Anmeldung:

Tel.02154/9138-0 Fax:02154/3166
www.florin.de oder seminar@florin.de

Nach Eingang Ihrer Anmeldung erhalten Sie eine
Anmeldebestatigung, eine Rechnung Uber die
Teilnahmegebiihr sowie eine Anfahrtskizze.

Teilnahmegebiihr:
€350,00 zzgl. MwsSt.

Fur Vertragskunden des Instituts fiir Lebensmit-
telqualitdt gewahren wir 10 % Rabatt. Bei An-
meldung von mind. zwei Mitarbeitern pro Firma
(nicht bei Vertragskunden) gewdhren wir ab dem
zweiten Teilnehmer 10 % Rabatt.

Bei einer Stornierung der Anmeldung bis zum
09.05.2012 wird eine Stornogebuhr von € 35,00
zzgl. MWSt. erhoben. Danach ist die vollstdndige
TeilnahmegebUhr zu entrichten.

Die Verpflegung ist im Seminarpreis inbegriffen!

L nstitut fur .
ebensmittelqualitit

ein privates, unabhdngiges
Untersuchungslabor auf den Gebieten:

chemische und mikrobiologische Analytik von
Lebensmitteln

rechtliche & technologische Beratung
gutachterliche Tatigkeit

Produktentwicklung und -optimierung

@Florin

Gesellschaft fiir Lebensmitteltechnologie mbH
Projektierung - Anlagenbau - Verpackung

Seminar

Lebensmittelhygiene

und Mikrobiologie

am
16. Mai 2012
in Willich



Sehr geehrte Damen und Herren,

am 16. Mai 2012 laden wir Sie zu unserem Frihjahrs-Seminar
Lebensmittelhygiene mit folgenden Themen ein:

Lebensmittelhygiene ist ein wichtiger Teilaspekt der Lebens-
mittelsicherheit. Haufig diskutierte Fragen der Lebensmittel-
sicherheit, wie z.B. Salmonellenproblematik, Listeriose oder
BSE, stehen im Zusammenhang mit Hygienemalinahmen
bzw. Hygienemangeln. Es ist die gesetzliche Pflicht aller, die
gewerblich Umgang mit Lebensmitteln haben, in ihrem
Einflussbereich fir eine einwandfreie hygienische Beschaf-
fenheit der Lebensmittel zu sorgen.

Wir informieren Sie in unserem Workshop sowohl Gber die
rechtlichen Grundlagen des Europaischen Hygienepaketes
als auch Uber die Bedeutung der mikrobiologischen Kriteri-
en flr Lebensmittel und deren Bewertung.

Der praxisorientierte Teil des Workshops gibt einen Uber-
blick tiber Aufbau, Durchfiihrung und Auswertung von
Hygienekontrollen im Betrieb wie z.B. ATP- Messungen, Luft-
keimsammlung oder Abklatschverfahren. Den Nachmittag
widmen wir den klassischen mikrobiologischen Methoden
im Vergleich zu modernen PCR-Methoden, die mit ihren
Vor- und Nachteilen diskutiert und in unseren Institut fir
Lebensmittelqualitat praktisch vorgefuihrt werden.

Das Seminar richtet sich an Qualitdtsmanagement- und
Qualitatssicherungsverantwortliche, die in Betrieben fir Hy-
gienekontrollen und Lebensmittelhygieneproben zustandig
sind.

Referenten mit ausgewiesenen Erfahrungen in der Lebens-
mittelindustrie geben lhnen praxisorientierte Informationen
zur direkten Umsetzung in Ihrem Unternehmen.

Weitere Informationen entnehmen Sie bitte dem beigeflig-
ten Programm. Da die Teilnehmerzahl begrenzt ist, bitten
wir Sie, sich schriftlich, fernmundlich oder Gber Internet zu
diesem Seminar anzumelden.

Wir freuen uns auf lhren Besuch am 16. Mai.

Mit freundlichen Grif3en

FLORIN Gesellschaft fr / % e/
Lebensmitteltechnologie mbH ~~~

Seminar Lebensmittelhygiene und Mikrobiologie
am Mittwoch, den 16. Mai 2012

0900-09.15 BegriiBung durch Ulrich Florin

09.15-1000 Gesetzliche Grundlagen im Hygienerecht

Das Hygienepaket der Europdischen Kommission
Leitlinien fur eine gute Verfahrenspraxis zur
Probenahme und deren Umsetzung

*Dr. Katja Teubner, Institut flr Lebensmittelqualitct

1000-1045 Mikrobiologische Parameter als Beur-
teilungsmaBstab fiir den Hygienestatus
und der Lagerfdhigkeit von Fleisch und
Fleischerzeugnissen

Deutsche Gesellschaft fir Hygiene- und Mikro-
biologie (DGHM)

VO (EG) Nr. 2073/2005 der Kommission vom 15.
November 2005 tber mikrobiologische Kriterien
fur Lebensmittel

weitere mikrobiologische Kriterien, z.B. Leitlinien
des Deutschen Fleischerverbandes

*Max Hollunder, Krefeld, Sachverstcndiger fir Fleisch und
Fleischerzeugnisse

10.45-11.00

11.00-11.45

11.45-12.30

12.30-13.30

13.30-16.00

16.00-16.15

Kaffeepause
Interpretation von Ergebnissen und
Meldepfiichten fiir Hersteller und Labore

Nachweisgrenzen, Fehlergrenzen, Toleranzen
§ 44 Abs. 4a und 5a (neu) LFGB
§ 44 LFGB

*Falk Glauner, Institut fir Lebensmittelqualitdt

Hygienekontrollen im Betrieb

Hygienemonotorin mit dem Hy-Lite-System ©
Luftkeimsammlung mit MAS 100 ®©
ATP-Messung

*Petra Grein-Laumeister, VWR International GmbH, Langenfeld
Kaffepause / Imbiss

Einsatz verschiedener Technologien zum
Nachweis von Pathogenen
klassische Verfahren der Mikrobiologie

PCR Technologie
praktische Vorfiihrungen im Labor

*Ursula Holter, Institut fir Lebensmittelqualitdt

Abschlussdiskussion
und Verabschiedung

Veranstaltungsort:
Florin GmbH
Daimlerstr. 4
47877 Willich




