DLG Fachtagung , Fischtechnologie 111“

26. und 27. November 2009, Bremerhaven

Donnerstag, 26. November 2009
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Eroffnung und Rohstofffragen

Begriilung

Prof. Dr. Herbert J. Buckenhtiskes, DLG e.V., Frankfurt
GrufBwort: Die Bedeutung des Fischs fiir den

Standort Bremerhaven

Jorg Schulz, Oberbtirgermeister der Stadt Bremerhaven

Neue Fischarten auf dem deutschen Markt —
Vielfalt und Qualitat
Dr. Horst Karl, Max Rubner-Institut, Hamburg

Qualitdtsstandards fiir Aquakulturprodukte —
Grauzone zwischen MSC und Okolable?
Dr. Birgit Schmidt-Puckhaber, DLG e.V., Frankfurt

Mittagspause

Lebensmittelsicherheit

Die Bedeutung des Rapid Alert Systems for Food and
Feed (RASFF) in Europa fir die Fischbranche
Stefanie Roth, Bundesamt fiir Verbraucherschutz
und Lebensmittelsicherheit, Berlin

Strategien zur Vermeidung von Listeria monocytogenes
in Fischprodukten
PD Dr. Christian Hertel, DIL e.V., Quakenbriick

Hygienic Design — Einsparungspotenziale durch
innovative Konstruktionen
Dr. Jiirgen Hofmann, Hygienic Design Weihenstephan

Kaffeepause

Technologie

Pumping away profit? — Observations, analyses and
innovations from the Norwegian fish sector

Jan Pederson, ITT Water & Wastewater, Sundbyberg,
Schweden

Einfluss der Transportbedingungen und des Verpackungs-

zeitpunktes auf die Haltbarkeit von Kabeljaufilet
Maria Eden, ttz Bremerhaven
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Fischsaucen

- Herstellungsmethoden

- Rechtliche Beurteilung / Codex-Standard Entwurf

- Qualitat von Fischsaucen auf dem deutschen Markt
Ute Schréder, Max Rubner-Institut, Hamburg

Gemeinsames Abendessen

Freitag, 27. November 2009
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Qualitat und Sensorik

Erfahrungen aus den Fischpriifungen der DLG
Prof. Dr. J6rg Oehlenschlager, Bevollmdchtigter
flir Seafood bei der DLG e.V., Frankfurt

Frisch oder nicht frisch — das ist hier die Frage!

Dr. Matthias Keller, Bundesverband der deutschen
Fischindustrie und des Fischgro8handels e.V.

Die sensorische Qualitit von Fischstabchen —

wiirden sie ,Kédpten Iglo” heute noch schmecken?
Kirsten Buchecker, ttz Bremerhaven

Sofortbestimmung von Wasser bindenden Zusétzen

bei Fisch und Garnelen mit der SEQUID® Zeitbereichs-
reflektometrie

Dr. Boris Oberheitmann, Sequid GmbH, Bremen

Kaffeepause

Zutaten und Zusatzstoffe

Phosphate in der Fischverarbeitung
Dr. Rainer Schnee, Chemische Fabrik Budenheim KG,
Budenheim

Réduchertechnologie — Qualitdt und Vertrauen im Fokus
Uwe Vogel, Red Arrow Handels-GmbH, Bremen

Potenzial neuer Rohstoffe fiir veredelte Fischprodukte —
Zusatznutzen und Kaufanreiz dank neuer funktionaler
Zutaten

Hans-Jiirgen Seitz, Georg Breuer GmbH, Kénigstein

Schlusswort

ANMEILDUNG

DLG Fachtagung , Fischtechnologie 111“

DLG-Fachzentrum Land- und Erndhrungswirtschaft

Tagungsbiiro ,Fischtechnologie I11”
z. Hd. Frau Christine Jungwirth
Eschborner Landstralse 122
D-60489 Frankfurt am Main
Telefon: ++49(0)69 24788-311
Telefax: ++49(0)69 24788-129
E-Mail: C. Jungwirth@dlg.org

Bitte benutzen Sie fiir Ihre Anmeldung dieses Formular
und senden Sie es bitte ausgefiillt per Post oder Telefax

an die DLG.

Sollte mehr als eine Person aus lhrem Unternehmen
teilnehmen, verwenden Sie bitte eine Kopie dieser Vorlage.

Ich bin Vertreter folgender Branche:

O

Lebensmittelindustrie
[] Beratung/ Dienstleistung
[] Investitionsgiiterindustrie
[] Fachpresse
[] Hochschule
[] Sonstige

Ich bin in folgenden Branchengruppen und
Verarbeitungsbereichen titig

Fisch

Fleisch, Gefliigel
Tiefkiihlkost
Fertiggerichte
Feinkost
Konserven
Sonstige

OoooOood

Bitte senden Sie mir auch Informationen
zu den DLG-Qualitatswettbewerben

[] Fisch & Seafood



ANMELDUNG

Zur Fachtagung ,Fischtechnologie I11“
am 26. und 27. November 2009
melde ich mich hiermit verbindlich an:

[] Fachtagung am 26. und 27. November 2009
[] Gemeinsames Abendessen am 26. November 2009

[] Den Betrag von Euro zahle ich

per Uberweisung an:

DZ Bank AG, Frankfurt a.M., Konto-Nr. : 3 38 39
BLZ: 500 600 00; SWIFT-BIC: GENODE55,
IBAN: DE84 5006 0000 0000 033839
Stichwort: Fachtagung ,Fischtechnologie I11”

[] MasterCard
[] VISA
[] American Express
Kreditkarten-Nr.: Giiltig bis:

Bitte geben Sie uns lhre Kartenpriifnummer mit
separater Post bekannt.

[] Per beiliegendem Scheck

Titel, Name

Firma/ Institution

Funktion/Abteilung

Stralle/Postfach

Land,PLZ, Ort

Telefon, Telefax

E-Mail,Homepage

Datum/Unterschrift

Organisatorische Hinweise

Teilnahme-
bedingungen

Teilnahme

Anmeldeschluss

Veranstaltungsort

Ubernachtungen

Internet

Die Teilnahmegebiihr beinhaltet die Teil-
nahme an den Fachvortrdgen, die Tagungs-
unterlage und den Tagungsband, die
Getrdnke in den Kaffeepausen, den Imbiss
und die Teilnahme am Abendessen (ohne
Getrdanke) am Donnerstag.

Gesamtveranstaltung:

DLG-Mitglieder: 350,- Euro
Nicht-Mitglieder: 395,- Euro

Nach Eingang lhrer Anmeldung erhalten
Sie die Anmeldebestétigung und Rechnung:
Bei Stornierung der Anmeldung bis 7 Tage
vor der Veranstaltung fllt eine Bearbeitungs-
geblihr von 50,- Euro an. Danach, bzw. bei
Nichterscheinen des Teilnehmers, ist die ge-
samte Geblihr zu entrichten. Die Nennung
eines Ersatzteilnehmers ist moglich.

16. November 2009

Forum Fischbahnhof

Am Schaufenster 6

27572 Bremerhaven

Tel.: ++49(0) 471 93233-13

Comfort Hotel Bremerhaven

Am Schaufenster 7

27572 Bremerhaven

Tel.: ++49(0) 471 9320-0

Fax: ++49(0) 471 9320-100

E-Mail: info@comfort-hotel-bremerhaven.de
www.comfort-hotel-bremerhaven.de
Preis: 72,- Euro pro Person/Tag im
Einzelzimmer inkl. Frithstiicksbuffet
Stichwort fiir Reservierungen: DLG 2611
Die Option endet am 26. Oktober 2009

www.DLG.org/fischtechnologie

Stand: September 2009; Anderungen vorbehalten

lG

Fisch-
technologie Il



