Interlce 2024
Stand der Eiscreme-Technologie

Ein attraktives Programm erwartet die Teilnehmer der Interice vom 3. bis
5.Juniin Solingen. Die ZDS-Tagung behandelt die neuesten Erkenntnisse
in der Eiscreme-Forschung und -Technologie (siehe www.zds-solingen.de/
inter-ice-2024). Speiseeis zahlt zu den beliebtesten Siikwaren. Die Anfor-
derungen an die Rohstoffe, den Prozess, die Hygiene und vieles mehr be-
dirfen bei dieser Produktgruppe jedoch spezieller Kenntnisse. Neue Zuta-
ten und Trends, wichtige Entwicklungen in der Prozesstechnik sowie
aktuelle Strategien zur Kalorienreduzierung werden vorgestellt. St.

Lebensmitteltechniker
Feierliche Verabschiedung

Es sind immer ganz besondere Momente, wenn das KIN seine Absolven-
tenausder Weiterbildung zum Staatlich gepriiften Lebensmitteltechni-
ker verabschiedet. Auch dieses Mal konnten Ende Marz die gemeinsa-
men Erlebnisse aus zwei Jahren Theorie- und Praxisunterricht aus der
Sicht von Schulleitung, Dozenten und den zehn frisch gebackenen Ab-
solventen mit einer Abschlussfeier gewlrdigt werden.

Durch die Kombination aus Fachunterricht und die im lebensmittel-
produzierenden Betrieb anwendbare Praxis sind die Abganger, die vor
Aufnahme der Fortbildung als Koch, Fachkraft fiir Lebensmitteltechnik,
Fleischer oder im Einzelhandel tatig waren, nun direkt in Aufgabenfel-
dernim Qualitdtsmanagement, in der Anwendungstechnik, im techni-
schen Vertrieb oder in der Produktentwicklung einsetzbar. lhre Leiden-
schaft fir Lebensmittel konnten sie bei der Entwicklung eines sicheren
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Veranstaltungen

22.05.24 Interne Audits professionell organisieren und
durchfiihren

27.-28.05.24  Lebensmittelrecht kompakt und auf den Punkt
gebracht

04.-05.06.24  Die perfekte Emulsion (Workshop)

06.—07.06.24  Hydrokolloide — Einsatz und Anwendung
(Workshop)

26.—27.06.24  Roundtable Petfood

01.07.24 Konformitatserklarungen fiir Kunststoffe mit

Lebensmittelkontakt

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

Wasbeker Stralle 324, 24537 Neumiinster

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

info@kin.de, www.kin.de

projekt unter Beweis stellen, bei dem es auf die Herstellung vom Rohstoff
uber den Haltbarmachungsprozess bis zum fertigen Etikett und der ge-
eigneten Verpackung ankommt.

Die Absolventen sammelten durch die vielfaltigen Inhalte wahrend ihrer
Zeitander KIN-Fachschule fir Lebensmitteltechnik wertvolle Erfahrungen
flrdie Aufgaben im industriellen Betrieh. Ein Grofteil von ihnen hatte be-
reits einen Arbeitsvertrag bei der Verabschiedung in der Tasche. Nahere In-
formationen zu der WeiterbildungsmaRnahme, die auch berufsbegleitend

und marktfahigen Produktes mit innovativem Aspekt fiir das Abschluss- ~ méglich ist, stehen auf der Website des Lebensmittelinstituts. YS/St.

elea

Wir bedanken uns bei allen, die uns auf der Anuga
FoodTec 2024 besucht haben. Es war uns ein grol3es
Vergniugen und wir freuen uns lUber den Erfolg.

Wir waren begeistert, so viele Besucher auf unserem neuen Messestand willkommen zu heiRen.
Bei Uber 40.000 Messebesuchern hatten wir hervorragende Gelegenheiten die Vorteile der
PEF Technologie einem groBen und neuen Publikum zu prasentieren.

Um den Effekt von PEF zu demonstrieren, hatten wir unsere Pilotanlage, die PEF Pilot Dual auf dem Stand.
Zusatzlich haben wir unsere kleinste kontinuierliche Industrieanlage, die PEF Advantage B1 ausgestellt.
So konnten wir zeigen, wie unsere Losungen in Produktionslinien integriert werden
und warum Elea-Systeme so einfach zu bedienen und zu warten sind.

Das Hauptthema der diesjahrigen Anuga war Nachhaltigkeit, und wir waren stolz
darauf, die wichtige Rolle von PEF in der nachhaltigen Lebensmittelproduktion
zu veranschaulichen. PEF kann thermische Behandlungen ersetzen,
den Energie-, Wasser- und Olverbrauch senken und kann mit
erneuerbarer Energie betrieben werden.

Wir freuen uns darauf, Sie bald wiederzusehen.

elea-technology.com



