42. Lemgoer Arbeitstagung Lemgoer Arbeitskreis

Fleisch + Feinkost
Montag, 04.11.2019

B Tagungsort

Phoenix-Contact-Arena | Bunsenstrafe 39 | 32657 Lemgo Hochschule Ostwestfalen-Lippe gegriindet. Der Arbeitskreis ist als gemein- ‘ '
(direkt gegentiber der Hochschule, Parkmoglichkeiten in

der Tiefgarage)

B Tagungsgebiihren

Fleisch + Feinkost e.V.

Lemgoer Arbeitskreis Fleisch + Feinkost

Der LAFF wurde 1977 von Vertretern des Fleischerhandwerks, der Fleisch-
warenindustrie, der Veterindrverwaltung und Professoren der Technischen

niitzige Korperschaft anerkannt. Er hat sich die Aufgabe gestellt, das Studi- \
um der Lebensmitteltechnologie an der TH OWL zu férdern, unter besonde- H e E STERETASSITENRISIEREN
rer Beriicksichtigung der Fleischwaren-, Feinkost- und Konservenherstellung. A |\ I c N D RKT

AuBer der Bereitstellung von Mitteln fiir anwendungsbezogene Forschung
und wissenschaftliche Untersuchungen zur Férderung eines praxisorientier-
ten Studienangebotes soll vor allem die Durchfiihrung von Fortbildungsver-
anstaltungen, von Tagungen und Vortragen unterstiitzt werden.

MARK €

Mitglieder LAFF e V.: 120,- € zzgl. 7 % MwSt. HAHNCHEN pFLANZENEIWEISS KUHLEN GAREN p
Nichtmitglieder: 180,- € zzgl. 7 % MwsSt. o ." KONSERVIERUNGSSTOFFE MHD RIND FLEISCHQUALITAT
Angehorige und Jahresmitgliedsbeitrage: PROTEIN-ALTERNATIVEN inFormaTIoN VERARBEITUNGSQUALITAT

Studierende der TH OWL: - frei -

Die Tagung wird als Fortbildungsveranstaltung
mit 5 Stunden nach § 10 der ATF-Statuten anerkannt. natiirliche Personen: 15,- €

In dem Beitrag sind Mittagessen und Getrdnke eingeschlos-

sen. Rechnungsstellung erfolgt nach

leichterung der Organisation wird gebeten, Anmeldungen

Handwerks-, Industrie- und Zulieferbetriebe, Institute, Laboratorien, An- RAUCHERN VERBRAUCHERW!SCIi

waltssozietdten und dhnliche Gesellschaften, Verbdnde, Koérperschaften,
Institutionen privaten oder 6ffentlichen Rechts: 100,- €

\ /

® AKTUELLES RUND UM F|
LEISCH, FLEISCHERZEUGNssE & FEINKOST
Hohere Beitrage nach Selbsteinschatzung sind jederzeit willkommen.

Anmeldung. Zur Er-
Kontakt:

bis zum 22.10.2019 vorzunehmen. Bei Absage nach dem LAFFe.V. Telefon: 05261702 - 5286

22.10.2019 erfolgt keine Erstattung der Tagungsgebihr.

B BegriiBungsabend

Sonntag, 03.11.2019 ab 20.00 Uhr. Anmeldung erbeten!

B In diesem Jahr an neuer Adresse:

Hotel Restaurant Stadtpalais
Papenstrafle 24 | 32657 Lemgo

11

Campusallee 12 E-Mail: laff@th-owl.de

32657 Lemgo Internet:  www.laff-ev.de 42. LEMGOER ARBEITSTAGUNG
FLEISCH + FEINKOST

Bankverbindung: Montag, 04. November 2019

IBAN: DE 57 4825 0110 0000 118844
BIC: WELADED1LEM
Bank: Sparkasse Lemgo

Fordern Sie durch Ihre Mitgliedschaft und lhre Spenden
das Studienangebot!

H Fachbereich
Life Science Technologies:

Weitere Informationen (iber den
Fachbereich und das Studienange-
bot erhalten Sie direkt bei der

TH OWL oder im Internet unter
www.th-owl.de/lifescience

TH o ILT NRW

UNIVERSITY OF NSTITUT FUR LEBENSMITTELTECHNOLOGIE
APPLIED SCIENCES
AND ARTS



42. Lemgoer Arbeitstagung
Fleisch + Feinkost
Montag, 04.11.2019

B Der Lemgoer Arbeitskreis Fleisch + Feinkost e.V. und das
ILT.NRW der Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe
laden ein zur 42. Lemgoer Arbeitstagung Fleisch + Feinkost.

Aktuelles rund um Fleisch, Fleischerzeugnisse und Feinkost

In der Lebensmittelindustrie orientieren sich Entscheidun-
gen zunehmend am Verhalten der Konsumenten; allerdings
sind sowohl deren Sicht auf die Lebensmittelherstellung als
auch deren Verbrauchsverhalten gerade im Fleischbereich
oft sehr ambivalent. Vor diesem Hintergrund widmet sich
die 42. Arbeitstagung des LAFF diesem Thema mit zwei Vor-
tragen; beleuchtet werden die Auswirkung dieses Verhaltens
auf die Vieh- und Fleischmérkte sowie auf die Akzeptanz
alternativer Proteinquellen fiir die Lebensmittelherstellung.
Hierzu zdhlen auch sogenannte Hybridprodukte, bei denen
ein Anteil des Fleisches gegen pflanzliche Substitute ausge-
tauscht wird.

Taglich verlassen Millionen von Fertigpackungen mit Fleisch
und Fleischerzeugnissen die einschligigen Herstellungsbe-
triebe. Zum einen riickt mit dem neuen Verpackungsgesetz
die Thematik der recyclingfihigen Verpackungen in den Fo-
cus. Zum anderen wird die lange Prozesskette in Verbindung
mit der Vielzahl mechanischer Bearbeitungsschritte beglei-
tet vom hohen Risiko der Kontamination des Packungsin-
halts mit Fremdkorpern. Zundchst gilt es, durch geeignetes
Fremdkorpermanagement eine Risikominimierung zu er-
reichen, bevor unter Nutzung technischer Analyseverfahren
das Restrisiko weitgehend ausgeschlossen wird. Ein Beitrag
zur Riickverfolgbarkeit des Packungsinhaltes rundet diesen
Vortragsblock ab.

B Tagungsleitung: Prof. Dr. Ralf Lautenschliger
Technische Hochschule OWL,
Institut fiir Lebensmitteltechnologie. NRW,
Lemgo

Programm [10:00 - 12:30 Uhr]

W BegriiSung

Prof. Dr. Jiirgen Krahl
Prdsident Technische Hochschule OWL, Lemgo

Prof. Dr. Jiirgen Zapp
Prodekan Fachbereich Life Science Technologies,
Technische Hochschule OWL, Lemgo

Dipl.-Ing. (FH) Karl-Heinz Kramer
Vorsitzender Lemgoer Arbeitskreis Fleisch + Feinkost e.V., Lemgo

B Preisverleihung

B Ginter Fries Stiftung

m Vortrdge

B Lage auf den Vieh- und Fleischmérkten - Verbraucher-
sicht auf und Verbraucherverhalten bei Fleisch und
Fleischerzeugnissen
Matthias Kohlmiiller
AMI Agrarmarkt Informations-Gesellschaft mbH, Bonn

B Erndhrungsrevolution: Alternative Proteinquellen
Insekten, Laborfleisch, Pflanzen
Dipl.-Psychologe Thomas Ebenfeld
concept m research + consulting GmbH, Koln

B Moderation: Dipl.-Ing. agr. Dr. Heike Harstick
Verband der Fleischwirtschaft e.V., Bonn

Programm [13:45 - 17:30 Uhr]

m Mittagspause

B Imbiss im Foyer der Phoenix-Contact-Arena

m Vortrdge

B Einsatz nachhaltiger Pflanzenproteine in
Produkten mit Rohwurstcharakter
Sandra Ebert, M. Sc. Food Sci. & Eng.
Universitdt Hohenheim, Stuttgart

B Recyclingfdhige Verpackungen — Anforderungen,
Materialien, Maschinengidngigkeit
Dipl.-Ing. Andrea Liebmann
Fraunhofer-Institut fiir Verfahrenstechnik und Verpackung
IVV, Institutsteil Verarbeitungstechnik, Dresden

m Kaffeepause

B Nachhaltiges Fremdkorpermanagement — Chancen
und Risiken
Prof. Dr.-Ing. Matthias Weif3
Hochschule Hannover, Fakultdt Maschinenbau und Biover-
fahrenstechnik, Hannover

B Produktinspektion bei Lebensmitteln — Technische
Moglichkeiten und Grenzen
Dr.-Ing. Michael Siegrist
Wipotec-OCS GmbH, Kaiserslautern

B Transparenz in der Lieferkette — neue Moglichkei-
ten und Mehrwert durch DNA-Riickverfolgbarkeit
Dipl.-Ing. (FH) Josef Trilling
jtconcept Unternehmensberatung, Rheda-Wiedenbriick

B Moderation: Stefan Dilken
Wilhelm Brandenburg GmbH & Co. oHG, Frankfurt am Main



