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01 Beruf mit Zukunft! Werden Sie "Staatlich geprifter Techniker,
Fachrichtung Lebensmitteltechnik".
Herzlich Willkommen an der KIN-Fachschule fir Lebens-
mitteletchnik

Sie haben Freude am Umgang mit Lebensmitteln? Sie sind Falet, Koch, Backer, Fleischer,
Fleischereifachverkdufer, Laborant ... und méchten nun lhren néchsten Karriereschritt
machen? Sie mochten mehr Verantwortung Gbernehmen? Sie méchten mehr Geld

verdienen und bessere Arbeitsbedingungen?

Rund 2700 Lebensmitteltechniker vor Ihnen haben aus diesen Motivationen die Weiter-
bildung zum "Staatlich gepriften Techniker", Fachrichtung Lebensmitteltechnik am KIN
absolviert und arbeiten heute erfolgreich in der Lebensmittelindustrie, Pharma-, Futter-
mittelindustrie und Lebensmittelwirtschaft. Absolventen des KIN sind ausgesprochen

gefragte Fach- und FUhrungskréfte und in einem sehr breiten Feld entlang der gesam-

ten Wertschopfungskette tatig.

KIN-Lebensmitteltechniker/innen arbeiten im mittleren und gehobenen Management in
Betrieben der Lebensmittelwirtschaft, zum Beispiel in den Bereichen Produktion,
Produktentwicklung, Qualitdtsmanagement und Qualitatskontrolle, im Einkauf, im
Marketingbereich und im Vertrieb. Sie arbeiten als Abteilungsleiter, Bereichsleiter,
Produktions- und Betriebsleiter und sogar Geschaftsfihrer. Ihnen obliegt die Inbetrieb-
nahme, Steuerung und Uberwachung der Produktionsanlagen. Sie kontrollieren die
Produktqualitat, pflegen und optimieren das QualitGtsmanagementsystem, schulen
Mitarbeiter und arbeiten an der Entwicklung neuer Produkte. Sie entwickeln Bedarfspla-
nungen fur herzustellende Erzeugnisse, tatigen den Einkauf und managen vorhandene
Lagerbestdande. Sie arbeiten im Vertrieb und erstellen adéquate Marketingkonzepte.

Nach erfolgreicher Weiterbildung bestdtigt Ihr Zeugnis lhre Qualifikation als "Staatlich
geprufter Techniker", Fachrichtung Lebensmitteltechnik sowie gleichzeitig zum Bachelor
Professional im Fachbereich Food Production. Dieser Abschluss entspricht dem Europai-
schen Qualifikationsrahmen (EQR) Niveau 6 (Bundesministerium, 2021).



Lebensmittel-
Institut

02 Sie haben die Wahl: 2 Wege zum "Staatlich gepriiften Tech-
niker", Fachrichtung Lebensmitteltechnik am Lebensmittel-
institut KIN

Am KIN haben Sie die Wahl zwischen zwei Maglichkeiten der Weiterbildung zum
Lebensmitteltechniker, jeweils optimal auf Ihre individuellen Winsche und Bedurfnisse
abgestimmt. Der Bedarf aus der Praxis und den Branchen steht dabei immer im Mittel-
punkt.

Option 1:

Sie mochten die Weiterbildung kompakt, fokussiert und so schnell wie méglich absolvie-
ren. Das ermoglicht Ihnen der “KIN Lebensmitteltechniker in Vollzeit” innerhalb von zwei
Jahren.

Option 2:

Sie mdchten lhre jetzige Tatigkeit erst einmal fortfGhren, und die Qualifikation zum
Lebensmitteltechniker innerhalb von 3 Jahren berufsbegleitend erwerben.

Dann ist der “KIN Lebensmitteltechniker berufsbegleitend” das Beste fir Sie.

Lebensmitteltechniker - Vollzeit Lebensmitteltechniker - Teilzeit

Wie lange dauert meine Weiterbildung?

24 Monate mit insgesamt 36 Monate mit insgesamt
2.400 Unterrichtsstunden. 2.400 Unterrichtsstunden.

Wo findet meine Weiterbildung statt?

+ Praxis & Theorie am KIN-Lebensmittelinstitut « Prasenzzeit an Wochenenden und in einwdchigen
« Industrierfahrene Dozenten & Coaches Blécken am KIN-Lebensmittelinstitut
« Lernen an realen Projekten und in Team-Arbeit « Selbstlernzeiten nach Terminen
« Exkursionen zu Produktionsstandorten der « Unterstitzung durch E-Learning-Angebote,
Industriepartner Dozenten-Chats, Coaches und die KIN-Cloud
- Volle Konzentration auf die Weiterbildung « Optimale Verknipfung von beruflichen Aufgaben mit

den Lerninhalten der Weiterbildung
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03 Die wichtigsten Vorteile der Weiterbildung zum "Staatlich
gepriiften Techniker", Fachrichtung Lebensmitteltechnik

Egal fir welchen der beiden Wege Sie sich entscheiden, Sie profitieren von den Vortei-

len der Weiterbildung am KIN sofort und nachhaltig:

1.) Die Berufschancen nach dem Abschluss sind bestens, denn die Absolven-
ten des KIN gehéren im Arbeitsmarkt anerkannt einfach zu den Besten lhres
Fachs.

Wer vom KIN kommt, ist einfach gut und aufgrund der Qualifikation nachgefragt. Die
auBergewdhnlich hohe Vermittlungsquote von 99% gibt lhnen die Sicherheit nach lhrem
Abschluss auch Ihr gewinschtes Karriereziel zu erreichen. Die meisten Teilnehmer haben

schon vor |hrem Abschluss den gewUnschten zukinftigen Arbeitsvertrag in der Tasche.

2.) Sie erhalten mit dem Abschluss am KIN sozusagen die Eintrittskarte zum

exklusiven Berufs-Netzwerk der mehr als 200 Mitgliedsunternehmen.

Viele der Entscheider in diesen Unternehmen haben einmal selbst die Weiterbildung
zum Lebensmitteltechniker am KIN gemacht. Das verbindet und man hilft sich unterein-

ander.



3.) Die KIN-Fachschule fir Lebensmitteltechnik ist bestens und modern

ausgestaitet

Sie lernen in einem modernen, grof3en Produktentwicklungszentrum (4.000 gm) an
Maschinen und Equipment der Industrie inklusive einer Industrie 4.0 Linie und in bestens

ausgestatteten, freundlichen Seminar- und Laborraumen.

Dank des KIN Towers mit 57 Appartements auf dem Campus und der hochgelobten
Mensa kannen Sie lhre Fortbildung so angenehm und effizient wie méglich gestalten.

4.) Erfahrene Dozenten aus der Praxis wissen worauf es ankommt, vermitteln
lhnen sicher das notwendige Know-how und coachen Sie personlich bis zu

lhrem erfolgreichen Priifungsabschluss.

Héchste Prioritét hat fur die Fachdozenten die individuelle Betreuung der Studierenden.
Die sehr stark anwendungsbezogenen Lehrveranstaltungen zeichnen sich durch eine
optimale Kombination theoretischer und praktischer Wissensvermittlung aus. Das
moderne Lerncoach-Konzept sichert eine gezielte, individuelle Férderung und damit
lhren Lernerfolg. Sie nutzen moderne Lerntechniken und neue Lernmedien, welche auch

flexibles Lernen erlauben.
Uber Exkursionen, Praxis- und Fallstudienprojekte und das Abschlussprojekt: Frih
werden Sie auf die Erfordernisse des Berufs vorbereitet und knipfen zudem wichtige

Kontakte innerhalb der Branchen.

5.) Wir unterstitzen Sie bei der Nutzung der vielfdltigen Férderungs- und

Finanzierungsmaglichkeiten.

So wird die Beste Ausbildung fir Sie definitiv auch erschwinglich.



04 Wir sind fir Sie erreichbar: Die KIN Studienberatung

Die Wahl des richtigen Weiterbildungspartners ist ein ganz entscheidender Faktor fir
Ihren gewinschten Erfolg und damit fur lhre Zukunft!

Unsere Studienberatung erléutert lhnen gerne die Vorteile der Fortbildung am KIN:
In einem persdnlichen Gesprach am Telefon, in einem Online Teams-Meeting oder bei
Ihrem Besuch hier vor Ort.

Die Voraussetzungen firr die Weiterbildung — Wen wir suchen
Als Zugangsbedingungen* zur Weiterbildung zum "Staatlich gepriften Techniker",
Fachrichtung Lebensmitteltechnik bendtigen Sie als schulische Voraussetzung den

mittleren Schulabschluss (mittlere Reife). Dariber hinaus:

1. Verfigen Sie Uber eine abgeschlossene Berufsausbildung und 1 Jahr Berufser-

fahrung oder

2. Sie haben mindestens 5 Jahre in einem Arbeitsverhdlinis mit Bezug zu Lebensmitteln

gearbeitet (ohne abgeschlossene Berufsausbildung).

Die Weiterbildung passt zu lhnen, wenn Sie lernbereit und leistungsorientiert sind,

strukturiert arbeiten und von der Persénlichkeit ein Teamplayer sind.

*In Einzelfdllen kann bei besonderer Eignung und entsprechender Berufsausbildung oder entsprechender
beruflicher Tatigkeit die oberste Schulaufsichtsbehérde eine Abweichung von der schulischen Aufnahmevorausset-
zung Mittlerer Schulabschluss zulassen. DarGber hinaus entscheidet Gber die Anerkennung der Gleichwertigkeit
eines anderen Bildungsabschlusses oder der Einschlagigkeit einer Berufsausbildung oder einer Berufstatigkeit sowie
Uber eine im Einzelfall kirzere Schulbesuchsdauer durch Bericksichtigung anrechenbarer schulischer oder
beruflicher Abschlisse oder Zeiten beruflicher Tatigkeiten die oberste Schulaufsichtsbehdrde. Die Anrechnung von

Befahigungsnachweisen nach anderen Rechtsvorschriften bleibt unberihrt. (Fachschulverordnung §8 Absatz 4)



Kommen Sie zum KIN Campus Day!
Keine lhrer Fragen bleibt unbeantwortet.

Die vermutlich beste Méglichkeit sich ein objektives Bild zu machen ist die Teilnahme an
einem KIN Campus Day. Sie treffen an diesem Tag Schiler die aktuell an der Fortbil-
dung teilnehmen und kdnnen so aus erster Hand erfahren wie der Ablauf, der Inhalt ist.
Sie erleben die Vorstellung der Abschlussprojekte und der Verleihung der Innovations-

preise.

Wir fhren Sie durch das KIN und zeigen lhnen lhre zukinftige Lernstatte ausfGhrlich.
Auch dabei stehen lhnen unsere Experten und Fachdozenten fir die Beantwortung aller

Ihrer Fragen zur Verfigung.

In einem anschlieBenden Gesprdach mit der Studienberatung gehen wir ganz persénlich

auf lhre offenen Fragen und Winsche ein.

Melden Sie sich gerne bei der KIN-Studienberatung fir Ihre Teilnahme am KIN Campus
Day an, damit wir lhren Besuch auch bestens vorbereiten kdnnen. Die Teilnahme ist for

Sie kostenfrei und verpflichtet Sie zu Nichts.

04321 601-98
info@kin.de

EINLADUNG ZUM

CAMPUS DAY

KIN|
Lebensmittel-
Institut
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05 Aus erster Hand — Absolventen der KIN Fachschule berichten:

Meine Erfahrungen mit der KIN-Fachschule fiir Lebensmitteltechnik.

,Ein erfahrener Koch war ich vor dem Besuch der KIN-Fachschule, ein
staatlich geprifter Lebensmitteltechniker war ich nach der zweijghrigen
Ausbildung, prozesstechnologischer Spezialist und erfahrener Berater in
der Lebensmittelindustrie bin ich durch meine praktische Erfahrung
geworden.”

Die Fachschule hat mir folgende, wichtige Grundlagen mitgegeben:
Prozesstechnologie - Fachliches Wissen, Anwendung von Kennzahlen,
das Verstehen von Prozessen und dessen Einflussfaktoren (zum Beispiel:

Emulsionen, Produktverénderungen, Haltbarmachung, Optimieren von

zor - Seit ca: 11 Johren Ablaufen, Anwendung von Enzymen, Verpacken),

Lemnt . . . . . . .. . .
s:g;;'c’md"ger BeroterL\n de_:zer Food Mikrobiologie - Mikrobielles Verstandnis des Verderbs, praktische

s . e ( Lemn! . . . . .
LebensmMe\mdustr\e( mikrobiologische Untersuchungen, Analytische Verfahren und Nachwei-

Consulting GmbH

se, praktische Anwendungen im Rahmen des OM- und QS-Systems
Betriebliche Kommunikation - Verstandnis, Methoden und Anwendung
verschiedener Grundlagen der Kommunikation

Die zweijdhrige Ausbildung am KIN war mein Sprungbrett zu meinen
spateren Tatigkeiten in der Lebensmittelindustrie. Sie hat mit das breite
Basiswissen, sozusagen das ,Handwerkszeug” fir meine heutige Arbeit
bereitet. Und auch heute noch bestehen Verbindungen, die mir in der
heutigen Arbeit hilfreich sind.

Gleich bei meinem ersten Termin, um mich Uber das KIN und die
Ausbildung zu informieren, hatte ich ein gutes GefGhl. Nach einem
ausfihrlichen KIN-Rundgang hat sich ein Fachlehrer in einem
persdnlichen Gesprach die Zeit genommen, mir die Weiterbildung
und deren Inhalte zu erkléren und das Produktentwicklungszentrum
zu zeigen.

Rickblickend hatte die Ausbildung einen roten Faden, welcher als
seinfacher Koch” zu Ausbildungsbeginn noch nicht abzusehen war.
Nach und nach wurde auf den Grundlagen der ersten Semester Erienne Papr
aufgebaut und gegen Ende zusammengefihrt (Abschlussprojekt Leiter Techn:lg S
und Abschlussprifungen). KIN GmbH

Was administrative Abléufe bzgl. der Finanzierung anging, fhlte

chneppe
gieberofung,

ich mich von der KIN-Verwaltung gut unterstitzt.
Der Slogan der Weiterbildung zum staatl. gepr. Lebensmitteltechni-
ker ,Aus der Praxis fir die Praxis” ist hier wirklich zutreffend.
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.Moin”, erster Audit Tag war super. Schéne Begehung
gemacht. Und heute ist es einfach mal 100 Prozentig so, wie
Dein QS-Unterricht in den zwei Jahren am KIN. Von Anfang
bis Ende! Echt genial!

In der Abschlussklausur ging es auch um Reklamation ... "ist
der Verbraucher gefdhrdet? Ja /Nein?" Bei Ja, was passiert
dann: Mafnahmen und bei Nein: kreativ werden FlieBdia-
gramm aufzeigen usw. Also wirklich: GENAUSO wie in der
Klausur. Ich bin positiv verblGfft und erfreut dariber, dass ich

Christian Kiehne
Leiter Qualitatsmanagement ALLES schon mal "gesehen" bzw. das schon mal gemacht

Shle”
Flechtorfer Muhle habe. Also: Dank euch, durch das ganze KIN-Team bin ich

"Gerne erinnere ich mich an meine Zeit am KIN
zuriick, welche mich personlich und beruflich sehr
weitergebracht hat. Besonders die Industrieerfahrung
der Dozenten, die vielen Exkursionen und die zahlrei-
chen Praktika machten die Weiterbildung abwechs-
lungsreich und spannend. Hier entstand meine Leiden-
schaft fir Prozesstechnologie und ebnete somit den
Weg fir meine weitere berufliche Laufbahn. Wéhrend

des 2-jghrigen Studiums entstanden dariber hinaus QAWC Céslin
echte Freundschaften, die bis heute ein wichtiger Teil Prg’;’éfs";iof;]Speciclist,
ec
meines Lebens sind." (Stephan, nology Gmpy

Frymg KOrUmq‘,.)

Intensive Einblicke von erfahrenen Dozenten in die verschiedens-
ten Lebensmittelproduktionsverfahren, Qualitatssicherungen und
Produktentwicklungen sind der SchliUssel fir die erfolgreiche
Technikerausbildung am KIN.

Alle Absolventen dieser Kombination, aus erlerntem Beruf in der

Lebensmittelbranche und des Technikerstudiums, wurden in

Gran\ (*,ese\\sC‘f\"“er unserem und den am KIN kennengelernten Jahrgéngen von der
Malte 0 coprende’ - . o L
Gescnafts e g Co. N gesamten Bandbreite der Lebensmittelindustrie mit offenen

t
Konest® Armen empfangen.

Das Netzwerk, welches sich danach entwickelte, halt bis heute
und konnte hierdurch oft erweitert werden. Immer wieder erlebe
ich in Geschaftsgesprachen ,Ach, Sie waren auch am KIN2” ...
Damit konnte oft das Eis gebrochen werden und es entstanden

wertvolle Geschaftsbeziehungen.
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06 Der Weiterbildungsplan:
Der Lerninhalt orientiert sich an der gesamten Wertschépfungskette in der
Industrie.

Nach der generellen Weiterbildung mit direktem Bezug zu allen Bereichen der Wert-
schopfungskette wie Produktentwicklung, Wareneingangslogistik, Produktion oder
Qualitatssicherung in den ersten beiden Semestern, erfolgt die Spezialisierung in einem
der folgenden Schwerpunkte:

Schwerpunkt Produktentwicklung und Sensorik:
Ganzheitliche Produktentwicklung /-optimierung von der Rohmaterial- und Verpa-
ckungsauswahl Gber die Spezifikation des Herstellungsprozesses bis zur Deklaration auf
dem finalen Etikett inkl. aller Vorgaben zur Qualitatssicherung zur Erzielung einer
reproduzierbaren und vor allem sicheren Produktqualitat.

Schwerpunkt Qualitéitsmanagement und Lebensmittelsicherheit:
Sicherstellen der lebensmittelrechtlichen Verkehrsfahigkeit der Produkte (inkl. Kennzeich-
nung) durch die Auswahl sicherer Rohmaterialien und Verpackungen, sowie validierter
Herstellprozesse. Gesundheitliche Unversehrtheit des Verbrauchers und Schutz vor
Tauschung.

Schwerpunkt Betriebsmanagement / Prozess- und Digitalisierungstechnik:
Spezifizierte und standardisierte Herstellprozesse inkl. Validierung der kritischen
Lenkungspunkte. Schonende Haltbarmachungsprozesse zur Erhaltung der sensorischen
und erndhrungsphysiologischen Produktqualitdt unter Beachtung von energieeffizienten

Aspekten (Nachhaltigkeit). Leistungsoptimierung von Herstellprozessen.

KIN - Qualitét und Sicherheit Gber die gesamte Wertschépfungskette

Rohmaterialien

Produkt-Design Prozess - Fertigprodukt- Handel Verbrauch

Recycling/
(Rezepturen) Verfahrenstechnische Logistik Retail/ Catering Endverbraucher

Grundoperationen:

Verpackungen Mischen, Emulgieren,

Erhitzen, Kihlen,
Abfiillen, Verpacken

Reuse/ Dispose




Die Projektarbeit

Am Ende lhrer Weiterbildung im vierten Semester erstellen Sie als Gruppe eine Projeki-
arbeit in direkter Anlehnung an die Praxis. Beginnend mit der Planung des Projektes,
beispielweise einer Entwicklung eines neuen Produktes, Uber die Anwendung der
Methoden der Qualitatssicherung (zum Beispiel einer mikrobiologischen Untersuchung),
bis hin zur Kosten- und Vertriebskalkulation entlang der Schwerpunkte aber auch der
gesamten Wertschopfungskette entwickeln sie Produkte, fihren Lebensmittelsicherheits-
konzepte ein oder planen die Umsetzbarkeit in der Produktion.

Die Projektarbeiten werden im Rahmen des Campus Day vorgestellt und fir die besten
Arbeiten Innovationspreise der Industrie verliehen.

Breitgefdicherte Projektarbeiten mit hohem Praxis-Wert durch kompetente
Bearbeitung, Kreativitét und professioneller Présentation — Einige Beispiele.

Implementierung eines QM- Systems zur Zertifizierung nach IFS

El Gratinado - Produktentwicklung eines veganen und vegetarischen Stf3kartoffel-
Gemuseauflaufs

Anmeldung der Marke Oaky Smoky und Eruierung der Maglichkeiten zur
Kundenakquise

Zertifizierung eines Herstellers von BBQ-Produkten nach IFS und GMP

Loffel-Cake - Produktentwicklung vegetarischer Kuchen im Glas

Dirty D's, Entwicklung eines vitalisierenden Tees

Analyse eines Prozesses zur Herstellung von sous vide Produkten und Ableitung von

Optimierungspotentialen
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Lehrplan Weiterbildung " Staatlich geprifter Lebensmitteltechniker" -
Schwerpunkt Produktentwicklung und Sensorik
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Lehrplan Weiterbildung "Staatlich geprifter Lebensmitteltechniker" -
Schwerpunkt Prozess-/Produktionsmanagement und Digitalisierung
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Lehrplan Weiterbildung "Staatlich geprifter Lebensmitteltechniker" -
Schwerpunkt Qualitdtsmanagement und Lebensmittelsicherheit






Moderne Prozess- und Produktionstechnik —
An der KIN-Fachschule erwerben Sie Digitalisierungs-Know-how

Mit der EinfGhrung der Digitalisierung in die Industrie 4.0 veréndern sich die Berufsbil-
der betrdchtlich. In der Lebensmittelindustrie arbeitende Mitarbeiter missen neben dem
lebensmittelspezifischen Fachwissen zunehmend auch digitale Produktions- und prozess-

relevante Kenntnisse erwerben.

Zu diesem Zweck kommen an der KIN-Fachschule in der Weiterbildung zum "Staatlich
gepruften Techniker", Fachrichtung Lebensmitteltechnik neben der praktischen industriel-
len Lebensmittelproduktion im Produktionsentwicklungszentrum auch Lehrmittel wie
,Lego Education”, also programmierbare Lego-Sets, zum Einsatz:

Sie lernen wie Maschinen und Roboter innerhalb eines Prozesses oder entlang der
Wertschopfungskette funktionieren, miteinander kommunizieren, Daten ermitteln und

weitergeben.

Sie kdnnen damit Robotermodelle nachbilden, aber auch ganz typische Prozessabldufe
der Lebensmittelindustrie zusammenstellen bzw. darstellen und damit die Prinzipien
sowie Funktionsweisen von industriellen Maschinen und Abl&ufen und dem Projektma-
nagement verstehen und anwenden. Mit diesem Know-how gehen Sie dann an die

grofe digitalisierte Pilotproduktionsanlage im KIN Produktentwicklungszentrum.

EEE

(=]

Im Youtube-Video sehen Sie eine Unterrichtseinheit, in der ein Schiler-Team mehrere

Roboter so aufeinander abgestimmt hat, dass sowohl leere Dosen gesammelt und an

eine Sammelstelle verbracht werden, als auch die Roboter im Anschluss den Schriftzug
der Klasse ,,Wir sind die Klasse 2017 A" abfahren um sich danach an einer Stelle

strukturiert fr eine Wiederholung oder eine neue Aufgabe zu positionieren.

Dies ist vergleichbar mit einem fGhrerlosen Transportsystem, wie es heute zunehmend in
Unternehmen der Lebens- und Futtermittelindustrie Anwendung findet.

Ziel dieser Aufgabe war es bei den Teilnehmern einerseits ein Gefihl fir Steuerungs-
technik, Interoperabilitdt und Vernetzung zu entwickeln, gleichzeitig aber auch eventuel-
le Angste oder Hemmnisse vor dem Thema Digitalisierung abzubauen. Hierbei stand,
wie heute in den Industrieunternehmen gefordert, die Teamarbeit und die Bereitschaft

neues Wissen sowie dazugehérige Kompetenzen zu erlangen im Vordergrund.
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Schulung der Digitalisierungs-Kompetenzen
— Beispielhafte Inhalte:
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Nur am KIN: Modernste Lehr- und Lernmethoden fiir die Praxis
— das virtuelle Unternehmen

Eine weitere einzigartige Besonderheit der KIN-Fachschule fir Lebensmitteltechnik
besteht darin, dass der Unterricht sich an der Planung und Grindung eines virtuellen
Unternehmens orientiert. Hierbei grinden die Teilnehmer bereits nach den ersten
Unterrichtsstunden ein fiktives Unternehmen mit vier bis acht Mitgliedern, in dem sie die
unterschiedlichen Bereiche wie Einkauf, Produktion oder Vertrieb etc. besetzen. Der
Unterrichtsaufbau orientiert sich nun an den fir die Lebensmittelindustrie relevanten
Qualitatsmanagementsystemen.

Sukzessive werden die Inhalte der Betriebswirtschaftslehre, Kommunikation, Produktions-
und Anlagentechnik Uber die einzelnen Anforderungen zundchst theoretisch vermittelt

und in anschlieBenden Ubungen gefestigt.

Die Lernerfolgskontrolle erfolgt Gber simulierte Audits mit einem Bewertungssystem das
auch in der taglichen Betriebs-Praxis Anwendung findet. Damit ist sichergestellt, dass
die Schiler die Inhalte, den Sinn und Zweck einzelner Themen einerseits verstehen und

andererseits auch die Anforderungen in der Praxis umsetzen konnen.

Die Vernetzung findet Uber sogenannte Berater statt, in deren Rolle der Fachlehrer tritt.
So tritt beispielsweise der Fachlehrer fir Betriebswirtschaftslehre in Erscheinung, wenn
es um das Thema Abschreibungen von Investitionen geht, die erforderlich sind, um eine
neue Fillmaschine anzuschaffen als Ersatz fir eine bestehende Anlage, die statistisch
betrachtet Toleranzwertforderungen laut Fertigpackungsverordnung nicht mehr einhal-

ten kann.

So lernen Sie den Umgang mit vernetzten Abteilungen wie zum Beispiel des Control-
lings, der Qualitétssicherung kennen und wenden das Prinzip der Teamarbeit und des
vernetzten Arbeitens entlang der Wertschépfungskette bereits im Unterricht Gber den
gesamten Weiterbildungszeitraum von zwei Jahren an. Am Ende steht ein Qualitatsma-
nagementhandbuch, an dem die Schiler sich ab Eintritt ins Berufsleben nach erfolgreich

abgelegter Prifung immer wieder orientieren kénnen.

Die positiven Rickmeldungen unserer Absolventen und deren Arbeitgeber bestatigt,
dass die KIN - Lehrmethodik ein hervorragender und fortschrittlicher Weg, benétigte

Schlisselkompetenzen zukunfissicher auf hohem Niveau zu erwerben.
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07 Finanzierung leicht gemacht

An der KIN-Fachschule erhalten Sie eine hervorragende Weiterbildung, die auch
bezahlbar ist. Der Lebensmitteltechniker und der Industriemeister werden nach dem
Aufstiegs-Bafég gefdrdert. Sie sparen mit Aufstiegs-BAf6G 75% der Gesamtkosten!
Fir die Weiterbildung zum "Staatlich gepriften Techniker", Fachrichtung Lebensmittel-
technik am KIN erhalten Sie eine umfassende staatliche Férderung, die es lhnen ermég-
licht, sich finanziell abgesichert ganz auf die Weiterbildung und damit lhren ndchsten
Karriereschritt zu konzentrieren. Diese ist mit Inkrafttreten des AFBGandG fir Maf3nah-

men mit Beginn 1.8.2020 noch einmal deutlich verbessert worden.

Die Lehrgangsgebihren und Priifungsgebiihren (MaBnahmebeitrag) werden zu
75% als Zuschuss gefdrdert, d.h. dieser Betrag muss nicht zuriickgezahlt

werden. Unabhéngig vom Einkommen.

Das geht wie folgt: Das Aufstiegs-Bafég wird zunachst zu 50% als Zuschuss und zu
50% als zinsgunstiges Darlehen durch die Kreditanstalt fir Wiederaufbau (KfW) Gber
ein zinsgunstiges Darlehen gewdhrt. Nach bestandener Abschlussprifung werden vom
Darlehensbeitrag noch einmal 50% erlassen, so dass in Summe nur 25% zurickzuzahlen
sind, bzw. vom Arbeitgeber Ubernommen werden. In der Tabelle finden Sie dies noch

einmal anschaulich dargestellt.

Gefordert werden einkommens- und vermégensunabhéngig die Lehrgangs- und
Prifungsgebihren bei Vollzeit- und Teilzeitfortbildungen. Bei Vollzeitfortbildungen wird
einkommens- und vermdgensabhdngig zusatzlich der Unterhaltsbedarf geférdert.
Forderung der Unterhaltskosten: Der Unterhaltsbeitrag wahrend der MaBnahme wird
als 100% Zuschuss gewdhrt!

Neu: Der Unterhaltsbeitrag wird als 100% nicht zuriickzahlbarer Zuschuss,

abhéingig von Einkommen und Vermdgen gewdihrt.

Die genaue Hohe des Unterhaltsbeitrages ist von lhrer individuellen Situation abhdngig.
Die Forderamter helfen lhnen bei der Ermittlung der Hohe lhres individuellen Unter-
haltsbeitrags. Wir unterstitzen Sie dabei die notwendigen Schritte zu unternehmen. Die
im folgenden aufgefihrten Musterberechnungen sind typische realistische Beispiele. Die
fur Sie verbindlichen Férderberechnungen kann nur das Férderamt durchfihren. Wir

helfen gerne beim Ausfillen der Antrége.
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Beispielhafte Berechnungen der Finanzierung
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08 Am KIN CAMPUS lésst es sich gut weiterbilden, lernen
und studieren

Im KIN-Studienzentrum in Neuminster finden Sie ein Lernumfeld der
besonderen Art: Vielfdltige, frische & gesunde Verpflegung, groBBzigige
Rédume mit modernem Equipment und das hervorragend ausgestattete

hauseigenes Produktentwicklungszentrum mit Pilot- und Industrieanlagen.
Das Produktentwicklungszentrum

Hier werden Sie neue Produkte, Rezepturen und Prozesse entwickeln. Das
KIN Produktentwicklungszentrum ist bestens ausgestattet: von A - Autokla-
ven, Emulgieranlage Uber eine Industriemikrowelle, Kutter, Rducheranlage,
Sinuspumpe, Universalkocher, Vakuumfiller, Verpackungsmaschinen... bis
Z Zufuhrsysteme.

Wir bilden dabei die gesamte Wertschopfungskette moderner industrieller
Lebensmittelherstellung ab, von der Entwicklung und Spezifikation der
Rohwaren, Gber die sicheren Herstellprozesse bis zur Fertigwarenlogistik
zum Handel. Auf Basis der neuesten Trends und 4.0 digitalisiert.

Lecker und gesund — Die KIN Mensa

In der Mensa bieten wir Verpflegung fir unsere Schiler, Mitarbeiter,
Seminarteilnehmer und Gaste an. Frische und Ausgewogenheit stehen bei
uns hoch im Kurs. Schmackhafte, gesunde und abwechslungsreiche Speisen
sind unser Anspruch.

Durch ein taglich wechselndes Angebot an frisch zubereiteten, klassischen,
vegetarischen und internationalen Gerichten, die nahrstoffreich und
vollwertig sind, unterstitzen wir die Leistungsfahigkeit und Konzentration.
In Absprache gehen wir auf die verschiedenen Bedarfe und Essgewohn-
heiten ein. Selbstverstandlich bieten wir auch abgestimmtes Essen fr
Menschen mit Lebensmittelunvertraglichkeiten und Allergiker an.
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Zuhause auf Zeit — der KIN Tower. Bequemer geht es nicht.

Wohnen Sie doch am besten gleich auf dem KIN Campus! In unserem KIN Tower
bieten wir lhnen 57 méblierte Appartements (16 gm) inklusive Dusche/ WC und einer
wochentlichen Reinigung durch Fachkrafte. Auf jeder Etage gibt es eine Kiche, kosten-
loses WLAN auf dem ganzen KIN-Campus Gelénde. Auf Wunsch auch die Méglichkeit
eines eigenen Telefon-/ Internetanschlusses. Eine Ausstattung nach eigenen Winschen
ist moglich, der barrierefreie Zugang ist durch einen Fahrstuhl gegeben. In bestimmten
Fallen besteht die Maglichkeit, Wohngeld bei der Stadt zu beantragen. Die monatliche
Warmmiete betragt 350,00 € pro Monat, optional inklusive der KIN complete plus+
Verpflegung € 700,00. Informationen hierzu erhalten Sie in den lokalen Birgerbiros, zu
denen wir gerne den Kontakt herstellen.

Tipp:

Mieter im KIN Tower genieBBen gerne die KIN complete plus+ Verpflegung ¢ Reichhalti-
ges Frihstick * Brétchen und Obst fir die Pausenverpflegung zum Mitnehmen erlaubt

* Mittagessen, 2 MenUs zur Auswahl, alternativ grofBer Salatteller, jeweils mit Vorspeise
und Dessert * Abendessen

Wenn Sie lieber eine Unterkunft in Neuminster méchten, die ganz speziell auf lhre
Wiinsche und Bedirfnisse ausgerichtet ist — kein Problem, denn bestens vernetzt und mit
mehr als 50 Jahren Erfahrung unterstitzen wir Sie auch hier. Damit auch lhre Liebsten

sich wohlfihlen, oder Sie in lhrer Freizeit bequem lhren Hobbies nachgehen kdnnen.
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09 Neuminster liegt im Herzen Schleswig Holsteins, hat viel zu
bieten und ist hervorragend erreichbar.

Der ,echte Norden” prasentiert sich als Shopping-Stadt mit zahlreichen Geschaften in
der City, der Holsten-Galerie und dem Designer Outlet sowie mit einem Tierpark,
verschiedenen Messen, Konzerten, Kunst, Theater, Sport und einem Erlebnisbad mit

Saunawelt.

Neumdinster ist lohnendes Ziel fir Tagesausflige und der ideale Ausgangspunkt fir
Entdeckungsreisen. Innerhalb von maximal einer Stunde gelangen Sie von Neuminster
an die Nordsee, die Ostsee, zu allen wichtigen Attraktionen im Urlaubsland Schleswig-

Holstein und in das Zentrum der Metropolregion Hamburg.
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10 Praktische Checkliste
Fir lhre Bewerbung benétigen Sie nun folgende Unterlagen:

Kopie des Schulabschlusszeugnisses

Ausgefillter Teilnehmererfassungsbogen inklusive tabellarischem Lebenslauf mit

Beschreibung des Bildungsweges
Lichtbild fur den Teilnehmererfassungsbogen (auf der Rickseite mit Namen versehen)

Bescheinigungen Gber die praktischen Tatigkeiten nach der Ausbildung fir einen

Zeitraum von mindestens einem Jahr

Fihrungszeugnis (https://www.fuehrungszeugnis.bund.de)

Kopie des Berufsschulabschlusszeugnisses und des Gesellen-/ Facharbeiter-Briefes
Und spdétestens nach Zusage nicht vergessen:

Fordermittel beantragen Aufstiegs-Bafog

Unterkunft organisieren, z.B. Appartement im KIN Tower beantragen

1. Wohnsitz in Neuminster anmelden (Vollzeit-Techniker)

Vorbereitungsseminare buchen (falls gewiinscht)
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Fir lhre Notizen



Nun liegt es an lhnen. Starten Sie den nachsten Karriereschritt!
lhr Weg zum Lebensmitteltechniker am der KIN-Fachschule.
Informieren

Prifen Sie die Zulassungsvoraussetzungen und entscheiden Sie sich fir den Starttermin

April oder Oktober. Kléren Sie lhre Fragen im Dialog mit der KIN Studienberatung
Bewerben

Reichen Sie lhre Bewerbung postalisch ein, oder nutzen Sie unser Online-Portal und
laden Sie lhre Unterlagen auf der KIN Internetseite gleich hoch:
https://www.kin.de/Lebensmitteltechniker/meineBewerbung

Bestdatigung

Nach der Prifung lhrer Unterlagen bestatigen wir lhnen die Teilnahme. Nun teilen Sie

uns mit, dass Sie den Weiterbildungsplatz annehmen

Willkommen am KIN !

Birte Zernitz Stefan Precht KIN-Lebensmittelinstitut e.V.
Fachschule fir Lebensmitteltechnik Fachschule fir Lebensmitteltechnik Wasbeker Strafe 324
Studienberatung und Sekretariat Schulleitung D-24537 Neuminster

Telefon: +49 4321 61-98 Telefon: +49 4321 61-90 Telefon: +49 4321 61-0

Fax: +49 4321 601-99 Fax: +49 4321 601-99 Fax: +49 4321 601-40

E-Mail: zernitz@kin.de E-Mail: precht@kin.de E-Mail: info@kin.de

Die KIN-Fachschule fir Lebensmitteltechnik ist nach
DIN EN ISO 9001:2015 und AZAV zertifiziert

und geniefit hohe Anerkennung.
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