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Veranstaltungen

26.—27.10.22  Praxis-Workshop: Hydrokolloide — Einsatz und
Anwendung

26.—27.10.22  Validierung von thermischen Prozessen in
Autoklavensystemen

01.11.22 Praxis-Workshop: Food Defense und Food Fraud
optimieren

01.11.22 Sicher verpackt — Migrationspriifung von
Kunststoffen

07.11.22 IFS 7: Lebensmittelsicherheitskultur in der
Praxis

08.—09.11.22  Roundtable Food Safety

Informationen iiber diese und weitere Veranstaltungen:
Lebensmittelinstitut KIN eV.

Wasbeker Stralle 324, 24537 Neumunster

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

info@kin.de, www.kin.de )

Erweitertes Seminarprogramm fiir 2023

In mehr als Giber 100 praxisnahen Schulungen,
Workshops und individuell auf die eigenen
Qualifikationen und Weiterbildungsbedrfnis-
se zuschneidbaren Lehrgangen hat die
KIN-Akademie ihr Seminarprogramm um neue
Inhalte erweitert. Zu den dauerhaft aktuellen
Themen Lebensmittelsicherheit, HACCP, IFS,
Haltbarmachung, Mikrobiologie, Sensorik, Ver-
packungsprifung und Lebensmittelrecht sind
nun auch Bereiche wie Schadlingsbekampfung,
Druckluft, Fremdkérpermanagement, Petfood,
Betriebsmanagement und Marketing fir alle
Qualifikationsstufen in der Lebensmittel-, Ver-
packungs- und Tiernahrungsbranche im Schu-
- lungsangebot enthalten. So findet sich darin

o eineSeminarreihefiirangehende und erfahre-

ne Produktentwickler, die fur produzierende
Unternehmen die technologische Qualifikation
ihrer Mitarbeiter sicherstellt und auch als On-
boarding-Programm mit unternehmensspezi-
fischen Fragestellungen abgestimmt werden
kann.

Das Besondere an dem gesamten Seminar-
programm ist, dass die einzelnen Kurse auch als
aufeinander aufbauende Serie gebucht und bei
Ablegen einer Priifung mit einem Zertifikat bei-
spielsweise als Petfood-Techniker, Thermischer
Prozessmanager, Food Safety Manager, Food
Business Manager, Fachkraft fiir Lebensmittel-
sensorik oder auch mit dem Autoklavenfihrer-
schein abgeschlossen werden kénnen. Das
Prinzip ist dabei immer darauf ausgerichtet,

Die Schulungen am KIN sind darauf ausgerichtet, dass das erlernte
Wissen im eigenen Betrieb direkt anwendbar ist.

dass das erlernte Wissen im eigenen Betrieb
direkt anwendbar und umsetzbar ist. Ohne
praktische Anleitungen im KIN-Produktent-
wicklungszentrum, im Labor oderim Sensorik-
raum kommt wie gewohnt keiner der Work-
shops aus, und das in kurzweiligen und
Uberwiegend ein- bis dreitagigen Seminar-
blocken.

Die FortbildungsmaBnahmen sind online
buchbar und kénnen auch als Broschiire ange-
fordert werden. Sdmtliche Kurse lassen sich als
individuelle Firmenschulung auf die unterneh-
menseigenen Anforderungen und Wiinsche
anpassen. Die Durchfiihrung kann dabei so-
wohlam KIN als auch im jeweiligen Betrieb er-
folgen. YS/PF/St.

Zentralfachschule
der Deutschen
SuBwarenwirtschaft

Veranstaltungen

25.-26.10.22  Seminar "Inter Ice" 18.10.22

07.—11.11.22  Einflhrungspraktikum "Industrielle 19.10.22
Zuckerwarenherstellung"

15.—-18.11.22  Workshop "Industrial cake production” 06.12.22

13.-1512.22  Kongress "Choco Tec"

V(jb
Vereinigung

Der Backbranche

Veranstaltungen

De-Leuw-StraBe 3-9, 42653 Solingen
Tel.: 02 12-59 61-0, Fax: 02 12-59 61-61
info@zds-solingen.de, www.zds-solingen.de

Informationen iiber diese und weitere Veranstaltungen:
Zentralfachschule der Deutschen StiRwarenwirtschaft eV.

Vortrag: Brennpunkt "Energie”

Workshop "Backen ohne Hefe — Individuelle
Starter und Sauerteige" bei der BAKO-Osterreich
Betriebsvorstellung und Besichtigung der
Backerei Exner in Beelitz

Informationen iiber diese und weitere Veranstaltungen:
VDB — Vereinigung Der Backbranche eV.

Schiitzenberg 10, 32756 Detmold

Tel.: 052 31-61 6642 99, Fax: 052 31-2 05 05
info@vdb-ev.net, wwwydb-deutschland.net
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