Was wie ein Spiel
aussieht, ist eine
wichtige Lerneinheit:
Studenten simulieren
mit Lego-Systemen
digital gesteuerte
intralogistische
Losungen in Lebens-
mittelbetrieben.
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KIN-Lebensmittelinstitut

Liebe zu Lebensmitteln
und Wissensdurst
sind wichtige Basis

Der Fachkraftemangel in der Lebensmittelindustrie erschwert vielen Betrieben nicht nur

das Alltagsgeschéft, er kann sogar deren geschaftliche Entwicklung hemmen. Einen Weg
aus dieser Sackgasse bietet das KIN: In Neumiinster lassen sich junge Menschen beruflich fit
machen fiir die Branche - sie starten nach einer praxisnahen Ausbildung, die sich eng an den
Bediirfnissen der Lebensmittelunternehmen orientiert, in eine interessante Karriere. Stefan
Precht ist Schulleiter am KIN und erklart, wie das Institut sich an moderne Erfordernisse

des Marktes anpasst.
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Fleischmagazin: Zu Griindungszeiten standen die
Buchstaben KIN fiir Konserveninstitut Neumiinster.
Warum bevorzugen Sie heute die Ubersetzung Kom-
petent - Innovativ - Neugierig?

Stefan Precht: Erstens weil die Verpackungsformen
und die Welt der Haltbarmachung viel abwechs-
lungsreicher geworden sind und heute vom KIN
vollumfinglich behandelt werden - von der Konser-
vendose bis zu Ready Meals in Schalen, die mit mo-
dernsten Technologien wie Mikrowelle oder High
Pressure haltbar gemacht werden. Und zweitens,
weil heute Neugierde, Agilitat, Mut und Féhigkeit
zur Veranderung als Kompetenzen genauso wichtig
sind wie profunde Kenntnisse {iber ein Verfahren.

Fleischmagazin: Was sind die Aufgaben, welche
Maglichkeiten bietet das Institut?

Precht: Es sind im Wesentlichen drei Sdulen, die das
KIN bietet. Die Fachkriftequalifizierung, die Verbes-
serung der Qualitdt und Sicherheit von Lebensmit-
teln und die Digitalisierung der Lebensmittelwelt.

Fleischmagazin: Wie viele Studenten gibt es momen-
tan, in welchen Fachrichtungen ?

Precht: Derzeit befinden sich 110 Schiiler und Schii-
lerinnen in der Weiterbildung zum staatlich gepriif-
ten Lebensmitteltechniker Fachrichtung Prozess-
technik. Hinzu kommen 30 Schiiler und Schiilerin-
nen in der Teilzeit-Weiterbildung.

Fleischmagazin: Welche Voraussetzungen sollten
die Studenten bzw. Schiiler mitbringen?

Was ist das KIN ?

Precht: Sie miissen eine abgeschlossene Ausbildung
und ein Jahr Berufserfahrung mitbringen. Vor allem
aber Liebe zu Lebensmitteln, eine Affinitit zu Technik
und eine grofle Wissbegierde. Alles andere kénnen
wir vermitteln, sowohl fachliche wie auch personliche
Kompetenzen.

Fleischmagazin: Wo liegen die thematischen Schwer-
punkte einer Ausbildung am KIN?

Precht: Die Schwerpunkte finden sich in den Berei-
chen Thermische Haltbarmachung, Qualitétssiche-
rung und Digitalisierung.

Fleischmagazin: Woher kommen Ihre Lernenden?
Wie finden sie den (Bildungs-)Weg nach Neumiinster ?

Precht: Der {ibliche Weg ist {iber eine Empfehlung,
denn obwohl es mehrere Wege zum Lebensmittel-
techniker gibt, freuen wir uns tiber die Empfehlung
von Absolventen als die erste Wahl fiir eine Weiter-
bildung in diesem Bereich. Des Weiteren sind wir na-
tiirlich vor allem in den Online-Medien professionell
unterwegs, denn dort wird heute recherchiert, wenn
es um Aus- und Fortbildung geht. Nicht zuletzt ha-
ben wir eine sehr hohe Nachfrage durch unsere Mit-
gliedsbetriebe - wir sind ja ein Verein mit mehr als 200
Mitgliedsunternehmen. Nicht wenige Personen in lei-
tenden Funktionen sind selbst Lebensmitteltechniker
und Alumni der KIN-Fachschule.

Fleischmagazin: Wie hat sich die Ausbildung in
den letzten Jahren, insbesondere unter dem Aspekt
der Digitalisierung in den Lebensmittelbetrieben,
verdndert? >

Stefan Precht ist
Schulleiter am KIN
in Neumiinster.
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Derzeit befinden
sich 110 Schiiler
und Schiilerin-
nen in der Wei-
terbildung zum
staatlich ge-
priiften Lebens-
mitteltechniker
Fachrichtung
Prozesstechnik.

Seit iiber 50 Jahren ist das KIN-Lebens-
mittelinstitut mit Sitz in Neumiinster
(Schleswig-Holstein) verlésslicher Partner
der Lebensmittelindustrie fiir die Ent-
wicklung, Optimierung sowie Validierung
sicherer Produktionsprozesse. Neben der
praxisnahen Beratung ist die Aus- und
Fortbildung von Mitarbeitern, die sich
konkret am jeweiligen Aufgabengebiet
der Unternehmen orientiert, ein weiteres
Markenzeichen.

Fiir die Qualifizierung von Fachkréften stellt
das KIN ein modulares Angebot fiir alle

Bildungs- und Kompetenzlevels bereit.

Es beginnt mit einer Einstiegsqualifizie-
rung zum Lebensmittelpraktiker und reicht
tiber den Lebensmitteltechniker bis hin
zum Hochschulstudium. Ergénzt wird das
Angebot durch ein modulares Weiterbil-
dungsprogramm, zum Beispiel praxisnahe
Zertifizierungslehrgange und KIN Expert
Level-Kurse.

KIN-Kunden steht mit dem akkreditierten
Labor ein breites Spektrum an moder-
nen Verfahren und modular aufgebau-
ten Dienstleistungen zur Verfigung, die

jederzeit individuell und bedarfsgerecht
eingesetzt, kombiniert und adaptiert wer-
den konnen.

Nicht zuletzt gilt das KIN fiir die Unterneh-
men des Mittelstandes als kompetenter
Ansprechpartner, wenn es um die Digita-
lisierung im Rahmen von Lebensmittel-
Industrie 4.0 geht.

Der Verein ,Lebensmittelinstitut KIN e.V.*
ist Partner fiir iiber 200 Mitgliedsunter-
nehmen aus der Lebensmittelbranche und
ihrer Zulieferer.

FleischMagazin 11/2019 61



),

Das KIN pflegt
eine Vielzahl
von Netzwerken
und ist in diesen
aktiv tdtig.

Precht: Die Digitalisierung hat in die Ausbildung am
KIN schon vor einigen Jahren Einzug gehalten. Zu-
néchst lernen die Schiiler/Studierenden an professio-
nellen Modellen, dann in unserem bestens ausgestat-
teten Technikum. Das KIN ist Konsortialpartner des
durch das Bundeswirtschaftsministerium geforderte
Projekt Mittelstand 4.0, die Anlaufadresse fiir die Di-
gitalisierung der KMUs in der Lebensmittelindust-
rie. Von dieser einzigartigen Situation profitieren die
Schiiler am KIN in grofiem Mafe und kommen somit
bestens ausgebildet in die Betriebe.

Fleischmagazin: Hat der in vielen Bereichen der Le-
bensmittelindustrie bestehende Fachkriiftemangel Ihre
Arbeit verdindert bzw. wie beeinflusst er sie?

Im Technikum des Hauses findet sich Technik aus dem praktischen (Fleisch-)

Alltag, die fiir Ausbildungsinhalte genutzt werden kann.

Precht: Selbstverstandlich. Es wird natiirlich auch fiir
uns schwieriger die Studierenden und auch Schiiler
zu bekommen, weil schlicht die Anzahl der potenziel-
len Interessenten geringer ist. Hinzu kommt, dass sich
auch die Anforderungen des Marktes geéindert haben.
Auf der einen Seite werden sehr hochqualifizierte
Mitarbeiter gesucht, auf der anderen ist die Weiterbil-
dung von Geringqualifizierten eine Mammutaufgabe
der Zukunft.

Die Weiterqualifizierung muss auch immer héufiger
am Arbeitsplatz stattfinden, da der Fachkriftemangel
dazu fiihrt, dass die Betriebe ihre Mitarbeiter immer
weniger entbehren kénnen. Dafiir haben wir meh-
rere neue Angebote geschaffen. Wie zum Beispiel
die Weiterqualifizierung berufsbegleitend mit einem
hohen Anteil an geleitetem Selbststudium zuhause.
Das geschieht unter Verwendung der neuesten Me-
dien und Lehrmethoden mit kompakten intensiven
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Praxissessions in Neumiinster und es gibt ein neues
Partner-Programm.

Fleischmagazin: Das KIN verzeichnet auch verschie-
dene Lehrgiinge und Seminare mit einem breit gefii-
cherten Themenspektrum im Portfolio. Fiir welche Ziel-
gruppe sind diese geeignet ?

Precht: Das Programm deckt alle Qualifikationsstu-
fen und sdmtliche Themen rund um die Lebensmit-
telproduktion ab. Das Besondere ist dabei unser au-
Bergewdhnlich hoher Praxisanteil und das Lernen
an Equipment wie man es in der Industrie vorfindet.
AufSerdem kénnen alle Seminare auch von Unterneh-
men als Inhouse Seminare gebucht werden.

Fleischmagazin: Neben diversen Bildungsangeboten
ist das KIN auch fiir seine verschiedenen Dienstleistun-
gen bekannt. Welche sind das?

Precht: Das KIN verfiigt {iber ein akkreditiertes Priif-
labor, in dem alle fiir die Verkehrssicherheit erforder-
lichen Untersuchungen der Mikrobiologie, Chemie,
Verpackung, etc. durchgefiihrt werden. Dabei liefert
das KIN nicht nur Analyseergebnisse, sondern gibt
dazu auch Empfehlungen und Interpretationen mit.
Ein entscheidender Mehrwert. Dariiber hinaus vali-
diert und verifiziert das KIN-Team Prozesse und Anla-
gen und berét bei der Optimierung der Prozesseffizi-
enz und Produkt- sowie Prozesssicherheit.

Fleischmagazin: Wie beeinflussen starke Netzwerke,
wie zum Beispiel das EFI und der Verein KIN eV, um
nur zwei zu henner, die Arbeit des Institutes ? Wie pro-
Jitieren Ihre Absolventen von diesen Netzwerken ?

Precht: Das KIN pflegt eine Vielzahl von Netzwer-
ken und ist in diesen aktiv titig. Der Verein ist da-
bei, das Kernnetzwerk mit derzeit {iber 200 Mit-
gliedsfirmen u.a. aus der Lebensmittelindustrie,
Zulieferern, Maschinenbau. Der Austausch in wis-
senschaftlichen nationalen und internationalen
Netzen garantiert uns, immer auf dem aktuellen
Stand zu sein und auch auf externe Spezialexperti-
se zuriick zu greifen bzw. teilen zu konnen. Fiir die
Absolventen ist das eine hervorragende Basis fiir die
personliche Karriereentwicklung. Wir haben dazu
die KIN-Alumni gegriindet. In diesem Jahr hat der
KIN eV. beispielsweise durch die Ubernahme der
Teilnahmegebiihren ermdglicht, dass sich ehema-
lige Schiiler beim hochkarétigen KIN-Symposium
zur Lebensmittelsicherheit kostenfrei weiterbilden
konnen und sich ehemalige Absolventen - das sind
immerhin mittlerweile {iber 2.600 - treffen und aus-
tauschen konnen.



Fragen an vier Absolventen

Warum KIN ?

Leah Semmelhaack, gelernte Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik & Industriemeisterin Lebensmittel,

Kai Drachenberg, gelernter Koch, Andre Heisig, gelernter Fleischer und Dennis Schmidt, gelernte Fachkraft
fir Lebensmitteltechnik, haben sich fiir eine weiterfiihrende Ausbildung am KIN in Neumiinster entschieden.
Neben dem guten Ruf des Bildungsanbieters haben auch dessen praxishezogene Aushildung und die groBe
Zahl von Partnerunternehmen bei der Entscheidung fiir diese Einrichtung eine Rolle gespielt.

Fleischmagazin: Warum haben Sie sich
Siir die Ausbildung am KIN entschieden?

Leah Semmelhaack: Wir alle haben
durch unsere Ausbildung zum Koch,
Fleischer sowie Fachkraft fiir Lebens-
mitteltechnik bereits einige Jahre Be-
rufserfahrung im Bereich der Lebens-
mittelverarbeitung sammeln konnen.
Da uns das Thema Lebensmittel sehr
am Herzen liegt, haben wir uns dazu
entschlossen, unsere Kenntisse im
Bereich der Lebensmittelverarbeitung
zu erweitern und dafiir das KIN in Neu-
miinster gewdhlt.

Fleischmagazin: Warum ausgerechnet
dieses Bildungsinstitut?

Kai Drachenberg: Uns war das KIN
durch die vorangegangene Berufs-
schulausbildung bereits bekannt und
der gute Ruf, den das KIN genief3t, hat
uns bei der Entscheidungsfindung fiir
dieses Bildungsinstitut sehr geholfen.
Aber auch die Méglichkeit, direkt an der
Fachhochschule wohnen zu kdnnen,
hat uns gefallen.

Fleischmagazin:  Was  schdtz(t)en
Sie besonders an der Ausbildung in
Neumiinster?

Dennis Schmidt: Wir schitzen die
sehr erfahrenen und engagierten Do-
zenten, welche durch ihre langjahrige
Berufserfahrung in der Lebensmittel-
industrie die Lerninhalte sehr praxis-
bezogen vermitteln konnen. Zudem
half das grofie Technikum mit vielen

Leah Semmelhaack, Kai Drachenberg, Andre Heisig und Dennis Schmidt sind froh,
dass sie die Weiterbildung am KIN absolviert haben.

unterschiedlichen  Produktionsanla-
gen, industrielle Prozesse besser zu
verstehen. Das KIN besitzt zusitzlich
ein Schiilerlabor, in dem, wie auch im
Technikum, zahlreiche Praktika durch-
gefithrt werden. Dank der vielen Part-
nerfirmen des KIN konnten wir héufig
Exkursionen in verschiedene Unterneh-
men der Lebensmittelbranche machen.
Neben interessanten Einblicken in de-
ren Praxisalltag erhielten wir dadurch
zum Ende unserer Weiterbildung auch

viele Stellenausschreibungen von die-
sen Unternehmen.

Fleischmagazin: Welche neuen Mog-

lichkeiten haben sich Ihnen mit dieser

Ausbildung eriffnet?

Andre Heisig: Durch die Ausbildung war
es uns moglich, in der Praxis schnell Fuf}
zu fassen und nicht zuletzt kénnen wir
nun in den unterschiedlichsten Berei-
chen der Lebensmittelindustrie tétig sein.
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