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Gewinnen, effizient qualifizieren und binden

Drei Rezepte gegen den Fachkraftemangel

Schon 2013 identifizierten Studien zur
Situation der Deutschen Ernahrungs-
industrie signifikante Schwachen und
Risiken. So war und wird das Image
der Branche als Arbeitgeber in der
Offentlichkeit  unterdurchschnittlich
wenn nicht gar schlecht bewertet. In
Teilbereichen unattraktive Arbeitsplat-
ze und Arbeitsbedingungen fihren
zu Rekrutierungsproblemen bei Fach-
kraften und Auszubildenden, nicht nur
in der Fleischindustrie. In der Konse-
quenz hemmen der Fachkraftemangel
und dartber hinaus die demografische
Entwicklung die Branchenentwick-
lung. Automatisierungsprozesse und
immer héhere Anforderungen durch
amtliche Regulierungen und Anforde-
rungen des Handels sorgen flr einen
steigenden Qualifizierungsbedarf bei
den Beschdftigten.

Lebensmittelsicherheit und die
Verbesserung der Produktquali-
téat stehen im Mittelpunkt des
Handelns am KIN-Lebensmittel-
institut. Das KIN ist verlasslicher
Partner der Lebensmittelin-
dustrie bei der Entwicklung,
Optimierung sowie Validierung
sicherer und belastbarer Pro-
duktionsprozesse. Das erreichen
wir durch praxisnahe Beratung
und arbeitsplatzbezogene
Mitarheiterqualifizierung.

In der Tat wurde das KIN vor mehr als
55 Jahren genau zu diesem Zweck ge-
grindet, denn auch damals gab es mit-
ten im ,Deutschen Wirtschaftswun-
der” bereits einen Fachkréftemangel

Die Lernenden kéonnen wihrend der Qualifizierung ein betriebseigenes Projekt
bearbeiten und werden dabei von den Experten des KIN betreut.
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in der Ernahrungsindustrie. Heute ist
die Situation ungleich differenzierter
und das KIN hat in den letzten Jahren
auf Basis der Analyse der Bedarfssitu-
ation neue Loésungen geschaffen, um
Ernahrungs-industrie, . Erndhrungs-
Wirtschaft und -Handwerk erfolg-
reich mit qualifizierten Fachkraften zu
versorgen.

KIN unterstitzt
bei der Rekrutierung
geeigneter Fachkrafte

2019 gingen in Deutschland rund
1,3 Mio Beschéftigte in den Ruhestand.
Demgegeniiber stehen 510.000 Studi-
enanfanger und 540.000 Auszubilden-
de. Die entstehende Licke von einer
Viertel Million Beschaftigten wird sich
durch die Demografie in den nachsten
zehn Jahren noch weiter vergréBern.

Die Vertreter der jungen Generationen
stellen eigene Anspriiche an den Ar-
beitsplatz und prallen nicht selten auf
andere Vorstellungen der Arbeitgeber,
die meistens der Generation X oder der
der Baby-Boomer angehoren. Die Ein-
stellungen und Werte der heute Auszu-
bildenden und Weiterbildungswilligen
zu kennen hilft, und stellt einen wich-
tigen Wettbewerbsvorteil beim Kampf
um neue Talente dar.

Azubis heute:
Experimentierfreudig und
gut im Teilen von Fahigkeiten.

Die nach 2000 geborenen (Gen Z) ha-
ben den schnellsten technologischen
Wandel der Menschengeschichte
bis dato erlebt. Eine zukunftstrachti-
ge Technologie verdrangt die andere
in hochster Geschwindigkeit, sodass




Aushildung und Training der zukiinftigen Manager erfolgen im gut au

kaum etwas von Dauer ist. Entspre-
chend ist die Experimentierfreudigkeit
bei diesen jungen Leuten sehr aus-
gepragt. Eine lange Aushildungszeit
halten sie fur nicht zielfihrend und
nutzen auch alternative Wege zur
Wissens- und Kompetenzaneignung.
Sie geben gerne und im Handumdre-
hen ihre Fahigkeiten und ihr Wissen
an Freunde und Kollegen weiter. Die
in Neumunster ausgebildeten FALETS
— Fachkraft fur Lebensmitteltechnik —
nutzen entsprechend das KIN Techni-
kum mit seinen modernen Industrie-
Anlagen und das KIN Studienzentrum
mit seinen modernen Lern-Tools inklu-
sive Digitalisierung far maximale Hand-
lungskompetenz auf neuestem Stand.

Noch groBer als nach Nachwuchs-
kraften ist der Bedarf an qualifizierten
Fachkraften mit Berufserfahrung, die
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bereit sind, anspruchsvollere, wan-
delnde Aufgaben und Verantwortung
zu Ubernehmen.

Dafiir bietet sich die Weiterbildung
zum staatlich gepriften Lebensmittel-
techniker (m/w/d) bzw. Industriemeis-
ter/in Lebensmittel an. Beschaftigte
der Geburtsjahrgange 1981 bis 1996,
die sogenannten Millenials (Gen. Y) se-
hen Arbeit als Maglichkeit, in der Welt
etwas zu bewegen. Die Arbeit muss in-
teressant sein. Das ist ihnen sogar teil-
weise wichtiger als das Einkommen.
Sie sind ungebunden und sie mdéch-
ten flexibel arbeiten. Dabei vermischen
sich bei ihnen Freizeit und Arbeit,
wenn erforderlich. Die Millenials kén-
nen extrem loyal sein, aber nur wenn
die Loyalitit auf Gegenseitigkeit be-
ruht, also sowohl beim Arbeitnehmer
wie auch beim Arbeitgeber gegeben

sgestaiteten KIN Technikum.
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ist. Wenn diese Mitarbeiter langfristig
gewonnen werden sollen, missen die
Arbeitsumgebung und Arbeitshedin-
gungen so zugeschnitten sein, dass sie
fur beide passen. Aus diesem Grunde
geht die Qualifizierung zum Staatl. ge-
priften Techniker am KIN weit (ber
das Curriculum hinaus.

Jeder Teilnehmer wird entsprechend
seiner Starken gezielt gefdrdert, in-
tensiv fachlich betreut und persén-
lich unterstiitzt. Konkrete Fallbeispiele
und viele Gelegenheiten, Wissen im
modernen Technikum und voll aus-
gestatteten Labor aufzubauen und
im Austausch mit Industriepartnern
zu probieren, machen fit fir den
Berufsalltag.

Die Absolventen des KIN sind in der
Wirtschaft sehr gefragt. Da der »
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Aus- und Weiterbildungsangebote der KIN

Format der
Qualifikation
A
Produktmanagement + LM-Technologie B.A.
Steinbeis Business Acaderny g!w
berufsbegleitend A e o
Studium
Vollzeit Biotechnologie - Lebensmitteltechnologie - Verfahrenstechnologie
B.SdM.SC.F ol
berufsbegleitend I.M-Techmkeri'!t?aﬂlch gepriift
Weiterbildung =)
Vollzeit
Falet gjég
dual :
: BTA mit Erlangung
“""’"‘“‘{fmuﬂ Hochschulreife  EHKS
M o d ul e T At R 7 e e o F Rl e T
Handlungsbefahigung KIN-Expert-Level Kurse Business Akademie [~
ERE B e e ] IR L N W S i SR RSy e e sy
geringer Qualifizierte Praxis- Wissens- Fiihrungskrafte Unternehmer
(auch mit Migrationshintergrund) Fachkrifte Fachkrifte (Meister)

Bedarf an Absolventen gar nicht ge-
deckt werden kann und um interessier-
ten Arbeitgebern sofort Mitarbeiter mit
dem gewiinschten Potential liefern zu
konnen, wurde das Partnerprogramm
entwickelt.

Dafir schlieBt der potentielle Arbeit-
geber mit einem der Interessenten an
einer berufshegleitenden Fortbildung,
einen Arbeitsvertrag, der die Quali-
fizierung zu LM-Techniker (Lebens-
mittel-Techniker) am KIN beinhaltet.
Nach einer vereinbarten Probezeit
steht dem Betrieb ein neuer, hochmo-
tivierter Mitarbeiter zur Verfigung,
der sowohl im Unternehmen arbeitet
als auch innerhalb der nachsten drei
Jahre weiterqualifiziert wird. Der Mit-
arbeiter kann wéhrend der Qualifizie-
rung sogar ein betriebseigenes Projekt
bearbeiten und wird dabei von den
Experten des KIN gecoached und be-
gleitet. Eine Win-Win-Win Situation.
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Qualifizierung des Personals
und Mitarbeiterbindung -
effektiv und effizient

Kritisch betrachtet steht Weiterbil-
dung im krassen Widerspruch zur
Produktivitat im Unternehmen. Es
ware also wlnschenswert, wenn not-
wendige Qualifizierung auBerhalb der
Arbeitszeit oder aber im laufenden
Arbeitsprozess erfolgen kann. Aller-
dings stellt das Lernen auBerhalb der
Arbeitszeit eine einseitige Belastung
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des Mitarbeiters dar. Wenn er sich
andererseits wahrend der Arbeits-
zeit weiterbildet, und bei zu wenigen
Fachkraften im Unternehmen wird die
Belastung oft zu groB und es entsteht
Frust. Ein Teufelskreis, denn wenn
dann noch negativ empfundene Be-
dingungen wie Schichtarbeit und eine
eher niedrige Bezahlung hinzu kom-
men, dann folgt aus dieser explosiven
Gemengelage nicht selten die Kiin-
digung des wertvollen Mitarbeiters.
Langzeitarbeitskonten kénnen da nur

Helle, modern
ausgestattete
Schulungsrdume
machen das Lernen
wihrend der
Prasenzzeiten
angenehm.
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bedingt helfen, denn sie verschieben
das Problem nur.

Zur Vermeidung dieser Situation bie-
tet das KIN ein auBerst breitgefa-
chertes, wert-schépfendes und vor
allem  flexibles Qualifizierungspro-
gramm. Neben dem Angebot klassi-
scher Seminare, in denen neben der
Wissensvermittlung auch der Aus-
tausch mit Mitarbeitern aus anderen
Unternehmen im Bildungszentrum
in Neumdlnster erfolgt, kénnen alle
Seminare auch online, als Webinare,
besucht werden. Ein Teil der Weiter-
bildungen finden im sogenannten
.blended learning” statt, einer Kom-
bination aus Selbststudium, Online-
Webinar und praktischer Arbeit im
Labor oder im Technikum des KIN.
Dabei werden Handlungskompeten-
zen nicht nur im Technikum trainiert,
sondern optional auch als firmenin-
terne Veranstaltungen in dem invol-
vierten Unternehmen und auf des-
sen Anlagen, mit dessen Produkten
durchgefiihrt.

So werden Reisezeiten minimiert
und die sofortige Ubersetzung auf
die Situation am konkreten Arbeits-
platz erreicht. Abgerundet wird das
einzigartige Angebot mit individuel-
len Schulungen, Qualifikationen im
laufenden Betrieb und an den jewei-
ligen Anlagen.

Auch das Training der Mitarbeiter an
neuen Anlagen kann im Technikum
des KIN erfolgen. Schon bevor die
Anlagen in den Routinebetrieb ins-
talliert werden sind die Mitarbeiter
so mit den Anlagen vertraut und die
Produktion kann nahtlos und unmit-
telbar beginnen.

Erfolgreiches Unternehmen,
aber kein Fiihrungsnachwuchs

lahr far Jahr schlieBen erfolgreiche
Betriebe vornehmlich im Mittelstand
ihre Pforten, weil sie keine Nachfolge
in der Unternehmensfiihrung finden.
Eine Lésung fir diese Herausforde-
rung gibt es seit 2009. Ein einzigartiges

Studium, dass das KIN gemeinsam mit
der Steinbeis Business Academy entwi-
ckelt hat. Das berufsbegleitende Studi-
um mit einem Bachelor Abschluss gua-
lifiziert Fachkrafte sowohl im Bereich
der modernen, zukunfts-orientierten
Lebensmitteltechnologien als auch in
betriebswirtschaftlichen und unterneh-
merischen Bereichen und bereitet sie
optimal und umfassend auf die Uber-
nahme der Unternehmensleitung bzw.
Ubergreifenden FUhrungs'-Aufgaben
vor. Die Dozenten stammen aus der
Industrie und Wirtschaft, vermitteln
Féhigkeiten auf aktuellstem Stand und
garantieren  hochsten  Praxisbezug.
Deutschlandweit gibt es wohl kaum ein
Institut wie das KIN, wo ein derart breit
gefachertes, aktuelles Aus- und Wei-
terbildungsprogramm,  zugeschnitten
auf die individuellen Bedurfnisse des
Arbeitsmarktes, sowohl fur Arbeitge-
ber als auch fur Arbeitnehmer, geboten
wird. Das KIN ist die erste Adresse fir
Aus- und Weiterbildung in der Ernah-
rungsindustrie und steht gern fur Aus-
kinfte bereit. &
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