SPEKTRUM

gegangen, dass die weltweite Vollig auf fleischliche Pro- vieheinheit zu Fldche dient de- senziellen Aminoséiuren beson-
Fleischerzeugung in den niichs-  dukte zu verzichten, ist weder ren Ausscheidung als erwiinsch-  ders wertvoll. Zumal die

ten 20 Jahren um iiber 30 Pro- ernihrungswissenschaftlich ter Diinger und fiihrt letztlich menschliche Evolution durch
zent sinkt und durch andere noch ¢kologisch der Konigsweg.  dazu, dass die Weide sogar zur den Verzehr hochkalorischer,
Produkte ersetzt wird. Damit »Die Dosis macht das Gift*, der Kohlenstoffsenke wird. Insekten  erhitzter Nahrung, insbesondere
kénnen Konsumenten, die bekannte Satz von Paracelsus, und Kéfer dienen dann als Nah- von Fleisch geprigt ist. Das hat
Fleischverzehr aus ethischen gilt auch hier. Etwa ein Drittel rung fiir Vogel, insgesamt wird den Menschen zum Menschen
Griinden ablehnen, auf Alterna-  der Erdoberfliiche ist fiir den die Biodiversitit gefordert. gemacht. Die Hiute der erlegten
tiven zurtickgreifen. Technolo- Pflug nicht geeignet, aber fiir die Fleisch ist erndhrungswis- Tiere haben ihn gewirmt, Seh-
gisch ist der Weg hochinteres- Beweidung durch Tiere. Bei senschaftlich durch den Anteil nen und Knochen wurden zu
sant und fordernd. richtigem Verhéiltnis von GroR- an Vitamin B12, Eisen und es- Werkzeugen. JH/St.

{7 KIN-Veranstaltungen

Bt i .

DlgltaI|5|erung auf :‘JEI‘ Fachschulebene . 04.05.21 Lebensmittelkennzeichnung — Von der

Selbst- und Zeltmanagement beim Rezeptur zum rechtskonformen Etikett

E-Learning 20.05.21 Neuerungen in der EU-Oko-Verordnung

31.05.21 Lebensmittelbetrug (Food Fraud) sicher vermeiden

igitales Lernen hat in der tegriert. Die Erfahrungen damit 07.-08.06.21 Emulgiertechnik | - Stabile Emulsionen,
Corona-Pandemie stark an haben gezeigt, dass das selbst- perfekte Textur

Bedeutung gewonnen. In der verantwortliche Lernen auch 08.-09.06.21 Sensorik fiir Einsteiger — Grundlagen und

KIN-Fachschule fiir Lebensmit-  Herausforderungen beim Selbst- praktische Ubungen mit allen Sinnen

teltechnik wurde bereits 2019 und Zeitmanagement mit sich = - ‘ = -

ein E-Learning-Konzept in die bringt. Der Aufwand fiir den Nahere [nformationen zu den inhaltlichen Schwerpunkten der hier

Lehre, insbesondere in die be- E-Learning-Anteil muss realis- aufgefiihrten Seminare und ein Uberblick (iber weitere KIN-Veranstaltungen

rufsbegleitende Fortbildung, in-  tisch eingeschiitzt und bei der sind unter www.kin.de zu finden.

Stundenplanung beriicksichtigt
werden. Es entstehen aber auch

® Freirdume, ohne dass der Unter-  in einer Blended-Learn ing-Umge-  gen Abwechslung in den Lehrall-
KI " richtsstoff reduziert wird. Des bung gefordert und begleitet tag. An der Fachschule des KIN
Lebensmittel- Weiteren werden Schliisselqua-  werden, insbesondere die Lern-  wurde dafiir erginzend eine
Institut lifikationen wie Medien- und organisation, Zeitmanagement Online-Plattform mit den iiber-
Lernkompetenzen geftrdert und  und die Selbstregulation in der greifenden Themenbereichen
Jjeder Schiiler kann das Lern- Phase der Eigenarbeit. Je kom- Wissenschaftliches Arbeiten,
T tempo und die Lernintensitét plexer das Lerntool ist, desto Projektmanagement, Medien-,
Lebensmittelinstitut KIN eV, den eigenen individuellen Be- wichtiger ist die Betreuung. Sozial- und Kommunikations-
Washeker Strﬁﬂe 924 diirfnissen anpassen. Innovative Technologien binden  kompetenz entwickelt. Die Vor-
ZAsey Nenmiingier Bei der Einfithrung des neu-  Aufmerksamkeit und lenken von  teile des Blended-Learming-Kon-
Tel: 043 21-60 10 = o i . s .
Fax: 043 21-60 140 en dllgm.ilen Angebo'ts war die d.er Augemandersgtzung mitden  zepts bei ‘der Wel’[e.iblldlfng zum
g Motlvatlon hoch_, bei vielen aller- e1gen.thchen ILeml_nhalten ab: Lebensmltteltechmker'fur die
= fo@kin e dings mussten die Kompetenzen  Erweiterte didaktische Maglich-  Unternehmen werden in der
' fiir das Lernen im Selbststudium  keiten sind dabei nétig und brin-  néichsten LT erliutert. SP/St.
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S5 siiBwarenwirtschaft Vereinigung Der Backbranche
Veranstaltungen Veranstaltungen
14.04.21 Web-Seminar "Schokolade aktuell” 18.05.21 Backeigenschaften und Qualitat
20.-23.04.21 Einflhrungspraktikum "Industrielle von Roggen

Schokoladenherstellung” 08.-10.06.21 Studienreise nach Osterreich
22.-23.06.21 Web-Seminar "Inter Ice" 16.09.21 Alfred-Kiihn-Vorlesung 2021
22.-23.07.21 Kristallisation von Kakaobutter - 06.10.21 Workshop zur Fett-,

Theorie und Praxis Zucker- und Salzreduktion in Backwaren
Informationen Uber diese und weitere Veranstaltungen: Informationen iiber diese und weitere Veranstaltungen:
Zentralfachschule der Deutschen SiiRwarenwirtschaft e.V. VDB — Vereinigung Der Backbranche e.V.
De-Leuw-Strafe 3-9, 42653 Solingen Schitzenberg 10, 32756 Detmold
Tel.: 02 12-59 61-0, Fax: 02 12-59 61-61 Tel.: 052 31-61 66 42 99, Fax: 0 52 31-2 05 05
info@zds-solingen.de, www zds-solingen.de | info@vdb-ev.net, www.vdb-deutschland.net _J
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