KIN baut Angebot fur
Petfood-Firmen aus

Ob es sich um die Qualifizierung von Fachpersonal handelt
oder um die Entwicklung bzw. Validierung sicherer Produktions-
prozesse: Das KIN-Lebensmittelinstitut in Neumunster ist fir
Unternehmen der Heimtierbranche eine interessante Adresse.

KIN ist die Abklrzung von Kon-
serveninstitut. Unter diesem Na-
men ist das Institut 1965 in Neu-
munster an den Start gegangen.
Die Stadt in Schleswig-Holstein
bot sich als Standort des Insti-
tuts an, weil dort gleich mehrere
groBe Autoklaven-Hersteller ih-
ren Sitz haben. Von Beginn an
verstand sich das KIN als Partner
fir rund 200 Mitgliedsunterneh-
men der Lebensmittelbranche
und ihrer Zulieferer. Darunter be-
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finden sich auch zahlreiche Her-
steller und Lieferanten der Pet-
food-Branche. Von Anfang an
war deshalb Heimtiernahrung
am Institut ein Thema. In den zu-
rlickliegenden Jahren hat es wei-
teren Auftrieb bekommen.

Partner fur Petfood-Branche
Institutsleiter und Geschdfts-
fuhrer des KIN ist seit Septem-
ber des vergangenen Jahres
Christian Wiechmann. Der neue

Mann an der Spitze des Instituts
verfugt uber viel Erfahrung in
der Industrie. Zuletzt hat er beim
Heimtiernahrungshersteller Sa-
turn Petcare Uber 15 Jahre ver-
schiedene flihrende Positionen in
der Forschung und Entwicklung
bekleidet. Wiechmann will das
Dienstleistungsangebot rund um
die Heimtiernahrung am KIN wei-
ter ausbauen. Zusdtzlich zu den
bekannten Tiernahrungsfirmen
werden damit vor allem kleinere,
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Das KIN ist Experte fiir Prozess-
optimierung. Davon profitieren
auch viele Unternehmen der
Heimtfierbranche.
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mittelstdndische Unternehmen
angesprochen, die selbst Uber
keine groBen Forschungs- und
Entwicklungskapazitdten ver-
figen. Gerade diese, so Wiech-
mann, bendétigen flr die Exper-
tise einen zuverl@ssigen Partner,
um den immer weiter steigenden
Anforderungen des Marktes ge-
recht zu werden. So verwundert
es auch nicht, dass viele Start-
ups groBes Inferesse an den An-
geboten des KIN zeigen.

.Die Verbesserung der Quali-
tdt und Sicherheit der Produkte
unserer Kunden stehen im Mit-
telpunkt all unseres Handelns”,
nennt Wiechmann als Hauptziel
seines Instituts. Ein zentrales Td-
tigkeitsfeld am KIN ist die Aus-
und Weiterbildung von Fachkrdf-
ten der Lebensmittelwirtschaft.
Zum Angebot zdhlt die Weiter-
bildung zum Industriemeister

= P,

Lebensmittel, in der Mitarbeiter
vor allem auf die Ubernahme
von Fuhrungsaufgaben in den
Betrieben vorbereitet werden.
Das in seiner Form in Deutfsch-
land einzigartige Studium zum
Bachelor Business Development
Food Products, das in Koopera-
tion mit der Steinbeis Academy
durchgeflihrt wird, verkn(pft die
Qualifikation in wirtschaftlichen
Fragen mit dem Erwerb eines pro-
funden lebensmitteltechnologi-
schen Know-hows. Das Aushén-
geschild des KIN ist die Weiterbil-
dung zum staatlich gepruften Le-
bensmitteltechniker. Uber 2.700
Absolventen des KIN sind heute
erfolgreich in der Lebensmittel-
und auch Heimfierindustrie tatig.
Die 100-prozentige Vermittlungs-
quote spreche, so Wiechmann,
fur sich: Die Absolventen des
KIN seien gefragte und gesuchte

Fach-und FUhrungskrdfte, denn
die Weiterbildung sei auf die
Anforderungen der Lebensmit-
telunternehmen zugeschnitten.
Der Blick sei besonders auf die
unterschiedlichen Abteilungen
und deren Anforderung gerich-
tet, betont der Institutsleiter.

Das KIN-Lebensmittelinstitut
legt Wert darauf, fir Unferneh-
men auszubilden. Drei Schwer-
punkte zur Auswahl sollen den
Studierenden am KIN die M6g-
lichkeit geben, sich mit ihren
individuellen Stérken zu entfal-
ten und nach der Qualifizierung
sehr schnell in einem Unterneh-
men durchzustarten: Sie wéhlen
zwischen den Schwerpunkten
Produktentwicklung und Senso-
rik, QualitGtsmanagement und
Lebensmittelsicherheit sowie
Prozess- und Digitalisierungs-
technik.

Fur die kontinuierliche Fort-
bildung und zur Erlangung der
Fachkompetenzen und Hand-
lungsbefdhigung im Betriebs-
alltag steht ein breites, hochak-
tuelles Programm an Firmentrai-
nings, Zertifikatslehrgéinge und
so genannten KIN Expert-Level-
Kursen bereit. Auch Firmentrai-
nings, Zertifikatslehrgdnge und
so genannte KIN Expert-Level-
Kurse zur Erlangung von Spez-
zialwissen sind am Institut in
Neuminster méglich. KIN kom-
pakt ist eine Seminarreihe zu
aktuellen Themen rund um die
Lebensmittelindustrie. Neu ist
der KIN Roundtable Petfood, der
am 29. und 30. Juni erstmals
am KIN stattfinden wird (siehe
separaten Kasten). Das Institut
legt Wert darauf, sich so flexibel
wie méglich an den individuel-
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len Winschen seiner Kunden zu
orienfieren und enfwickelt dazu
neue, innovative Veranstaltungs-
formen. Mitte Mai wendet sich
etwa eine Summer-School Pet-
food speziell an Petfood-Techni-
ker und vermittelt in Theorie und
noch mehr Praxis umfangreiches
Wissen zum Futtermittelrecht,
zum Rezeptdesign und zum Pro-
zessdesign.

Produktsicherheit

Neben Aus- und Weiterbildung
ist die Produktsicherheit ein
weiterer wichtiger inhaltlicher
Schwerpunkt am KIN. Das Insti-
tut versteht sich als verldsslicher
Partner bei der Entwicklung, Op-
timierung und Validierung siche-
rer und belastbarer Produktions-
prozesse, etwa wenn es darum
geht, eine gleichbleibend hohe
Produktqualitét und -sicherheit
zu gewdhrleisten. Dazu betreibt
das KIN ein gut ausgestattetes
Produktentwicklungszentrum
und ein akkreditiertes Pruflabor.
Das versetzt das Institut in die
Lage, seinen Kunden Lésungen
statt nur Ergebnisse zu liefern:
ob es sich um die Weiterent-
wicklung von Produkten handelt
oder um die Einfihrung neuer
Verpackungskonzepte. ,Wir kon-
nen alle Prozessschritte von der
Produktentwicklung bis zur Mus-
terproduktion in unserem Pro-
duktentwicklungszentrum durch-
flhren”, erkldrt Wiechmann.

Probleml&ser

Das KIN sieht sich auch als zu-
verldssiger Partner bei Prob-
leml6sungen, zur Vermeidung
von Fehlprodukten, zur siche-
ren Erflllung amtlicher Uberwa-
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chungsanforderungen, bei der
Umsefzung neuer Rechtsnor-
men, sowie zur effektiven und
effizienten Abwicklung von Rou-
fineuntersuchungen. Das mo-
derne Technikum biete zudem,
S0 betont Wiechmann, ein gro-
Bes Spektrum modular aufge-
bauter Dienstleistungen. Diese
kdnnen nach den jeweiligen Er-
fordernissen und Winschen der
Unternehmen bedarfsgerecht
eingesetzt, miteinander kombi-
niert und adaptiert werden. Mit-
tels Challenge-Tests kénnen die
enfwickelten Prozesse validiert
und damit flir die Praxis abgesi-
chert werden.

Wiechmann stellt vor allem ein
stark wachsendes Interesse am
Thema Prozessvalidierung fest,
was seiner Meinung nach mit
den zunehmend anspruchsvol-
leren Zertifizierungsstandards
zusammenhdngt. Das Qualit@ts-
management auf der Basis von
HACCP und die Risikokommuni-
kation sind ebenfalls Themen-
komplexe, die in der Industrie auf
groBe Aufmerksamkeit stoBen.
Das KIN berdf seine Kunden zum
Aufbau, zur Aufrechferhaltung
und zur Verbesserung ganzheit-
licher QualitGtsmanagementsys-
teme und macht sie mit allen Auf-
gaben im Zusammenhang mit ei-
nem funktionierenden Risikoma-
nagement vertraut. Darlber hin-
aus sind die Experten des KIN vor
Ort in den Betrieben und flihren
die Validierungen der Prozesse
zur thermischen Haltbarmachung
mit umfassenden Sachverstand
effektiv und effizient (Autoklaven-
validierung) durch.

Von groBer Aktualitét ist auch
das Thema Prozesssicherheit

Neben einem gut ausgestatteten Produktentwicklungszentrum
betreibt das KIN auch ein akkreditiertes Priiflabor.

durch digitale Steuerung. Der
Trend geht zu Systemen, die va-
lidierte Prozesse Uberwachen,
steuern und die Prozesssicher-
heit autfomatisiert dokumentie-
ren. Die entscheidenden Fragen
sind allerdings: Welche Daten
mussen wo im Prozess erfasst
werden, und wie mussen diese
ausgewertet werden? Dazu bie-
tet das KIN umfassende Beratung
bei der Auswahl von Messstellen
und Grenzwerten, wodurch erst
eine luckenlose Rickverfolgbar-
keit enflang der Produktionskette
ermdglicht wird. |

Roundtable Petfood im Juni

Am 29. und 30. Juni veranstaltet das Lebensmittelinstitut KIN
seinen ersten Roundtable Petfood. In zahlreichen Vortrdgen und
Diskussionen geht es unter anderem um zukunftige Trends bei
der Heimfiernahrung, um die Anforderungen der Digitalisierung
und um das Thema Nachhaltigkeit. Im Technikum wird den Be-
suchern zudem eine interessante Fachausstellung der KIN-Part-
ner prdsentiert. Eine Abendveranstaltung mit kulinarischen und
kommunikativen Héhepunkten rundet das Programm ab.
www.kin.de/roundtable-petfood

35

22.02.2022 09:21:46



