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Fachschule fiir Lebensmitteltechnik

Weiterbildung noch bedarfsgerechter

achdem nun mit dem er-

folgreichen Abschluss der
Weiterbildung zum staatlich ge-
priiften Lebensmitteltechniker
auch der Bachelor Professional
an der KIN-Fachschule erwor-
ben wird, werden ab dem kom-
menden Semester die Schwer-
punkte noch bedarfsgerechter
fir die Tatigkeitsprofile in den

Unternehmen angeboten. Ab
April spiegeln sich die drei
Hauptaufgabenfelder des Insti-
tuts in den ohnehin bereits sehr
praxisbezogenen Lehrinhalten
in den Profilen "Produktent-
wicklung & Sensorik", "Quali-
titsmanagement & Lebensmit-
telsicherheit" sowie "Betriebs-
management & Prozesstechnik"

Die Lehrinhalte an der KIN-Fachschule fiir Lebensmitteltechnik zeichnen sich durch
hohen Praxishezug aus

WWW.LEBENSMITTELTECHNIK-ONLINE.DE

SPEKTRUM

Seminar "Qualitdtsmanagementbeauftragte in

KIN-Veranstaltungen

04.04.22

der Lebensmittelbranche"
21.04.22 Seminar "Digitale

produktion — Opt
22.04.22 Praxis-Workshop

Automatisierung"
27.-28.04.22

Praxis-Seminar "Hydrokolloide in der Anwendung"

Lésungen fur die Lebensmittel-
imierung von Prozessen"

"Grundlagen der

sind unter www.kin.de zu finden.

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

wider. Damit ist ein weiterer
Schritt in Richtung unterneh-
mensorientierte Weiterbildung
getan, um die Absolventen noch
zielgerichteter auf den Arbeits-
markt vorzubereiten.

Bereits mehr als 2.700 Fach-
krafte haben die Weiterbildung
erfolgreich absolviert und sind
nach wie vor begehrte Mitarbei-
tende in den Bereichen Pro-
duktentwicklung, Anwendungs-
technik, Qualititsmanagement
und -sicherung, die sofort nach
dem Abschluss in der Praxis
einsetzbar sind. Bestandteil im
Lehrplan sind auch Projekte.
Das koénnen zum Beispiel Pro-
duktentwicklungen unter Be-
riicksichtigung der technologi-
schen Eigenschaften und Ver-
packungsdesigns inklusive der
Kostenkalkulation und der not-
wendigen Untersuchungen von
qualitéitsrelevanten Parametern
im Labor sein.

Durch die neue Schwer-
punkteinteilung soll den Le-
bensmittel-, Petfood- und Ver-

Roundtable Hygiene

packungsbetrieben, von denen
die Absolventen iibernommen
werden, eine noch bessere Ent-
scheidungsgrundlage fiir die
Einstellung in die entsprechen-
den Tétigkeitsbereiche geboten
werden. Zudem wird damit eine
zielgerichtete Mitarbeiterent-
wicklung im Unternehmen er-
leichtert. Bewerbungen fiir das
kommende Semester sind nun
auch direkt tiber die KIN-Home-
page moglich. YS/St.
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Aus der Praxis fiir die Praxis

Mit dem Roundtable Hygiene
stellt das KIN am 4. und 5. Mai
eine neue Plattform zum Erfah-
rungsaustausch und Kompe-
tenzaufbau aus der Praxis fiir
die Praxis bereit. Hygiene ist ein
komplexes Thema und setzt ein
hohes Maf an Wissen und tech-
nischem Verstindnis voraus.
Die Einhaltung der Lebensmit-
telhygiene ist ein wesentlicher

Teilaspekt der Lebensmittel-
sicherheit. Besonders viele
Riickrufe und Skandale stehen
immer wieder in direktem Zu-
sammenhang mit Hygienedefizi-
ten. Hygiene beginnt in den
Kopfen und muss entsprechend
tief im Bewusstsein aller Betei-
ligten verankert werden. Die
Veranstaltung soll dazu einen
wichtigen Beitrag leisten. St.

LEBENSMITTELTECHNIK 3/2022 23


Hehnen, Eike
Rechteck




