12

Das Forum des KIN Lebensmittelinstituts im FleischMagazin

Lebensmittel-

Institut

Verantwortlich fur den Inhalt: KIN-Lebensmittelinstitut
Wasbeker Str. 324 - D-24537 Neuminster

Tel.: +43 (0) 43 21 / 6010 - Fax: +49 (0) 43 21 / 6 01-40
E-Mail: info@kin.de - Web: www.kin.de

KIN Neumdinster und FleischMagazin griinden Medienpartnerschaft

Neues Denken ermaglicht innovative Losungen

Wir freuen uns Uber die neu begrin-
dete Medienpartnerschaft KIN und
FleischMagazin. Ab sofort berichtet
FleischMagazin regelmaBig uber aktu-
elle Entwicklungen und Obergreifende
Trends aus dem Bereich Qualitat und
Lebensmittelsicherheit sowie Fortbil-
dung und Fachkrafteentwicklung. Und
es gibt reichlich zu berichten, denn die
Themen sind so vielfaltig wie dringlich
und bergen Wertschépfungspotential.

Lebensmittel waren zwar nie so si-
cher wie heute, aber dennoch ist das
Vertrauen beim Verbraucher gestort,
nicht zuletzt durch die vermehrten
Rickrufe des letzten Jahres, befeuert
durch die allgegenwartige Kommuni-
kation Uber alle Medien hinweg.

Wir brauchen also neue Wege in der
Qualitatssicherung, denn Qualitat ist
das Gegenteil von Zufall. Wir im KIN
sind Uberzeugt, dass die Sicherheits-
konzepte so intelligent ausgelegt sein
missen, dass Risiken minimiert und
Kontrollen weitestgehend UberflUssig
werden. Klingt selbstverstandlich, ist
es aber nicht. Die Experten des KIN un-
terstiitzen daher bei der Entwicklung
und Implementierung immer ausge-
feilterer HACCP- und Préaventionspro-
gramme und validieren die Prozesse
unter Einbeziehung unseres akkredi-
tierten Pruflabors und Challengetests.
In unserer Pilotplant stellen wir dabei
die Prozesse im Unternehmen bei Be-
darf nach. Die Ergebnisse bestatigen
diesen Arbeits-Ansatz eindrucksvoll,

Vertrauen wird durch Authentizitat
und Offenheit gewonnen. Lebensmit-
telbetrug, mehr Schein als Sein wird
heute gnadenlos offengelegt. Glei-
ches gilt fir Werbung zum Thema
Nachhaltigkeit unter dem Deckmantel
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Inge JeR ist Geschéftsfiihrerin im
KIN Neumiinster.

Greenwashing. Es stellt eine wirt-
schaftliche Bedrohung durch Image-
verlust dar. Auch hier steckt in der Ge-
fahr eine Chance.

Unser Support bei der Beratung zu
Clean labeling, Erstellung und Uber-
prifung rechtsicherer Kennzeichnun-
gen, Konformitaten und unser Enga-
gement im Bereich Implementation
nachhaltiger Verpackungen erfreuen
sich sehr groBer Nachfrage. In un-
serem bestens ausgestatteten Labor
ist das gesamte Spektrum moder-
ner Analytik im Einsatz, unter ande-
rem eine real time PCR zur Identifi-
kation von Tierartenprotein; fir Food
Startups wie fir namhafte GroBun-
ternehmen. Beim KIN erhalten Sie
nicht nur Labor-Ergebnisse, sondern
sachverstandige Interpretation und
Handlungsempfehlungen.

Neues Denken und der Einsatz neuer
Technologien ermdéglichen innovative
Lésungen. Es gibt eine Aufgabe zu [6-
sen, die nicht einfach ist: Die Ernah-
rung von 8 Mrd. Menschen auf diesem

Planeten. Hier kann das KIN zwar nur
einen bescheidenen Beitrag leisten,
den aber mit Verve und Intelligenz. Die
meisten Aktivitdten konzentrieren sich
derzeit auf Fleischalternativen, unter
anderem aus Erbsenprotein, was nicht
heilt, dass wir in Zukunft weniger
Fleischerzeugnisse benétigen. Davon
Uberzeugt, dass, dass hier noch wei-
tere, alternative ressourcenschonende
Losungen bendtigt werden, haben wir
jungst ein Arbeitsteam ins Leben geru-
fen, das sich mit der Entwicklung und
Anwendung innovativer Losungen be-
schaftigt. Mehr dazu in den nachsten
Monaten.

Gesunde Erndhrung wird neu definiert
und bedeutet nicht mehr das Vermei-
den von Krankheiten, sondern ist ein
permanenter Auftrag des Verbrau-
chers zur Leistungs- und Gllcksgefuhl-
Optimierung. Soweit der Anspruch
und der Ausblick der Trendforscher.
Die Realitat sieht teilweise noch an-
ders aus. Die Zivilisationskrankheiten
beginnen bereits in der Kita und in der
Schule. Die KIN Mensa versorgt schon
heute Gaste und Kunden des KIN und
auch Kitas mit erndhrungsphysiolo-
gisch adaquaten und hochwertigen,
schmackhaften Mahlzeiten.

Immer weniger Personal benétigt im-
mer mehr Qualifikation, hat aber da-
bei gar keine Zeit zur Weiterbildung.
Auch daraus entsteht Fachkrafte-
mangel, und um dem zu begegnen ha-
ben wir im Bereich der Qualifizierung
von Personal im letzten Jahr enorme
Anstrengungen und Ressourcen ein-
gesetzt. Wir verfugen jetzt (ber das
breiteste und tiefste Qualifizierungs-
programm in Deutschland. Wir qualifi-
zieren durch Seminare und Lehrgange
mit einzigartig hohem Praxisanteil in



unserem Technikum und Labor oder in
den Unternehmen vor Ort.

Das bestehende Angebot der berufli-
chen Weiterbildung zum Lebensmit-
teltechniker und zwei Bachelorstu-
diengange, jetzt erganzt durch die
Fortbildung zum Industriemeister Le-
bensmittel (IHK). Die Lernmethoden

sind bei allen MaBnahmen auf dem
neuesten Stand, und mit dem Ein-
satz moderner Medien und Techno-
logien gelingt effektives und flexibles
Lernen.

Dazu gehort auch die Digitalisie-
rung der Prozesse in der Industrie
4.0. Das KIN verfugt Uber eine 4.0
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Demonstrations- und Pilotlinie und ist
Konsortialpartner des Projektes Mit-
telstand 4.0. Wir beraten gerne, wie
man die Digitalisierung fur sich ge-
winnbringend praktisch umsetzt.

Freuen Sie sich Gber aktuelle und in-
teressante Berichte aus dem KIN — in
Ihrem FleischMagazin.

Die KIN Expert Level-Seminare

Praxisrelevant und bedarfsgerecht

Das KIN gualifiziert Ihr Personal mit einem
umfassenden, modularen Angebot Uber
alle Bildungs- und Kompetenz-Level und
sichert damit eine hohe Handlungskom-
petenz. Im Service-Teil dieser Ausgabe fin-
den Sie einen Uberblick tber die Seminare
und Lehrgénge im Januar und Februar.
Alle Lehrgénge zeichnen sich (ber einen
einzigartig hohen Praxisanteil aus und bie-
ten Gelegenheit des Austausches mit Teil-
nehmern aus anderen Unternehmen. Auf
Wunsch kénnen alle Seminare auch als
geschlossene Firmenseminare zu einem
gewinschten Termin vor Ort im Unter-
nehmen gebucht werden.

Der besondere Tipp
KIN Expert Intensiv Seminar -
Listerien sicher vermeiden
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Seminarleiterin Beate Vogelsang
ist Dipl. Ing. Lebensmitteltechno-
logie sowie Gegenprobensach-
verstandige am KIN-Lebensmit-
telinstitut in Neumiinster.

haben, um zu wachsen und welche Ur-
sachen es fir das Vorkommen und die
Verbreitung von Listerien in Lebensmit-
teln gibt. Sie lernen den Rechtsrahmen
kennen, zu beurteilen und lhre Ver-
pflichtungen und Risiken zu managen.

Auf dieser Basis erarbeiten Sie die
Handlungskompetenz, das richtige
MaBnahmenpaket zu etablieren, um
Listerien sicher zu vermeiden bzw. zu
eliminieren. Ferner lernen Sie die geeig-
neten Analysemethoden kennen und
anzuwenden, die Ergebnisse richtig zu
beurteilen. Einen weiteren wesentlichen

Anteil nimmt die Betrachtung der Méglichkeiten zur Op-
timierung der Produktions-Prozess-Sicherheit unter Zuhil-
fenahme von Challengetests ein sowie der Einsatz von
Schutzkulturen und modifizierter Atmospharen.

Erfahren Sie in diesem sehr praxisorientierten Seminar mit

Workshop alles, was Sie bendtigen, um Listerien sicher zu
vermeiden. Sie erfahren, welche Anforderungen Listerien

Listerien sicher vermeiden ist das Thema des KIN Expert
Intensiv Seminars.

Aus dem Inhalt:

- Listerien: Gattung und L.monocytogenes

- Betroffene Lebensmittelgruppen und augenscheinli-
che Problem-Lebensmittel

- Ursachen/Quellen fir Kontaminationen erkennen und
MaBnahmen fur deren wirksame Vermeidung (anhand
aktueller Beispiele aus der Praxis)

- Rechtlicher Rahmen und die sichere Beurteilung und
Risikobewertung

- Nachweismethoden und die richtige Durchfihrung

- Welche Aufgaben nimmt die Lebensmittellberwa-
chungshehorde wahr

- Méglichkeiten der Prozessoptimierung ausschopfen

(Praxisworkshop)
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