Weiterbildung am KIN
Eine gute Basis fiir den Karrierestart

Rund 40 neue Fachschiiler sind im Oktober am KIN mit ihrer Weiterbil-
dungzum Lebensmitteltechniker durchgestartet und streben damit den
Schritt in Aufgabenfelder im Qualitdtsmanagement, in der Anwendungs-
technik, im technischen Vertrieb und in der Produktentwicklung in der
Lebensmittel-, Futtermittel- und Verpackungsbranche an. Durch die ein-
zigartige Kombination aus Fachunterricht und die im lebensmittelpro-
duzierenden Betrieb anwendbare Praxis werden sie nun direkt auf die
Anforderungen von Unternehmen qualifiziert und bauen auf ihren be-
ruflichen Erfahrungen als Koch, Backer, Fachkraft fiir Lebensmitteltech-
nik, Fleischer oder im Einzelhandel auf.

Uber 3.000 Absolventen hat das KIN bereits wahrend seines fast
60-jahrigen Bestehens erfolgreich weitergebildet, die in der Branche be-
gehrt sind und haufig schon vor ihrem Abschluss einen Vertrag in der
Tasche haben. Auf den Netzwerktreffen wie den Symposien und dem
Recruiting XChange haben die Fachschiiler die Moglichkeit, ihre Leiden-
schaft fur Lebensmittel bei der Entwicklung eines sicheren und markt-
fahigen Produktes mit innovativem Aspekt unter Beweis zu stellen. Dabei
kommt es auf die Herstellung vom Rohstoff Giber den Haltbarmachungs-
prozess bis zum fertigen Etikett und der geeigneten Verpackung an.
Durch die wertvollen Kontakte zu den mehrals 290 Mitgliedsunterneh-
men des KIN sorgt der Bezug zur industriellen Praxis nicht nur fir regel-
maRigen Austausch auf aktuellem Stand, sondern bietet auch schon
friihzeitig Kontaktchancen zwischen moglichen Arbeitgebern und Fach-
kraften.

Entrepreneurship Spirit Award fiir Team
der Hochschule Bremerhaven

Ein Team der Hochschule Bremerhaven hat
beim Ideenwettbewerbs Ecotrophelia in
Paris den Entrepreneurship Spirit Award
gewonnen. Bereits beim nationalen Vor-
entscheid, dervom Forschungskreis der Er-
nahrungsindustrie organisiert wurde,
Uberzeugten die Studierenden des Che-
mieingenieurswesens mit ihrem Produkt
OPOKE, was fir "Okara-Porridge-Keks"
steht, der auf Basis von Okara und Hafer-
flocken pur als Keks, Porridge oder Over-
night-Oats verzehrbar ist. In den Produkt-
variationen Dattel-Walnuss und Banane-
Zartbitter wurde OPOKE von Christian

Dielmann, Berna Gayret, Jovana Komlenic ~ Konservierungsmittel.

und Saskia Trompell entwickelt. Der vega-
ne Frihstiicksgenuss ist eine ideale Quelle
fur Ballaststoffe und pflanzliche Proteine
und liefert nachhaltige Energie. Die Ent-
wickler haben auch die Ecotrophelia-Jury
Uberzeugt, denn in Bezug auf die ernah-
rungsphysiologischen Eigenschaften bie-
tet OPOKE alles, was flir einen guten Start
in denTag wichtigist. Der Fokus liegt dabei
insbesondere auf dem hohen Anteil an Bal-
laststoffen und ungesattigten Fettsauren.
Die Rezeptur setzt auf Natiirlichkeit und
verzichtet auf jegliche Zusatzstoffe wie Ge-
schmacksverstarker, Verdickungs- oder

spexkTrRuM [

KIN|

Lebensmittel-
Institut

Lebensmittelinstitut
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Veranstaltungen
20.11.24 Wie sich Listerien sicher vermeiden lassen
26.11.24 Konformitatserklarungen fiir Kunststoffe mit
Lebensmittelkontakt
02.-04.12.24  Grundlagen der Mikrobiologie (Praxis Workshop)
03.12.24 Sensorik —Ausbildung und Training eines
Pruferpanels (Praxis Workshop)
09.—10.12.24  Die perfekte Emulsion (Praxis Workshop)
11.—-12.12.24  Hydrokolloide — Einsatz und Anwendung

(Praxis-Workshop)

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

Gerade erst Ende September wurden 32 Absolventinnen und Absol-
venten verabschiedet. Sie haben ihre Projekte im Rahmen eines Sympo-
siums in einem Pitch um den begehrten Innovationspreis prasentiert und
in den unterschiedlichsten Produktgruppen von suf bis herzhaft sowie
vom Einsatz veganer Fleischalternativen bis zum nachhaltigen Einsatz
von Nebenprodukten eine spannende Bandbreite bei der Umsetzung
ihrer Produktideen gezeigt. YS/St.

Vegan Food Group fokussiert
aufs Kerngeschaft

Die Vegan Food Group, einer der gréf3ten Innova-
tionstreiber am Markt fur pflanzenbasierte Lebens-
mittel, verkauft ihr deutsches Werk Wiesbaum an
The New Originals Company, einen rasch expandie-
renden europaischen Tofuhersteller. Durch diesen
Schritt kann die VFG sich auf den Ausbau ihrer Pro-
duktion in Lineburg konzentrieren. ,Tofu ist fir uns
noch immer eine wichtige Produktkategorie, aber
durch diesen Verkauf kdnnen wir unser operatives
Geschift optimieren und gleichzeitig mit dem Know-
how von The New Originals Company die kontinuier-
liche Herstellung hochwertiger Tofuprodukte ge-
wahrleisten®, erklart Dave Sparrow, CEO der Vegan
Food Group. Die Unternehmen agieren am Markt als
St. strategische Partner. st.

C GEHAUS

Gerade in den sensiblen Fertigungs- und Verarbeitungsbereichen im Lebensmittel-, Pharma- und
Bio-Tech-Sektor sind héchste technische Standards und strenge Hygieneanforderungen un-
abdingbar. Wer sich hier fur einfache und gunstige Loésungen entscheidet, wird sich in Zukunft
ganz sicher umgucken. Die Antwort sind Dichtungs-Innovationen wie die HYGIENIC-LINE von
STEELDESIGN. Diese Produktentwicklung ist nach EHEDG-Guidelines konzipiert und
gebaut und erfullt jetzt schon die Zertifizierungsvorgaben fur alle Produktionszonen -
selbstverstandlich auch die sicherheitstechnischen Anforderungen der BGN.
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