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_Der Prozessmanager fiir thermische Haltbarmachung verfiigt iiber ein

’ umfangreiches Wissen zur Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit.

Prozessmanager fiir Haltbarmachung

Dem Lebensmittelverderb mit Know-how zuvorkommen

Produktqualitdt und Lebensmittelsicherheit sind
in der Erndhrungswirtschaft in den gesetzlichen
Grundlagen verankert und sie sollten von allen
Mitarbeitern in den Betrieben gelebt werden. Die
immer wieder auftretenden Lebensmittelskan-
dale zeigen, dass eine hundertprozentige Sicher-
heit bei aller Sorgfalt schwer méglich ist. Gut
ausgebildete und geschulte Fachkrafte, die nicht
nurin der Theorie, sondern auch in der Praxis ver-
schiedene Methoden der Prozessflihrung be-
herrschen, sind dabei eine wichtige Saule. Bei der
Herstellung optimal auf die Kundenbedirfnisse
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Konformitatserklarungen fir Kunststoffe mit
Lebensmittelkontakt

Praxis-Workshop: Sichere Etiketten —Von der
Rezeptur zur richtigen Kennzeichnung

HACCP —Warum und Wofir?

Praxis-Workshop: Lebensmittel kennzeichnen —
Aber wie?

HACCP — Umsetzung und Optimierung im Betrieb
Bio-Recht — Was ist neu?

26.—28.09.22 Praxis-Workshop: Sensorik-Profi

Informationen liber diese und weitere Veranstaltungen:
Lebensmittelinstitut KIN e V.

Wasbeker Stralle 324, 24537 Neuminster

Tel.: 043 21-60 10, Fax: 0 43 21-60 140

info@kin.de, www.kin.de

abgestimmter Produkte muss zudem vor dem
Aspekt des Verbraucherschutzes die mikrobiolo-
gische und enzymatische Lebensmittelsicherheit
gewahrleistet sein. Gleichzeitig legen Konsu-
menten immer mehr Augenmerk auf den Ge-
nusswert und méglichst schonende Verfahren.

In der einwochigen Qualifizierung zum Pro-
zessmanager fur thermische Haltbarmachung
wird umfangreiches Wissen zu Verderb, Hitze-
behandlung und Validierungsmaoglichkeiten
unter Berlicksichtigung der relevanten Prozess-
kennzahlen durch Praxis-Workshops anhand

Wichtiger Teilaspekt der Lebensmittelsicherheit

Anfang Mai hat das KIN in Neumtinster mit
dem Roundtable Hygiene eine neue Platt-
form zum Erfahrungsaustausch und Kompe-
tenzausbau in der Lebensmittelhygiene
aus der Praxis fiir die Praxis ins Leben geru-
fen. Insgesamt knapp 200 Interessierte
besuchten den Erlebnispfad im Produktent-
wicklungszentrum des Instituts. An sieben
Stationen wurden verschiedene Aspekte
der Betriebshygiene erlebbar gemacht, bei-
spielsweise die Klassiker Personal- und Um-
feldhygiene sowie die Anlagenreinigung.
Aber auch aktuelle Entwicklungsfelder wie
die papierlose Dokumentation und das Hy-
z gienic Design wurden beleuchtet. Hinzu ka-
= menVortrage von hochkaritigen Referenten
> zu wichtigen Punkten fur ein erfolgreiches
Z Hygienemanagement in der Lebensmittel-
* branche. Es ging unter anderem um die rich-
tigen "Waffen" gegen Mikroorganismen, Bio-

o filme, Reinigungsautomatisierung, Schad-
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lingsbekampfung und die rechtliche Einord-
nung der Betriebshygiene.

Institutsleiter Christian Wiechmann erklar-
te, warum diese Veranstaltung so ein Erfolg
war: ,Hygiene ist ein komplexes Thema. Sie
setzt ein hohes MaR an Wissen und techni-
schem Verstandnis voraus sowie die Bereit-
schaft, sich standig weiterzubilden. Die Einhal-
tungder Lebensmittelhygiene ist ein besonders
wichtiger Teilaspekt der Lebensmittelsicher-
heit. Viele Riickrufe und Skandale stehen immer
wieder in direktem Zusammenhang mit Hygi-
enedefiziten.”

,Gerade der Weiterbildungsbedarfindiesem
Bereich ist hoch®, erganzt Patrick Ferrier, Leiter
der KIN-Akademie. ,Jeder denkt im Kontextvon
Hygiene sofort an die klassischen Pflichtschu-
lungen. Aber gerade fiir QM /QS-Verantwortli-
cheliegt hier noch ein groRes Potenzial fiir das
lebensmittelrechtlich sichere und kosteneffi-
ziente Hygienemanagement in den Unterneh-

unterschiedlicher Verfahren im KIN-Produkt-
entwicklungszentrum vermittelt, um dieses
auf die Haltbarmachungsprozesse sicher ins
eigene Unternehmen transferieren und Metho-
den zur Optimierung anwenden zu kénnen.
Von der Berechnung von Letalraten und F-Wer-
ten bis zu Temperaturverteilungsmessungen
an verschiedenen Produktgruppen wird das
Know-how fiir Teilnehmende nachvollziehbar
aufgebaut. Der nachste Lehrgang findet vom
19.bis 23. September statt. YS/St.

men. In unserem Fortbildungsprogramm fin-
den sich hier schon einige Angebote. In der
zweiten Jahreshalfte werden wir noch einmal
ordentlich nachlegen.” St.
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