
  Donnerstag 14. Juni 2012

10:00 Eröffnung und Begrüßung,  
Dr. Thomas Westermair, muva Kempten

Nachhaltigkeit/Qualitätsmanagement

10:10 Werte schaffen durch 
Nachhaltigkeit, Prof. Dr. Michael 
Doßmann, Unternehmensbera-
tung Dr. Doßmann/Lehrstuhl für 
Technologie und Qualitätsma-
nagement Hochschule Weihenste-
phan-Triesdorf

11:00-11:45 Kaffeepause/Industrieausstellung

11:45 HACCP: Identifizierung 
von CCPs, CPs, PRP, oPRP in IFS, 
BRC, ISO 22000 an praktischen 
Beispielen, Dr. Bernhard Müller, 
Auditor und Inhaber Safefood-
online

12:30 Bedeutung von Clostridien 
in der Milchwirtschaft,  
Dr. Peter Zangerl, Abtlgs.-Leiter 
Mikrobiologie, Bundesanstalt 
Alpenländische Milchwirtschaft, 
BAM Rotholz

13:00 14:30 Mittagspause

14:30 EHEC- Stand des Wissens- 
Nachweismethoden, Dr. Ute Mes-
selhäusser, Labor für Lebens-
mittelmikrobiologie, Bayerisches 
Landesamt für Gesundheit und 
Lebensmittelsicherheit (LGL)

15:15 Neue Bakteriophagen der 
Milchsäurebakterien: Einschät-
zung des Risikos für Betriebs-
kulturen, Dr. Horst Neve, Max 
Rubner-Institut, Institut für Mikro-
biologie und Biotechnologie, Kiel

16:00 – 16:45 Kaffeepause

16:45  Qualitätskontrolle von 
Nährmedien, Dr. Monika  
Knödlseder, stellv. Geschäftsfüh-
rerin muva Kempten 

17:30-18:30 Mitgliederversammlung InterLab e.V.

18:30 Get-together im Landhotel Hirsch, Lenz-
frieder Str. 55, Kempten

  Freitag 15.Juni 2012

09:00 Screening bioaktiver Ver-
unreinigungen in Lebensmitteln 
und Kontaktmaterialien, 
Dr. Peter Behnisch, Director 
Commerce & Marketing BioDetec-
tion Systems BDS, Amsterdam; 
Niederlande

09:30 Effektive Qualitätssiche-
rung in der Sensorik – Ringver-
suche und Referenzmaterialien 
als nützliches Werkzeug“, Dr. Ute 
Braun, Leiterin der Abteilung 
Ringversuche/Referenzmateri-
alien muva Kempten,

10:00-11:00 Kaffeepause/Industrieausstellung

11.00 Allergendetektion mit Schnelltests, Stella 
Lindeke, Product Management Allergens, R-Bio-
pharm AG, Darmstadt

11:30 Allergenmanagement in 
einem Industrieunternehmen, 
Dirk Nikoleiski, Product Pro-
tection & Hygienic Design Kraft 
Foods Europe

12:00 Nachweis von Antibioti-
ka-Rückständen in bayerischer 
Rohmilch durch einen neuartigen 
Biosensor incl. referenzanaly-
tischer Absicherung“, Christine 
Habel, Bereichsleiterin „Hemm-
stoffe und Referenzmaterialien“, 
Milchprüfring Bayern

12:30 Anforderungen, Trends 
und Chancen für Lebensmittel-
verpackungen“, Lothar Zapf, 
Geschäftsführer, Zentrum für 
Lebensmittel- und Verpackungs-
technologie e.V., Kempten

13:00 Snack in der Ausstellung

13:30 Ende des InterLab Fachseminars

14.-15. Juni 2012, 
Kempten

Qualität braucht eine ganzheit-
liche Betrachtung entlang der 

gesamten Supply Chain. Interlab, 
der Verband der Laborleiter in 

der Lebensmittelindustrie liefert 
fundierte Informationen zum 

nachhaltigen Qualitätsmanage-
ment in der Milch- und Lebens-

mittelindustrie. Renommierte 
Referenten aus Wissenschaft, 
Dienstleistern, Industrie und 

Überwachung zeigen Ihnen Wege 
auf, wie Sie Ihr Unternehmen 

wirksam vor Risiken schützen. 

Moderation: Dipl. Ing. Thomas Kütze-
meier, Chefredakteur FOOD-Lab
Organisation: mcongressconsult 
GmbH, In der Wehrhecke 30,  
53125 Bonn, Tel: +49 (0) 228/20 94 99 24, 
info@mcongressconsult.de
Veranstaltungsort: Lehr-, Versuchs- 
und Fachzentrum für Molkereiwirt-
schaft, Auf dem Bühl 84, 87437 Kempten
Anmeldung nur online  
www.mcongressconsult.de
Gebühren: 
■  235,00 € zzgl. MwSt. inkl. Kaffee-

pausen und Mittagessen am 14.6.
■  195,00 € für InterLab Mitglieder
■  Abendveranstaltung am 14.6. ist im 

Preis nicht eingeschlossen
Unterbringung: Kempten/Allgäu bietet 
eine reizvolle Umgebung und zahl-
reiche Hotels und Pensionen, die direkt 
oder über verschiedene Hotel-Portale 
buchbar sind wie z.B. www.hotel.de 
oder www.hrs.de
Haftungsausschluss: die mcon-
gressconsult GmbH und InterLab e.V. 
schliessen jegliche Haftung aus. Die 
Teilnehmergebühr ist nur nach Rech-
nungserstellung fällig. Bei Rücktritt ist 
die Gebühr nicht erstattungsfähig, die 
Teilnahme jedoch übertragbar.
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