktbeispielen

Neumiinster, 01. September 201

Sie erhalten am Ende eines jeden Seminars von uns ein Zertifikat, welches
Ihnen die erfolgreiche Teilnahme bestatigt.

Das Zertifikat dient der Dokumentation Ihrer besuchten FortbildungsmaBnahme
und zum Nachweis vieler lebensmittelrechtlicher Schulungsvorgaben.




Das Lebensmittelinstitut KIN e.V. hat seit 1965 u.a. die
Forderung der Weiterbildung fiir die Erndhrungsbran-
che zum Ziel und ist durch seine Leistungen in diesem
Bereich europaweit anerkannt.

Zu dieser Anerkennung tragt seit vielen Jahren der
ehrenamtliche KIN-Fachbeirat Berufliche Bildung bei.
Er trifft sich einmal im Jahr, um tber bedarfsgerechte
Seminarangebote fiir die Lebensmittelbranche und
ihre Zulieferer zu beraten. Die 9 Industrievertreter
diskutieren Weiterbildungswiinsche und -anregungen
im Zusammenhang mit Beurteilungen von Teilneh-

mern, statistischen Seminarauswertungen und
Recherchen neuer Thementrends, die das KIN
vorstellt. Daraus entsteht das nachste Jahrespro-
gramm der Beruflichen Bildung mit inzwischen rund
100 praxis- und bedarfsgerechten Seminarangeboten
fiir die Erndhrungsbranche.

Wir danken den Mitgliedern des Fachbeirates Beruf-
liche Bildung fiir diese wichtige und zukunftsorien-
tierte Weiterbildungsarbeit zur Personalentwicklung
unserer Branche, deren Ergebnis wir im Jahrespro-
gramm 2012 mit Freude prasentieren.

Die ehrenamtlichen Mitglieder des Fachbeirates Berufliche Bildung:

* Jorg Jablonski, Boklunder Plumrose GmbH & Co. KG
* Jan Sievers, Buss GmbH & Co. KG

* Dr. Michael Schwaiger, Carl Kithne KG

* Karl-Heinz Fiihrer, Christian Goedeken jr. GmbH

* Dr. Gerhard Stengel, Landeslabor Schleswig-Holstein

* Dr. Hans-Arist Mehrens, Molkerei Meggle Wasserburg
« Jorg Ziert, Petersberg

* Dr. Stefan Michel, Philipp Contrade GmbH

« Eberhard Fuchs, Th. Geyer GmbH & Co. KG

Mitgliedsunternehmen, die Interesse haben im Fachbeirat Berufliche Bildung mitzuwirken, sind herzlich willkommen.
Kontakt: Eike Hehnen, Tel. 04321/601-23

Teilnehmer der letzten Beiratssitzung (von links nach rechts): Jan Sievers (Buss GmbH & Co. KG), Dr. Stefan Michel (Philipp
Contrade GmbH), Eberhard Fuchs (Th. Geyer GmbH & Co. KG), Jorg Ziert, Jorg Jablonski (Boklunder Plumrose GmbH & Co. KG)

und Dr. Michael Schwaiger (Carl Kiihne KG).
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Unsere Partnerhotels, die wir fiir Ihren Seminaraufenthalt zu Sonderkonditionen buchen:

Hotel’chen am Teich

Am Teich 5-6, 24534 Neumiinster
Tel.: 04321-49040, Fax: 04321-490444
www.pressekeller.de

Einzelzimmer inkl. Frithstiick: 72,00 €

Neumdiinsters kleines, feines Hotel in der Innenstadt. Keine
drei Minuten vom Bahnhof, mitten im Geschehen. Mit 16
Zimmern, die es in sich haben: freundliche und komfortable
Einrichtung aus Pinie und Rattan, modernste Telekommuni-
kationsmittel auf jedem Zimmer, Kabel-TV, Video, Minibar
und ein reichhaltiges Wunschfriihstiick.

Hotel Firzlaff’s

Rendsburger Str. 183, 24537 Neumiinster
Tel.: 04321-90780, Fax: 04321-54248
www.Firzlaffs-Hotel.de

Einzelzimmer inkl. Frithstiick: 58,00 € bis 65,00 €

Ein familidr gefiihrtes Hotel mit freundlichem Service. Es
erwarten Sie moderne Zimmer mit allem Komfort wie
Direktwahltelefon, Farb-TV, Modem- und Faxanschluss,
Wireless-Lan-Anschluss sowie Internet-Terminal im Foyer.
Serviert wird ein reichhaltiges Frithstiick inklusive Fitness-
Buffett und zusétzlicher Friihstiickstiite. Entfernung vom
Stadtzentrum ca. 1,5 km.

Hotel Wittorf

HavelstraBe 5, 24539 Neumiinster
Tel.: 04321-81011, Fax: 04321-83820
www.hotel-wittorf.de

Einzelzimmer inkl. Frithstiick: 59,00 bis 70,00 €

Das moderne und gemiitliche Hotel liegt im Siiden
Neumiinsters. 36 Zimmer mit Kabel-TV, Telefon, Fax,
Wireless-Lan-Anschluss sowie Internet-Terminal im Foyer.
Es gibt Friithstiick mit reichhaltigem Buffet. Abends serviert
das hauseigene Restaurant Essen & la Carte. Zum Hotel
gehort ein Wellnessbereich mit Fitnessraum, Aromadampf-
bad, Whirlpools und Solarium. Entfernung zum Stadtzen-
trum ca. 3,5 km.

Best Western Hotel Prisma
Max-Johannsen-Briicke, 24537 Neumiinster
Tel.: 04321-9040, Fax: 04321-904444
www.bestwestern.de

Einzelzimmer inkl. Frithstiick: 81,00 € bis 120,00 €

Hotel mit groBziigigem Empfangs- und Gastebereich in
freundlicher Atmosphére. 93 Zimmer mit Direktwahltelefon,
Fax-/Modemanschluss, TV und Pay-TV/Video, Radio,
Schreibtisch und Minibar. Das Hotel verfiigt iber ein
Restaurant mit Bar sowie einen Fitnessbereich mit Dampf-
bad und Sauna. Entfernung vom Stadtzentrum ca. 1,5 km.

Hildebrandts - Das Griine Stadthotel
Ploner StraBe 76, 24534 Neumiinster

Tel.: 04321/25 222-0, Fax: 04321/25 222-22
www.hildebrandts-hotel.de

Einzelzimmer inkl. Friithstiick: 72,00 €

Nichtraucherhotel mit 8 gemiitlich und modern eingerichte-
ten Zimmern mit Telefon, Wireless-Lan-Anschluss und
Kabel-TV. Das Hotel bietet einen sehr schénen Garten zum
Entspannen sowie ein reichhaltiges und gesundes
Frithstiick. Entfernung zum Stadtzentrum etwa 5 Gehminu-
ten.

Neues Parkhotel

ParkstraBe 29, 24534 Neumiinster
Tel.: 04321-9406, Fax: 04321-43020
www.neues-parkhotel.de

Einzelzimmer inkl. Frithstiick: 61,00 €

Zentrale und ruhige Lage! Das neue Parkhotel iiberzeugt
durch seine zentrale Lage. Es liegt direkt in der Innenstadt
von Neumiinster und dennoch ruhig am Park. Der Haupt-
bahnhof ist in nur 5 Minuten FuBweg zu erreichen. 59
Zimmer, die iiber Minibar, Sat-TV, Pay-TV, Direktwahltele-
fon, W-Lan-Zugang sowie Fon verfiigen.



Bereits iiber 260 Unternehmen nutzen die Vorteile einer Mitgliedschaft

Eine Mitgliedschaft im Lebensmittelinstitut KIN e.V. ist
bereits ab einem Jahresbeitrag von 200 € moglich und ist
zudem nicht nur wirtschaftlich duBerst interessant.
Vorteile, die heute schon tiber 260 Mitgliedsfirmen nutzen:

—_

.ErméRigte Teilnehmergebiihren bei Seminaren und
Firmentrainings, die wir fiir Sie in Neumiinster oder in
lhrem Betrieb anbieten.

2.Giinstige Konditionen bei Projektauftragen. Wir schaffen
Losungen durch Beratung, Entwicklung, Tests, Analysen,
Gutachten etc.

3. Wir forschen fiir unsere Mitglieder, sind behilflich bei
dem Erstellen von Forderantrdgen, suchen die besten
Méglichkeiten fiir eine zielgerichtete, effiziente und
besonders kostengiinstige Durchfiihrung von Forschungs-
auftrdgen. Bei Bedarf garantieren wir Exklusivitdt der
Ergebnisse.

4. Die Mitglieder haben den unmittelbaren Zugriff auf die
Absolventen der Technikerschule. Die preiswerteste Art
neues, gut ausgebildetes Personal zu finden.

5.Wir bieten Ihnen die Moglichkeit, sich an einer leistungs-
bezogenen Nachwuchsforderung von Lebensmitteltechni-
kern zu beteiligen. Wer tiberdurchschnittlich qualifi-
ziertes Personal braucht, sich der Qualifizierung junger
Fiihrungskrafte fiir die Lebensmittelindustrie verpflichtet
fuhlt, sollte sich unbedingt an dem ,KIN-Fachschule
Forderfonds” beteiligen.

6.Das Institut bietet exklusive Werbemdoglichkeiten. Sie
konnen lhre Produkte im Institut in unseren Schaukésten
prédsentieren. Téglich gehen bei uns Fachleute aus der
Lebensmittelindustrie und dem Handel ein und aus.
Dadurch ist der direkte Kontakt mit Ihrer Zielgruppe
gewdhrleistet.

7. Uber die Fachbeiréte, konnen Sie Themen der Seminaran-
gebote und der Forschungsprojekte gestalten. Es gibt
keine giinstigere Moglichkeit die Produkte oder Prozesse
der Zukunft zu entwickeln.

8.Monatlicher Newsletter ,KIN Aktuell” mit Berichten zu
aktuellen Projekten und Ergebnissen.

9.Passwort geschiitzter Mitglieder-Login auf der Homepage
des KIN und damit Zugang zu exklusiven News und
Services.

Als Mitglied des Lebensmittelinstitutes KIN e.V. kdnnen Sie
mit unserer Unterstiitzung den weitreichenden Anspriichen
von Lebensmittelhandel und Verbrauchern gerecht werden.
Besonders aber im Hinblick auf die vielen Unwégbarkeiten,
denen die Lebensmittelindustrie durch sich immer
dandernde Umsténde ausgesetzt ist. So bieten wir unseren
Mitgliedern in Krisensituationen schnelle und unkompli-
zierte Analysen und Problemlésungen an. Auch bei Kunden-
reklamationen und der Umsetzung neuer Rechtsnormen
stehen wir unseren Mitgliedern zur Seite. Mit einer
Mitgliedschaft im Lebensmittelinstitut KIN e.V. sind Sie gut
gewappnet. Alles was Sie tun miissen, ist unsere Beitrittser-
kldrung auszufiillen.
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Beitrittserklarung
Retour per Fax an: +49 (0) 43 21 / 601-40

Ich / wir erkldre(n) hiermit meinen / unseren Beitritt zum KIN e.V. zum
Datum
Die Satzung ist mir / uns bekannt.

Der Jahresmitgliedsbeitrag betrdgt laut Beschluss der Mitgliederversammlung vom 26.11.1980 / 25.11.1987

fiir Betriebe bis zu 5 Mitarbeitern € 204,52
6-25 Mitarbeitern € 306,78

26-100 Mitarbeitern € 498,51

101-250  Mitarbeitern € 907,54

251-500 Mitarbeitern € 1.661,70

ab 501 Mitarbeitern € 2.198,56

Ich / wir verpflichte(n) mich / uns zur Zahlung des jahrlichen Beitrages von

Jahresmitgliedsbeitrag in Euro
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2=
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—
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=
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Kontaktdaten

|

Name / Firma

| |

StraBe Postleitzahl
| |

Postfach Postleitzahl
|

Ort

| |

Telefon Telefax

’()rl / Datum ’Unterschrift

Ansprechpartner  (Vor- und Zuname)

Geschéftsleitung eMail
L/Iarketing/ Produktmanagement ’eMail
Lroduktionsleitung/ Produktentwicklung ‘eMail
l.eiter Qualitdtssicherung LMail
Lersonalleitung LMail
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§1
Name, Sitz, Zweck
1. Der Name des Vereins ist ,Lebensmittelinstitut KIN e. V.”
Der Verein hat seinen Sitz in Neumiinster.
2. Der Verein bezweckt die Férderung von Wissenschaft und Forschung sowie der

Bildung und Erziehung. Diese Zwecke verfolgt er ausschlieBlich und unmittelbar

im Sinne des Abschnittes ,Steuerbegiinstigte Zwecke” der Abgabenordnung.
Der Satzungszweck wird verwirklicht durch

a) Entwicklungsarbeit und angewandte Forschung auf dem Gebiet der Lebens-
mitteltechnologie.

b) Verbesserung der Qualitdt und Haltbarkeit von Lebensmitteln.

c) Weiterentwicklung bzw. Neuentwicklung und Rationalisierung von Maschinen

und Produktionslinien fiir die Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln.

d) Weiterbildung im Erndhrungsbereich.

e) Aus- und Fortbildung mit staatlich anerkannten Abschliissen.

f) Beratung von Mitgliedern und Nichtmitgliedern.

g) Der Verein wird in unregelmaBigen Abstanden allgemeingiiltige Erfahrungs-
berichte und Versuchsergebnisse herausgeben.

§2

Der Verein ist selbstlos tatig, er verfolgt nicht in erster Linie eigenwirtschaftliche
Zwecke. Samtliche Mittel diirfen nur fiir satzungsméBige Zwecke verwendet
werden. Mitglieder erhalten keine Zuwendungen aus Mitteln des Vereins.

§3

Es darf keine Person durch Ausgaben, die dem Zweck der Kérperschaft fremd sind,

oder durch verhéltnismaRig hohe Vergiitungen begiinstigt werden.

§4

Rechnungsjahr, Erfiillungsort, Gerichtsstand

1. Das Rechnungsjahr des Vereins beginnt mit dem 1. Januar und schlieBt mit dem
31. Dezember jeden Kalenderjahres.

2. Erfiillungsort und Gerichtsstand fiir die Anspriiche des Vereins gegen die
Mitglieder ist der Sitz des Vereins.

§5

Erwerb der Mitgliedschaft

1. Mitglied des Vereins konnen sein
a) natiirliche Personen (z. B. Wissenschaftler, Dozenten, Referenten)
b) juristische Personen (z. B. Firmenmitglieder)
¢) Handelsgesellschaften (z. B. Firmenmitglieder)

2. Wer die Mitgliedschaft erwerben will, hat einen schriftlichen Aufnahmeantrag
an den Vorstand zu richten. Dieser entscheidet dann durch einfache Mehrheit
tiber die Aufnahme.

§6
Verlust der Mitgliedschaft
1. Die Mitgliedschaft erlischt durch Austritt, bei Tod, Streichung aus der
Mitgliederliste oder Liquidation der Firma. Die Austrittserklarung ist dem
Vorstand durch eingeschriebenen Brief mit einer Frist von sechs Monaten zum
Ende des ndchsten Kalenderjahres zu erkldren.
. Die Streichung aus der Mitgliederliste kann erfolgen
a) wenn das Mitglied mit der Zahlung von Beitragen mehr als sechs Monate in
Verzug ist und das Mitglied unter Fristsetzung angemahnt worden ist. Ab
Zugang des fristsetzenden Schreibens ruht das Stimmrecht
b) wegen erheblicher Nichterfiillung satzungsgemaRer Verpflichtungen,
¢) wegen eines schweren VerstoBes gegen die Interessen des Vereins.
Fiir die Streichung aus der Mitgliederliste ist ein mit Zweidrittelmehrheit gefasster
Beschluss des Vorstandes erforderlich. Vor einer Streichung ist dem Mitglied
Gelegenheit zur Stellungnahme zu geben. Der Bescheid iber die Streichung ist
schriftlich mitzuteilen. Der Ausschluss entbindet nicht von der Pflicht, die bis zum
Ende der ordentlichen Mitgliedschaft félligen Beitrage zu entrichten oder sonstige
finanzielle Verpflichtungen gegeniiber dem Verein einzuhalten.

§7

Beitrédge, Haushaltsplan und Rechnungslegung

1. Die Mitglieder des Vereins sind verpflichtet, jéhrliche Beitrdge zu zahlen, die
von der Mitgliederversammlung festgesetzt werden.

2. Der Vorstand des Vereins stellt jahrlich einen Haushaltsplan fiir das kommende
Rechnungsjahr auf.

3. Uber das abgelaufene Rechnungsjahr hat der Vorstand jahrlich einen
Jahresabschluss durch einen Angehérigen der wirtschafts- und steuerbera-

N

tenden Berufe aufstellen zu lassen und der Mitgliederversammlung vorzulegen.

§8

Mitgliederversammlung

1. Oberstes Organ des Vereins ist die Mitgliederversammlung.

2. Eine ordentliche Mitgliederversammlung (Jahreshauptversammlung) findet in
jedem Jahr statt.

3. Die Einberufung der Mitgliederversammlung erfolgt durch den Vorstand. Sie
geschieht in Form eines Rundschreibens. Zwischen dem Tag der Einladung und
dem Termin der Versammlung muss eine Frist von mindestens drei Wochen
liegen.

KIN|
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4. Mit der Einberufung der ordentlichen Mitgliederversammlung ist die
Tagesordnung mitzuteilen.

5. Die Mitgliederversammlung ist ohne Riicksicht auf die Zahl der erschienenen
Mitglieder beschlussféhig. Sie wird von dem Vorsitzenden geleitet.

6. In der Mitgliederversammlung hat jedes Mitglied eine Stimme. Ein
Mitglied, das am Erscheinen verhindert ist, kann sich durch ein anderes
Mitglied mit schriftlicher Vollmacht vertreten lassen, allerdings darf kein
Mitglied mehr als fiinf Stimmen auf sich vereinigen.

7. Die Beschliisse und Wahlen werden mit einfacher Mehrheit der anwesenden
stimmberechtigten Mitglieder gefasst. Bei Stimmengleichheit gilt der Antrag als
abgelehnt. Satzungsénderungen bediirfen der Mehrheit von 3/4 erschienenen
(bzw. rechtsgiiltig vertretenen) Mitglieder.

8. Uber Antrége, die nicht schon in der Tagesordnung enthalten sind, kann in der
Mitgliederversammlung nur abgestimmt werden, wenn diese
Antrédge mindestens acht Tage vor der Versammlung schriftlich bei dem
Vorstand des Vereins eingegangen sind. Spater eingehende Antrége diirfen
in der Mitgliederversammlung nur behandelt werden, wenn ihre Dringlichkeit
bejaht wird. Das kann dadurch geschehen, dass die Mitgliederversammlung
mit einer Mehrheit von 2/3 der anwesenden (bzw. rechtsgiiltig vertretenen)
Mitglieder beschlieBt, dass der Antrag als Dringlichkeitsantrag in die

Tagesordnung aufgenommen wird. Ein Antrag auf Satzungsdnderung kann nicht

als Dringlichkeitsantrag behandelt werden.

9. Uber den Verlauf der Mitgliederversammlung ist vom Vorstand Protokoll zu
fihren.

10.Eine auBerordentliche Mitgliederversammlung ist innerhalb einer Frist von vier
Wochen mit entsprechender Tagesordnung einzuberufen, wenn es
a) der Vorstand beschlieBt oder
b) ein Viertel der stimmberechtigten Mitglieder schriftlich beim Vorsitzenden
beantragt hat.

§9

Vorstand

1. Der Vorstand im Sinne von § 26 BGB besteht aus drei Vorstandsmitgliedern.
Sie benennen aus ihrer Mitte den Vorsitzenden. Je zwei Vorstandsmitglieder
sind gemeinsam zur Vertretung des Vereins befugt.

2. Der Vorstand vertritt den Verein nach auBen.

3. Die Vorstandssitzungen werden von dem Vorsitzenden geleitet. Der Vorstand

tritt zusammen, wenn zwei Vorstandsmitglieder es beantragen. Der Vorstand ist

beschlussféhig, wenn zwei der Vorstandsmitglieder anwesend sind. Der
Vorsitzende beruft die Vorstandssitzungen mit einer Frist von 14 Tagen ein. Ein
verhindertes Vorstandsmitglied kann sich mit schriftlicher Vollmacht durch ein
anderes Vorstandsmitglied vertreten lassen. Bei Ausscheiden eines Vorstands-
mitgliedes ist der Gesamtvorstand berechtigt, ein neues Mitglied kommis-
sarisch bis zur ndchsten Wahl zu berufen. Weitere kommissarische Berufungen
sind nicht zuldssig.

4. Zu den Aufgaben des Vorstandes gehort es insbesondere, den Institutsleiter zu
bestellen. Dartiber hinaus kann er Mitglieder in beratende Fachausschiisse -
zeitlich begrenzt, maximal auf die Amtszeit des Vorstandes - berufen.

5. Der Vorstand wird auf drei Jahre gewéhlt. Wiederwahl ist zuldssig. Er bleibt in
jedem Fall bis zur Neuwahl eines neuen Vorstandes im Amt.

§10

Auflosung des Vereins

Ein Beschluss iiber die Auflésung des Vereins bedarf zu seiner Wirksamkeit einer
Mehrheit von 3/4 aller stimmberechtigten (bzw. rechtsgiiltig vertretenen)
Mitglieder.

§11

Bei Auflésung oder Aufhebung des Vereins oder bei Wegfall seines bisherigen
Zweckes féllt das Vermdgen des Vereins an eine Korperschaft des offentlichen
Rechts oder eine andere steuerbegiinstigte Korperschaft zwecks Verwendung fiir
die Forderung von Wissenschaft sowie Bildung und Erziehung. In diesem Falle
bestimmt der Liquidator die Korperschaft, an die das Vermégen iibergehen soll.
Zuvor ist hinsichtlich der Auswahl der steuerbegiinstigten Korperschaft das
Finanzamt um Auskunft zu fragen, und zwar im Hinblick darauf, ob diese
Kérperschaft steuerrechtlich begiinstigt ist.

§12
Fiir die Auflosung des Vereins gelten die gesetzlichen Vorschriften. Erstliquidator
ist der zuletzt gewdhlte Vorsitzende des Vorstandes, sofern die Mitgliederver-

sammlung Abweichendes nicht beschlieBt. Die vorstehende Satzung wurde von der

Mitgliederversammlung am 20. November 1996 beschlossen. Sie tritt mit
sofortiger Wirkung an die Stelle der bisherigen Satzung
(zuletzt gedndert am 11.11.1981).

Neumiinster, den 20. November 1996

KIN-Vorstand
T. Buckenberger, G. Wolf, H. Biewener
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Ansprechpartner
Es liegt in der Natur der Sache, dass wir lhnen innerhalb Fiir weitergehende Informationen, Angebote und Beratung zur
dieses Jahresprogrammes nur einen begrenzten Uberblick Seminarauswahl sind wir gerne lhre Ansprechpartner. Rufen
tiber unser gesamtes Leistungsspektrum bieten kdnnen. Sie uns an oder senden Sie uns eine eMail.
Infos - Seminare/Firmentrainings Anmeldung - Service

Eike Hehnen Anke Ben-Sabeur
Berufliche Bildung Service Berufliche Bildung
hehnen@kin.de bb@kin.de

Tel. 04321/601-23 Tel. 04321/601-21

Inge JeR Gabriela Albertsen
Verwaltungsleiterin Marketing & Kommunikation
jess@kin.de albertsen@kin.de

Tel. 04321/601-45 Tel. 04321/601-23

So finden Sie zu uns
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Anmeldung Seminare
Retour per Fax an: +49 (0) 43 21 / 601-40

Unternehmen
KIN-Mitglied Firma
[Jia [] nein ‘
Ansprechpartner
StraRe
Postleitzahl Ort
Telefon Telefax e-Mail

[]Ja, ich melde mich / wir melden uns verbindlich an zu der

Kurs-Nr.: Termin:
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Titel der Veranstaltung

Hotelbuchung [Jja vom bis [ ] nein

Teilnehmer ‘
(Vor- und Zuname,
Funktion)

[ ]Ja, wir mochten Seminarkosten sparen und Informationen zur KIN-Mitgliedschaft erhalten.

Datum Unterschrift
(Mit der Unterschrift akzeptieren wir die Teilnahmebedingungen)

Teilnahmebedingungen:

Anmeldung

In unseren Seminaren und Veranstaltungen sind in der Regel die Teilnahmeplatze begrenzt. Wir beriicksichtigen in diesen Féllen die schriftlichen Anmeldungen in der
Reihenfolge des Eingangs. Bei mehrteiligen Veranstaltungen haben Anmeldungen fiir die gesamte Reihe Vorrang. Anmeldebestatigung und Rechnung erhalten Sie von uns
ca. zwei Wochen vor Veranstaltungsbeginn. Die Teilnahmegebiihr versteht sich inklusive Veranstaltungsmappe, Teilnahme-Zertifikat, Mittag-, Abendessen und
Erfrischungen. Die Rechnung bitten wir innerhalb von 14 Tagen, auf jeden Fall jedoch vor Veranstaltungsbeginn, zu bezahlen.

Friih- und Vielbucherrabatte
Bei Buchung bis 4 Wochen vor Veranstaltungsbeginn erhalten Sie einen Friihbucherrabatt von 5%, ab dem 2. Teilnehmer je Unternehmen oder der 2. Teilnahme innerhalb
des Jahres erhalten Sie nochmals 5% Rabatt. Bei Buchung eines gesamten KIN-Schulungspaketes erhalten Sie 10% Rabatt auf den Gesamtpreis.

Sie konnen trotz Anmeldung nicht teilnehmen?

In diesem Fall informieren Sie uns bitte unverziiglich. Wenn Ihre schriftliche Abmeldung bis zu dem in der Einladung ausgewiesenen Anmeldetermin (Anmeldeschluss) bei
uns eintrifft, stornieren wir Ihre Anmeldung kostenfrei. Bei einer spateren Abmeldung miissen wir lhnen den vollen Betrag in Rechnung stellen, wenn Sie uns keinen
Ersatzteilnehmer nennen konnen. In diesem Fall wird Ihnen der féllige Betrag innerhalb eines Jahres vergiitet, wenn Sie einen Mitarbeiter lhres Hauses zu uns senden.

Die Veranstaltung muss von uns abgesagt werden

In diesem Fall benachrichtigen wir Sie bei nicht ausreichender Teilnehmerzahl spétestens fiinf Werktage vor Veranstaltungsbeginn, bei unvorhersehbaren Ausféllen von
Hauptreferenten ggf. auch kurzfristiger. Selbstversténdlich bezahlen Sie dann nichts. Stornierungskosten, die Ihnen durch den Ausfall entstehen, kénnen von uns nicht
ibernommen werden.

Der Datenschutz

lhre Teilnahmedaten werden von uns gespeichert. Es ist gewahrleistet, dass kein Unbefugter Zugang zu diesen Daten hat. Auch werden diese Daten nicht an Dritte
verduBert.

Zum guten Schluss

Unsere Seminare und Veranstaltungen werden fiir einen sehr langen Zeitraum im Voraus geplant. Bitte haben Sie Verstandnis dafiir, dass wir in Ausnahmeféllen Termine,
Referenten oder Programmablédufe éndern miissen.
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Anmeldung Seminare
Retour per Fax an: +49 (0) 43 21 / 601-40

Unternehmen ‘
KIN-Mitglied Firma
[ Jia [] nein ‘
Ansprechpartner
StraRe
Postleitzahl Ort
Telefon Telefax e-Mail

[] Ja, ich melde mich / wir melden uns verbindlich an zu der

Kurs-Nr.: Termin:

Titel der Veranstaltung

Hotelbuchung []ja vom bis [ ] nein

Teilnehmer ‘
(Vor- und Zuname,
Funktion)

[ ]Ja, wir mochten Seminarkosten sparen und Informationen zur KIN-Mitgliedschaft erhalten.

Datum Unterschrift
(Mit der Unterschrift akzeptieren wir die Teilnahmebedingungen)

Teilnahmebedingungen:

Anmeldung

In unseren Seminaren und Veranstaltungen sind in der Regel die Teilnahmepldtze begrenzt. Wir beriicksichtigen in diesen Féllen die schriftlichen Anmeldungen in der
Reihenfolge des Eingangs. Bei mehrteiligen Veranstaltungen haben Anmeldungen fiir die gesamte Reihe Vorrang. Anmeldebestatigung und Rechnung erhalten Sie von uns
ca. zwei Wochen vor Veranstaltungsbeginn. Die Teilnahmegebiihr versteht sich inklusive Veranstaltungsmappe, Teilnahme-Zertifikat, Mittag-, Abendessen und
Erfrischungen. Die Rechnung bitten wir innerhalb von 14 Tagen, auf jeden Fall jedoch vor Veranstaltungsbeginn, zu bezahlen.

Friih- und Vielbucherrabatte
Bei Buchung bis 4 Wochen vor Veranstaltungsbeginn erhalten Sie einen Friihbucherrabatt von 5%, ab dem 2. Teilnehmer je Unternehmen oder der 2. Teilnahme innerhalb
des Jahres erhalten Sie nochmals 5% Rabatt. Bei Buchung eines gesamten KIN-Schulungspaketes erhalten Sie 10% Rabatt auf den Gesamtpreis.

Sie konnen trotz Anmeldung nicht teilnehmen?

In diesem Fall informieren Sie uns bitte unverziiglich. Wenn Ihre schriftliche Abmeldung bis zu dem in der Einladung ausgewiesenen Anmeldetermin (Anmeldeschluss) bei
uns eintrifft, stornieren wir Ihre Anmeldung kostenfrei. Bei einer spateren Abmeldung miissen wir lhnen den vollen Betrag in Rechnung stellen, wenn Sie uns keinen
Ersatzteilnehmer nennen konnen. In diesem Fall wird Thnen der féllige Betrag innerhalb eines Jahres vergiitet, wenn Sie einen Mitarbeiter Ihres Hauses zu uns senden.

Die Veranstaltung muss von uns abgesagt werden

In diesem Fall benachrichtigen wir Sie bei nicht ausreichender Teilnehmerzahl spétestens fiinf Werktage vor Veranstaltungsbeginn, bei unvorhersehbaren Ausféllen von
Hauptreferenten ggf. auch kurzfristiger. Selbstversténdlich bezahlen Sie dann nichts. Stornierungskosten, die Ihnen durch den Ausfall entstehen, kénnen von uns nicht
ibernommen werden.

Der Datenschutz
lhre Teilnahmedaten werden von uns gespeichert. Es ist gewdhrleistet, dass kein Unbefugter Zugang zu diesen Daten hat. Auch werden diese Daten nicht an Dritte
verduBert.

Zum guten Schluss
Unsere Seminare und Veranstaltungen werden fiir einen sehr langen Zeitraum im Voraus geplant. Bitte haben Sie Verstandnis dafiir, dass wir in Ausnahmefallen Termine,
Referenten oder Programmablédufe @ndern miissen.
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Anfrage Firmentrainings
Retour per Fax an: +49 (0) 43 21 / 601-40

Unternehmen ‘
KIN-Mitglied Firma
[Jja [ ]nein ‘
Ansprechpartner
StraRe
Postleitzahl Ort
Telefon Telefax e-Mail

Ich bendtige ein Angebot iiber ein Firmentraining zum Thema:
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Seminarort: [ ]KIN [ ] Tagungshotel in Betriebsnahe []in unseren eigenen Raumlichkeiten
Terminwunsch: Dauer:

Zielsetzung:

Inhalte:

GruppengroBe:

Angebot erwiinscht per [ ] Brief [ JFax []eMail

Datum Unterschrift
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Anfrage Firmentrainings

Retour per Fax an:

Unternehmen

KIN-Mitglied

D ja D nein

+49 (0) 43 21/ 601-40

Lebensmittel-
Institut

Firma

Lnsprechpartner

’Straﬁe

’Postleitzahl |Ort

’Telefon lrelefax e-Mail

Ich bendtige ein Angebot iiber ein Firmentraining zum Thema:

Seminarort:

Terminwunsch:

[ JKIN  [] Tagungshotel in Betriebsndhe

Zielsetzung:

] in unseren eigenen Raumlichkeiten

Dauer:

Inhalte:

GruppengroBe:

Angebot erwiinscht per

[ Brief [JFax []eMail

Datum

Unterschrift
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KIN Studienzentrum

Bachelor Biotechnologie-Verfahrenstechnik-
Lebensmitteltechnologie
Bachelor of Science (B.Sc.)

Bachelor Lebensmitteltechnologie
und Produktmanagement
B.A. in Business Administration
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Realisieren Sie lhre Karrierechancen mit einem
berufsbegleitenden oder Vollzeit-Studium

Steinbeis Business Academy

SBAREREOODO

Steinbeis-Hochschule Berlin SHB

In Kooperation mit

Bachelor Lebensmitteltechnologie und
Produktmanagement

B.A. in Business Administration

Berufsbegleitend

Akkreditierter, staatlich und international anerkannter Hochschulabschluss

In Kooperation mit der Steinbeis Business Academy bietet das
Lebensmittelinstitut KIN das 3-jahrige berufsbegleitende Bachelorstudi-
um ,Lebensmitteltechnologie und Produktmanagement” an, das
Mitarbeitern der Lebensmittel- und Verpackungsindustrie neben
betriebswirtschaftlichen und lebensmitteltechnologischen Inhalten
Kompetenzen in iibergreifendem, projektbezogenem und strategischem
Handeln vermittelt.

Inhalte des Studiums

Die im Grundlagenstudium betriebswirtschaftlich gepragten Module mit
praxisnahem Bezug zur Lebensmittelbranche werden im Vertiefungsstu-
dium mit lebensmitteltechnologischem und analytischem Hintergrund-
wissen sowie Kenntnissen zum Innovations- und Produktmanagement
und Produktions- und Prozessmanagement kombiniert.

Schwerpunkt des Studiums ist die Projektbearbeitung im Unternehmen,
wobei das Projekt und somit auch die Ausrichtung des Studiums vom
studierenden Mitarbeiter und seinem Arbeitgeber festgelegt werden.
Das Thema des Projektes kann lebensmittel- oder verpackungstechnolo-
gisch gepragt sein oder sich mit Marketing- und Vertriebsstrategien
beschéftigen. Die alle 4-6 Wochen am KIN in Neumiinster stattfinden-
den 2-3-tdgigen Prasenzphasen (Do./Fr.-Sa.) werden von industrieerfah-
renen Dozenten aus der Lebensmittelbranche durchgefiihrt und
vermitteln den fiir die Umsetzung und Bearbeitung notwendigen
theoretischen Hintergrund.

Arbeitswelt

Typische Arbeitsfelder liegen in den Bereichen Geschéftsleitung,
Marketing, Produktmanagement, strategischer Einkauf, Vertriebsleitung
und Projektmanagement Logistik der Lebensmittelwirtschaft.

Das akkreditierte berufsbegleitende Studium bietet eine fiir Unterneh-
men und Mitarbeiter einzigartige Losung fiir die gleichzeitige Qualifizie-
rung von Fachkraften und die Bearbeitung eines unternehmensrelevan-
ten Projektes, ohne auf die Arbeitsleistung des Studierenden im
Unternehmen verzichten zu miissen.

Zum Studium zugelassen werden kann man mit ganz unterschiedlichen
Voraussetzungen, u.a. auch mit mittlerer Reife, einer abgeschlossenen
Berufsausbildung und Berufserfahrung, aber auch mit Abitur und einer
gerade gestarteten Ausbildung.

Nahere Infos
Unter www.kin.de in der Rubrik "Studium" oder bei der Studienbera-
tung des KIN unter Tel.: 04321/601-95, spethmann@kin.de

Lebensmittel-
Institut
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In Kooperation mit F ?J‘sﬁ
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Bachelor Biotechnologie-Verfahrenstechnik-
Lebensmitteltechnologie

Bachelor of Science (B.Sc.)

Vollzeitstudium

Akkreditierter, staatlich und international anerkannter Hochschulabschluss

Die Erndhrungsindustrie ist einer der bedeutendsten Industriezweige
und leistet einen wichtigen Beitrag fiir Wachstum und Beschéftigung in
Deutschland. Die Branche gehdrt zu den vier groRten deutschen
Industriezweigen. Lebensmitteltechnologlnnen werden hier standig
gesucht.

Die FH Flensburg bietet in Kooperation mit der universitdtsnahen
Forschungsstelle des KIN Lebensmittelinstituts in Neumiinster den
7-semestrigen Bachelorstudiengang Biotechnologie-Verfahrenstechnik-
Lebensmitteltechnologie an. Auf natur- und ingenieurwissenschaftlicher
Basis wird lebensmittelspezifisches Stoffwissen vermittelt. Das Studium
kombiniert somit naturwissenschaftliches Grundwissen mit lebensmittel-
spezifischen, erndhrungsphysiologischen, technischen, dkologischen
und betriebswirtschaftlichen Kenntnissen. Erganzend werden sowohl
ingenieurwissenschaftliche Themen wie Verfahrenstechnik, Maschinen-
und Apparatebau, Prozessautomation und Biotechnologie als auch
physikalische, chemische, mikrobiologische und moderne molekularbio-
logische Analysenmethoden zur Qualitétskontrolle gelehrt.

Inhalte des Studiums

Im Schwerpunkt Lebensmitteltechnologie konzentrieren sich die
Studierenden auf lebensmittelchemische Grundlagen, Qualitdtsmanage-
ment, Lebensmittelmikrobiologie, Hygiene, Warenkunde, Technologie
tierischer und pflanzlicher Lebensmittel, thermische Haltbarmachung,
Feinkost- und Fertiggerichte- sowie Verpackungstechnologie. Die
Laboriibungen zu den Vorlesungen finden im KIN Lebensmittelinstitut in
Neumiinster statt.

Arbeitswelt

Die Arbeitsgebiete sind iiberwiegend in der Lebensmittel- und
Zulieferindustrie angesiedelt. Sie umfassen die Verfahrenstechnik zur
Herstellung der unterschiedlichen Lebensmittel sowie deren Analyse,
Qualitdtssicherung und Qualitatskontrolle. Ein weiteres Beschaftigungs-
feld ist die Entwicklung und Verbesserung von Lebensmitteln unter
Beriicksichtigung ernahrungsphysiologischer, sensorischer, technologi-
scher und lebensmittelrechtlicher Kriterien.

Nahere Infos

Unter www.fh-flensburg.de oder bei der

allgemeinen Studienberatung der Fh Flensburg unter
Tel. 0461/ 805-1215, studienberatung@fh-flensburg.de
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Lebensmittelinstitut KIN e.V.

Wasbeker Str. 324

D-24537 Neumiinster

Tel. +49 (0) 43 21 / 6 01-0
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