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KIN-NOTIZEN

Lehrgange und Seminare

Von der thermischen Haltbharmachung
bis zum Food Marketing

Die Praxis im Technikum ist fester Bestandteil in vielen Lehrgangen des KIN

F undiertes Wissen kompakt
und fiir die betriebliche
Praxis anwendbar zu vermitteln
— dafiir steht das Lebensmittel-
institut KIN seit iiber 50 Jahren.
Im Juni starten gleich mehrere
Weiterbildungsmafnahmen.
Nach der erfolgreichen Pre-
miere im letzten Jahr ist die
viertigige Summer School
"Qualifizierung zum Prozess-
manager thermische Haltbar-
machung” mit einem hohen
Praxisanteil im Technikum
wieder im Programm. Erfahrene
Experten vermitteln den Ver-
antwortlichen aus Produktion,
Produktentwicklung und An-
wendungstechnik ab dem

29. Juni das umfangreiche prak-
tische und theoretische Wissen,
wie IHaltbarmachungsprozesse
sicher beurteilt und optimiert
werden konnen.

Am gleiche Tag beginnt
der einwochige Zertifikatslehr-
gang "Lebensmittelsicherheit
kompakt", in dem QM- und
Hygiene-Verantwortliche
erfahren, welche rechtliche
Verantwortung Unternchmen
im Falle von Produktriickru-
fen haben und wie sie sich
mit einem standfesten Kon-
zept vor Schwachstellen im
Prozess schiitzen konnen.

Sie erlernen anhand von si-
mulativen Fallbeispiclen, wie

| R
\ / » Zentralfachschule
/“;;ZDS der Deutschen

SiiBwarenwirtschaft

Veranstaltungen

!
»

08.-09.09.20 Forum Rosttechnologie
27.-28.10.20 Seminar "Mikrobiologie der SuBwaren"
08.-10.12.20 Kongress "Choco Tec" in Koln

Informationen uber diese und weitere Veranstaltungen:
Zentralfachschule der Deutschen SuBwarenwirtschaft e.V.

De-Leuw-StraRe 3-9, 42653 Solingen

Tel.: 02 12-59 61-0, Fax: 02 12-59 61-61

info@zds-solingen.de, www.zds-solingen.de

1 0 LEBENSMITTELTECHNIK 6/2020

Food Markéting Academy

Grunrdlagen des Lebensmittel-

kungsvoller Erfolgsfaktor
t bei Verbrauchsgutern

~19.06.20
S produktmarketings
23.06.20 verpackung Wir
und Umsatzgaran
24.06.20 Marketingerfolg ohne rie

Nahere Informationen U
aufgefuhrten Seminare und ein Uber
aufge

sind unter www.kin.de zu finden

Is eingehalten,

Hygienestandare
¢ inde

Kontaminanten, Riickst
und Fremdkorper im Produkt
vermieden und im Rahmen des
HACCP-Konzeptes beherrscht
werden - zur Gewlihrleistung
der lA'lN'llHllI"ll'lﬂl('h(‘rhi‘il.
Fiir Lebensmitteltechniker,
Technologen, Mitarbeiter aus
Einkauf, Verkauf, Produktent-
wicklung, Unternehmer und
alle Personen, die sich schnell
das Handwerkszeug des mo-
dernen Produktmarketings
spezifisch im Food-Bereich
aneignen mochten, bietet das
KIN neue Seminare ab dem

18. Juni im Rahmen der Food
Marketing Academy an. Damit
schlief3t diese Weiterbildungs-
reihe eine Liicke, indem es

DIL-NOTIZEN
Forschungsprojekt

sige Budgets

den inhaltlichen Schwerpunkten der hier
blick uber weitere KIN-Veranstaltungen

Interessenten, die bisher kejp
oder nur wenig wirtschaftlj-
ches Hintergrundwissen besit.
zen, Know-how fiir das Marke.
ting praxisorientiert vermitte|t
YS/St.

Lebensmittel~
Institut

Lebensmittelinstitut KIN eV,
Wasbeker Stralte 324

24537 Neumdnster

Tel.: 043 21-60 10

Fax: 043 21-60 140
www.kin.de

infogkin.de

Verbesserung von Leinprodukten

O b als Ol, Saat oder Schrot
- Leinsamen werden schon
lange vielseitig verwendet.
Zudem sind aufgrund aktueller
Ernihrungstrends zunehmend

proteinreiche pflanzliche
Lebensmittel gefragt. Neue
Technologien ermoglichen es,
diese aus den Nebenprodukten
der Leinsamenverarbeitung zu

Veranstaltungen

‘ Schutzenberg 10, 32756 Detmold

Tel.: 0 52 31-61 66 42 99, Fax: 052 31-2 05 05
mfowydb-ev net, www.vdb-deutschland.
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\/ereimgung‘VDer Backbranche l

(1)5.07.20 Feldtag in Hohenheim - Neues (iber Urgetreide
1109.20 Der Brandenburger Erntebericht 2020
7.11.20  Vortrag: Guideline Bakery Equipment

Information.erj iiber diese und v@ere Veranstaltungen:
VDB - Vereinigung Der Backbranche eV,

WWW | FRENSMITTFITFCHNIK-ONLNEDE



