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Neuer Service fiir
Waschraume

Rentokil Initial erweitert seine
Geschiftstitigkeiten. Der Spe-
zialist im Bereich Schédlingsbe-
lampfung und -pravention so-
wie Anbieter professioneller
Hygieneservices und Vorrats-
schutz komplettiert sein Portfo-
lio um den Bereich Waschraum-
und Raumlufthygiene. Nach
einer Pause von einigen Jahren
aufgrund eines Joint Ventures
mit CWS nimmt das Unterneh-
men seine diesbeziiglichen Akti-
vitdaten in Deutschland ab sofort
wieder auf. ,Als fithrender An-
bieter fiir integrierte Hygiene-

lésungen freuen wir uns sehr,
unser Portfolio durch den Be-
reich Waschraumhygiene zu
vervollstandigen und unseren
Kunden kiinftig einen einzigarti-
gen Kompletiservice anbieten
zu konnen*, sagt Nicola Cassa-
nelli, Director Business De-
velopment. St.

Forschungspreis
vergeben

Der Stockmeyer-Wissenschafts-
preis ging in diesem Jahr an Dr.
Brianne A. Altmann und Dr.
Stephanie Grahl vom Depart-
ment fiir Nutztierwissenschaf-
ten der Georg-August-Universi-

tit in Gottingen. Sie erhielten
ihn fiir ihre Promotionsarbeiten
zu alternativen Proteinquellen
aus Algen und Insekten und
deren Anwendung in Futtermit-
teln und innovativen Lebensmit-
teln, wobei inshesondere die
Produktqualitit und Verbrau-
cherwahrnehmung eine Rolle
spielten. Das Preisgeld betrigt

10.000 Euro. St.

GDL startet Online-
Veranstaltungsreihe

Die Gesellschaft Deutscher
Lebensmitteltechnologen e.V.
(GDL) hat eine Online-Vortrags-
reihe rund um die Kultur und

SPEKTRUM

Ethik im Zusammenhang mit
Lebensmitteln gestartet, die
Anfang 2021 mit fiinf weiteren
Beitrédgen fortgesetzt wird. Die
Vortrige finden grundsitzlich

an einem Dienstagabend statt
und starten jeweils um 19:30
Uhr. Die Dauer ist einschlief3-
lich Fragen und Diskussion auf
rund zwei Stunden angesetzt.
Eine kostenlose Teilnahme ist
online oder telefonisch moglich.
Jeder Vortrag kann einzeln be-
legt werden. Interessierte wer-
den gebeten, sich rechtzeitig auf
der GDL-Website unter www.,
gdl-ev.org/veranstaltungen/
gdl-veranstaltungen anzumel-
den. W

Produktentwicklung

Ein vollumfangliches Dienstleistungspaket

roduktideen zu realisieren,

Lebensmittelerzeugnisse zu
verbessern (zum Beispiel auch
in Bezug auf den Nutri-Score),
Rohmaterialien auszutauschen,
neue Technologien zu testen fiir
eine hohere Qualitit durch
schonendere Behandlung oder
die Sensorik sicher zu optimie-
ren, dafiir steht das KIN mit ei-
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reich umgesetzt, da man die Ba-
siskriterien und den Umfang

KIN-Veranstaltungen

12~ 13:01.:21

nem umfangreichen Service bei
der Umsetzung von Innovations-
projekten und Produktentwick-
lungen. Von der Konzeption
tiber das Prototyping (Sicht-
muster) und die Produktion fiir
Testméirkte bis hin zur rechts-
konformen Verpackungsdekla-
ration: Gemeinsam mit dem
Kunden werden auch an-
spruchsvolle Aufgaben erfolg-

MLEBENSMITTELTECHNIK-OMLINE.DE

vorab zusammen festlegt. Das
ist gerade bei Entwicklungsar-
beiten von entscheidender Be-

Seminar mit Praxisworkshop:
Thermische Haltbarmachung |

. 21.01.21 Expert-Seminar: Falzprifung von
deutungAund vermeidet unange- Konservendosen
nemg:g:ﬁifjggﬁiﬂi . 03.02.21 Online-Seminar: Nutri-Score kompakt —
trieanlagen ansgestattete Tech- einordnen, umsetzen, anwenden
nikum (Pilot Plant), die Ver- 10.02.21 Online-Seminar: Konformitatserklarungen fiir

suchskiiche und der Service des Kunststoffe mit Lebensmittelkontakt

akkreditierten Priiflabors (Mi-
krobiologie/Chemie/Verpackung)
sowie das Sensoriklabor mit ge-
schultem Panel bieten dabei die
vollumfinglichen Dienstleistun-
gen des Lebensmittelinstituts,
um die Produkte in abgesicher-
ter Qualitat auf den Markt zu
bringen — inklusive Austausch
mit den erfahrenen Experten

Nahere Informationen zu den inhaltlichen Schwerpunkten der hier
aufgefihrten Seminare und ein Uberblick iiber weitere KIN-Veranstaltungen
sind unter www.kin.de zu finden.

garantiert. So sind Informati-
on-Leaks ausgeschlossen und
die eigenen Ressourcen nicht
zusétzlich belastet. YS/St.

wihrend des gesamten Pro-
Jjekts. Die Ideen und Entwick-
lungen werden hochvertraulich
bearbeitet. Geheimhaltung wird

Die Entwicklung neuer Produkte ist eine der

Kernkompetenzen des KIN. Rechts: Zur Ausstat-
tung des modern eingerichteten Technikums
gehért diese Mikrowellendurchlaufanlage.
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