KIN-NOTIZEN

Lebensmittelsicherheit
Mikrobiologische Risiken
ausschalten

In der "KIN-Mibi-Woche" werden Mdglichkeiten aufgezeigt, Nahrmedien selbst
herzustellen und die Keimzahlen auszuzahlen

In der "KIN-Mibi-Woche"
bauen die drei ein- bis dreita-
gigen Seminare aufeinander
auf, um mit Labor-Ubungen
die Sicherheit im Umgang
mit Nihrmedien, relevanten
Problemkeimen, Untersu-
chungsergebnissen und da-
raus ableitbaren MaZnahmen
zu vermitteln. Von der Mog-
lichkeit, selbst Nahrmedien
herzustellen und die Keimzahl
auszuzahlen liber die Bewer-
tung mikrobiologischer Analy-
senergebnisse und sich daraus

ei der Verarbeitung von
Lebensmitteln kéinnen
verschiedene Ursachen zum
vorzeitigen Ende der Halt-
barkeit fithren. Haufig sind
es nicht sofort entdeckte
Kontaminationen mit Keimen,
- die es zu vermeiden und aus-
‘Zuschlieffen gilt. Am KIN gibt
€8 dazu zwei Seminar-Reihen,
mikrobiologische Grund-
n auf- und auszubauen
Wie auch das Wissen zu
altbarmachungsverfahren
ie Pasteurisation, Sterilisa-

SPEKTRUM

KIN-Veranstaltungen
16.—17.11.20 Emulgiertechnik | — Stabile Emulsionen,

perfekte Textur

23.11.20 Food Marketing Academy: Verpackung —
Wirkungsvoller Erfolgsfaktor und Umsatzgarant
bei Verbrauchsgttern

23.11.20 Umsetzung von Hygienestandards

26.11.20 Nahrungserganzungsmittel: Kennzeichnen —

bewerten — bewerben

Nahere informationen zu den inhaltlichen Schwerpunkten der hier
aufgefiihrten Seminare und ein Uberblick iiber weitere KIN-Veranstaltungen

sind unter www.kin.de zu finden.

reklamationen und Spezifi-
kationsgrenzwerten werden
die Grundlagen mit vielen
praktischen Anwendungsmag-
lichkeiten vertieft. So erhéht
sich auch die Sicherheit bei
der Festlegung des Mindest-
haltbarkeits- beziehungsweise
des Verbrauchsdatums. Die
Fortbildungen finden in der
Woche vom 26. bis 30. Okto-

ber in Neumiinster statt, die
vertiefenden Kurse II und I1I
sind auch als Online-Seminar
buchbar.

In den zweitéigigen Praxis-
Workshops zur Haltbarma-
chung erfahren die Teilnehmer,
wie sie mikrobiologischen
und enzymatischen Risiken
durch thermische Verfahren in
der Lebensmittelherstellung

entgegenwirken kénnen. Um

Haltbarmachungsprozesse im
Betrieb sicher beurteilen zu
konnen, sind fundierte Kennt-
nisse zur Berechnung von
Kennzahlen und deren An-
wendung unumginglich, Wie
sich technologische Verfahren
zukunftsorientiert und unter
Anwendung ressourcen- und
produktschonender Prozesse
optimieren lassen, zeigen im
Oktober und November die

Lebensmittel-
Institut

Lebensmittelinstitut KIN e.V.
Wasbheker Strafe 324

24537 Neumdunster

Tel.: 043 21-60 10

Fax: 043 21-60 140

Hon und weiteren Wirmebe- ergebende Verdnderungen im www.kin.de Haltbarmachungs-Seminare im
. ﬂ?ﬂﬂgsméglichkeiten zZu Produktionsprozess bis hin info@kin.de Technikum des KIN.
eitern. zur Einordnung von Kunden- YS/St.
Zentralfachschule Y cJ b
der Deutschen
SuBwarenwirtschaft Vereinigung ¥ Der Backbranche
Veranstaltungen
Seminar "Mikrobiologie der StRwaren" 12.11.20 Stollenprifung bei Meistermarken-Ulmer Spatz
sl Toolbox "Fettreif* 17.11.20 Vortrag: Guideline Bakery Equipment
=06.11.20  Praxis-Seminar "Sensorik Schokolade & 01.12.20 Besichtigung Dresdner Backhaus
¥ Kakao 08.12.20 Besichtigung Béckerei-Café-Bistro Louis in
0.12.20 Kongress "Choco Tec" in Kéln Weiskirchen
;:;l:en iber diese und weitere Veranstaltungen: Informationen iiber diese und weitere Veranstaltungen:
] W.StSC[f;u!e der Deutschen SiiRwarenwirtschaft e.V. VDB — Vereinigung Der Backbranche e.V.
1 02 12_?9 ¢ 3-9, 42653 Solingen Schiitzenberg 10, 32756 Detmold
e 61-0, Fax: 02 12-59 61-61 Tel.: 052 31-61 66 42 99, Fax: 0 52 31-2 05 05
Ingen.de, www.zds-solingen.de info@vdb-ev.net, www.vdb-deutschland.net
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