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Digitales Lernen hat an der KIN-Fachschule fiir Lebensmitteltechnik stark an Bedeutung gewonnen

KIN-NOTIZE

Digitalisierung auf der Fachschulebene
Anforderungen an die Lehrkrafte im Online-Unterricht

n dieser kleinen Serie ab LT 3/21 zur Ein-
bindung digitaler Lehrmethoden in den
Fachschulunterricht wurde unter anderem

auf die Anforderungen an die Lernenden
eingegangen. Entscheidend ist aber auch,
dass das didaktische Konzept angepasst
wird. Die Betreuung und Moderation durch
die Lehrkrifte sind wesentliche Faktoren
fiir den Lernerfolg.

Weiter ist es erforderlich, dass die Teil-
nehmetr/innen von Webinaren sich einander
kennen beziehungsweise bei einer Priisenz-
Phase schon einmal gesehen haben, damit
sie in der Online-Phase ein Bild des anderen
vor Augen haben. Bei der internen Diskussi-
on der E-Learning-Strategie und des didakti-
schen Konzepts hat sich gezeigt, dass das

systematische, auf praxisorientierte Modelle
basierte Vorgehen favorisiert wird und zu ei-
ner hohen Akzeptanz bei den Schiilern/in-
nen und den Lehrkriften fiihrt. Die Dauer ei-
nes Webinars sollte bei maximal 60 Minuten
liegen, eine Unterrichtseinheit an der Fach-
schule dauert jedoch 90 Minuten. Durch kur-
ze Pausen im Webinar wird diese Diskre-
panz beseitigt und die Aufmerksamkeits-
spanne im Online-Unterricht gehalten.

Bei der Entwicklung der E-Learning-
Strategie wurde speziell auf einen curricula-
ren Aufbau geachtet. Diese umfasst die Be-
standteile Wiederholung, neue Ziele, Umset-
zung und Kontrolle sowie Prisentationen
von Eigenarbeiten, die im Homeoffice erle-
digt werden. Besonders effektiv ist der
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Summer School — Qualifizierung zum Prozessmanager Thermische

Thermische Haltbarmachung | — Aktuelle Verfahren und

Haltbarmachung Il — Thermische Prozesse verstehen
Haltbarmachung IIl = Thermische Prozesse optimieren

KIN-Veranstaltungen
21.-24.06.21
Haltbarmachung
25.06.21 IFS Food V7 — Was ist neu?
02.-03.08.21
[ zukunftsweisende Technologie

09.-10.08.21

11.-12.08.21

17.08.21

Lebensmittelkennzeichnung — Von der Rezeptur zum rechtskonfermen

Nahere Informationen zu den inhaltlichen Schwerpunkten der hier aufgefihrten Seminare und ein
Uberblick Uber weitere KIN-Veranstaltungen sind unter www.kin.de zu finden.
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Safety-Losung fiir Industrie 4.0:
Der Schmersal SD-Bus

m Reihenschaltung von bis zu 31
unterschiedlichen Sicherheits-
schaltern

= Reduzierter Verdrahtungs-
aufwand

= Ubermittelt umfangreiche
Diagnosedaten

= Schnelle, detaillierte Stérungs-
meldungen

= Unterstitzt Predictive
Maintenance

www.schmersal.com
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Lebensmittel-
Institut

Lebensmittelinstitut KIN e.V.
Wasbeker Strake 324

24537 Neumiinster

Tel: 043 21-60 10

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

info@kin.de

Einsatz von Webinaren im Be-
reich der Prisentationen von
Hausarbeiten, die die Schiiler/
innen aktiv gestalten. Die KIN-
Fachschule fiir Lebensmittel-
technik hat ihr Lernangebot
auch um Live-Stream-Unter-
richt erweitert. So kann gleich-
zeitig Prasenz- und Online-Un-
terricht bei geteilter Klasse
stattfinden, wenn zum Beispiel
eine Anreise nicht moglich sein
sollte. SP/St.

Monitoring der Reduktionsstrategie
Die Lebensmittelbranche hilt ihr Versprechen

Der jiingste Monitoringbericht
des Max Rubner-Instituts zur
Nationalen Reduktions- und
Innovationsstrategie fiir Zucker,
Fette und Salz in Fertigproduk-
ten zeigt, dass nicht nur die
Unternehmen der beteiligten
Wirtschaftsverbéinde intensiv
daran arbeiten, die Prozess- und
Zielvereinbarungen zur Reduk-
tion von Zucker und Salz umzu-
setzen, sondern zusitzlich auch
Hersteller anderer Lebensmit-
telkategorien ihre Produkte
stetig entsprechend der sich
standig dndernden Wiinsche der
Verbraucherinnen und Verbrau-
cher optimieren. Dies beinhaltet
auch die Weiterentwicklung der
Rezepturen auf freiwilliger Ba-
sis, einschlieRlich der Fortent-
wicklung der Produktzusam-
mensetzung hinsichtlich des
Salz-, Fett-, Zucker- oder Ener-
giegehalts, wo dies sinnvoll und
technologisch maglich ist.

Christoph Minhoff, Hauptge-
schaftsfithrer des Lebensmittel-
verbands Deutschland, kommen-
tiert: ,Die Reduktions- und Inno-
vationsstrategie ist eine gemein-
same Initiative von Wirtschaft
und Politik und zeigt, wie kon-
struktiv und erfolgreich ein Dia-
log auf Augenhohe sein kann.
Wir haben diese Vereinbarungen
auf den Weg gebracht, weil wir
der festen Uberzeugung sind,
dass wir Teil der Losung sind und
gemeinsam mit allen Akteuren
des Runden Tisches Mitverant-
wortung iibernehmen miissen.

ANZEIGE

Winweb

Food Software Specialists

Die ERP-Software

Fiir die

Lebensmittelindustrie

www.winweb.de

Die Gesundheitsvorsorge der
Menschen zu stirken, ist eine ge-
samtgesellschaftliche Aufgabe.
Wir als Wirtschaft reden nicht
nur und stellen Forderungen auf
wie manch andere am Runden
Tisch, sondern wir handeln. Her-
steller und Betriebe unterschied-
licher Bereiche der Wertschop-
fungskette haben bereits beacht-
liche Erfolge bei der Optimierung
des Zucker, Fett- oder Salzge-
halts ihrer Produkte im Rahmen
der technologischen Moglichkei-
ten erzielt:; Aber es gibt eben
auch Grenzen des Machbaren.
Die Reduktionsstrategie darf
nicht die Lebensmittelsicherheit
aushebeln. Die Salzreduktion bei
Fleisch hat beispielsweise direk-
ten Einfluss auf die Haltbarkeit
und Sicherheit des Produkts und
damit auf die Gesundheit der
Verbraucherinnen und Verbrau-
cher.” St.
www.lebensmittelverband.de
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Zentralfachschule
der Deutschen
StBwarenwirtschaft

Veranstaltungen

Kristallisation von Kakaobutter —

Web-Seminar "Nachhaltigkeit Schokolade"
Challenge Frucht und Schokolade

22.-23.06.21 Web-Seminar "Inter Ice"
22.-23.07.21

Theorie und Praxis
09.09.21
27.—-28.09.21

De-Leuw-Stralie 3-9, 42653 Solingen
Tel.: 02 12-59 61-0, Fax: 02 12-59 61-61

Informationen tiber diese und weitere Veranstaltungen:
Zentralfachschule der Deutschen SiRwarenwirtschaft e.V.

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

\/eremigung‘VDer Backbranche

Veranstaltungen
16.09.21
17— 19.09:21
28.09.21
06.10.21

Alfred-Kuhn-Vorlesung 2021
Jahrestagung der VDB

Der Brandenburger Erntebericht 2021
Workshop zur Fett-, Zucker- und
Salzreduktion in Backwaren

Schiitzenberg 10, 32756 Detmold

Informationen iber diese und weitere Veranstaltungen:
VDB — Vereinigung Der Backbranche e.V.

Tel.: 052 31-6166 42 99, Fax: 052 31-2 05 05
info@vdb-ev.net, www.vdb-deutschland.net

thre Vorteile:

~+ einfacher Ausbau und Austausch

* schnelle Reinigung

Material:
* Edelstahl

Anschlussgréfen:
« DN 80
* DN 100

Ausfiithrungen Siebeinsatz:
* Drahtgewebe 2mm,3mm,5mm
* Lochsieb 5mm, 8mm, 10mm

Vermeidung von Fremdkorpereintrag

durch

Tankwagen Sieb

=,

TechGenion

‘Mehr Infos auf: www.techgenion.de

Technische Planung fiir flexible Rohstofflogistik

TechGenion GmbH

Benzstrafie 14
63110 Rodgau
Tel.06106/268470



