
LEMGOER LEBENSMITTELRECHTSTAGUNG  
FLEISCH + FEINKOST
Montag, 20. April 2020

16.

n AKTUELLES RUND UM FLEISCH, FLEISCHERZEUGNISSE & FEINKOST

n AKTUELLES RUND UM FLEISCH FLE

n Tagungsort

Phoenix-Contact-Arena | Bunsenstraße 39 | 32657 Lemgo 

(direkt gegenüber der Hochschule, Parkmöglichkeiten in 

der Tiefgarage)

n Tagungsgebühren

Mitglieder LAFF e.V.: 120,- € zzgl. 7 % MwSt.

Nichtmitglieder:   180,- € zzgl. 7 % MwSt.

Angehörige und 

Studierende der TH OWL: - frei -

Eine ATF-Anerkennung wird beantragt. 

In dem Beitrag sind Mittagessen und Getränke eingeschlos-

sen. Rechnungstellung erfolgt nach Anmeldung. Zur Er-

leichterung der Organisation wird gebeten, Anmeldungen 

bis zum 06.04.2020 vorzunehmen. Bei Absage nach dem 

06.04.2020 erfolgt keine Erstattung der Tagungsgebühr.

n Zimmervermittlung

Lemgo Marketing | Kramerstraße 1 | 32657 Lemgo 

Telefon: 05261 - 9887 0

Telefax: 05261 - 9887 28

E-Mail:  info@lemgo-marketing.de

Lemgoer Arbeitskreis 
Fleisch + Feinkost e.V.

n Fachbereich 
    Life Science Technologies:

Weitere Informationen über den 
Fachbereich und das Studienange-
bot erhalten Sie direkt bei der 
TH OWL oder im Internet unter 
www.th-owl.de/lifescience

16. Lemgoer Lebensmittelrechtstagung
  Fleisch + Feinkost    
  Montag, 20.04.2020

Der LAFF wurde 1977 von Vertretern des Fleischerhandwerks, der Fleischwa-
renindustrie, der Veterinärverwaltung und von Professoren der Technischen 
Hochschule Ostwestfalen-Lippe gegründet. Der Arbeitskreis ist als gemein-
nützige Körperschaft anerkannt. Er hat sich die Aufgabe gestellt, das Studi-
um der Lebensmitteltechnologie an der TH OWL zu fördern, unter besonde-
rer Berücksichtigung der Fleischwaren-, Feinkost- und Konservenherstellung.

Außer der Bereitstellung von Mitteln für anwendungsbezogene Forschung 
und wissenschaftliche Untersuchungen zur Förderung eines praxisorientier-
ten Studienangebotes soll vor allem die Durchführung von Fortbildungsver-
anstaltungen, von Tagungen und Vorträgen unterstützt werden.

n Jahresmitgliedsbeiträge:

Handwerks-, Industrie- und Zulieferbetriebe, Institute, Laboratorien, An-
waltssozietäten und ähnliche Gesellschaften, Verbände, Körperschaften, 
Institutionen privaten oder öffentlichen Rechts: 100,- €

natürliche Personen: 15,- €

Höhere Beiträge nach Selbsteinschätzung sind jederzeit willkommen.

n Kontakt:

LAFF e.V.   Telefon: 05261 702 - 5286
Campusallee 12  E-Mail: laff@th-owl.de
32657 Lemgo  Internet: www.laff-ev.de
    

n Bankverbindung:

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

Fördern Sie durch Ihre Mitgliedschaft und Ihre Spenden 
das Studienangebot!
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n Begrüßung

Prof. Dr. Jürgen Krahl

Präsident Technische Hochschule OWL, Lemgo

Prof. Dr. Thomas Gassenmeier 

Dekan Fachbereich Life Science Technologies, 

Technische Hochschule OWL, Lemgo

Dipl.-Ing (FH) Karl-Heinz Krämer 

Vorsitzender LAFF e.V., Lemgo 

n Internationaler LAFF-Preis

n 	Bericht LAFF-Preisträgerin 2019: B. Sc. Helene Winter 

n 	Preisverleihung Internationaler LAFF-Preis 2020

n Vorträge

n 	Listeria monocytogenes: Ökologie und  

Überlebensfähigkeit

	 Prof. Dr. Barbara Becker

	 Technische Hochschule OWL, Lemgo

n 	Lebensmittelsicherheitskriterium Listeria monocyto-
genes - Produkte richtig kategorisieren

	 Dr. Catharina Hölscher

	 Landesamt für Natur, Umwelt und Verbraucherschutz NRW, 

Recklinghausen

n 	Innerbetriebliches Tracing von Listerienisolaten mit 

Hilfe molekularbiologischer Methoden – Aufwand 

und Nutzen

	 Dr. Andreas Kneißler

	 Labor Kneißler GmbH & Co.KG, Burglengenfeld

n 	NGS als Tool für die Aufklärung von Listeriose- 

Ausbruchsgeschehen

	 Dr. Sylvia Kleta

	 Bundesinstitut für Risikobewertung, Berlin

n 	Moderation: Prof. Dr. Matthias Upmann 
	 Technische Hochschule OWL, Lemgo

n Mittagspause

n 	Imbiss im Foyer der Phoenix-Contact-Arena

n Lebensmittelrechtliche Podiumsdiskussion 

Prof. Gerd Weyland (Leitung) 

KWG Rechtsanwälte, Gummersbach/Brüssel

Dr. Detlef Horn

Chemisches und Veterinäruntersuchungsamt Rhein-Ruhr- 

Wupper (CVUA-RRW), Krefeld

Dr. Astrid Landeck 

Ministerium für Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und  

Verbraucherschutz, Düsseldorf 

Dr. Gesine Schulze

Bayerisches Landesamt für Gesundheit und  

Lebensmittelsicherheit, Erlangen 

Dr. Dieter Stanislawski

SL Stanlab, Sehnde

Prof. Dr. Matthias Upmann 

Technische Hochschule OWL, Lemgo

Dipl.-Ing. (FH) Herbert Wiggermann 

Heristo AG, Bad Rothenfelde

Bernd Kurzei 

Edeka Zentrale AG & Co. KG, Hamburg

n Sie fragen - Experten antworten! 

n 	Lebensmittelrechtliche Fragen können bis zum 

27.03.2020 bei Prof. Dr. Upmann  

(matthias.upmann@th-owl.de) eingereicht werden. 

Die Fragensteller werden anonymisiert.

n Der Lemgoer Arbeitskreis Fleisch + Feinkost an der 

Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe e. V. und das  

ILT.NRW der Technischen Hochschule OWL laden ein zur 

16. Lemgoer Lebensmittelrechtstagung Fleisch + Feinkost.

Aktuelles rund um Fleisch, Fleischerzeugnisse und Feinkost

Listerien sind ubiquitär verbreitet, wahre Überlebenskünst-

ler und können gravierende Gesundheitsschäden verursa-

chen. Aufgrund der aktuellen medialen Aufmerksamkeit 

hat das Thema ‚Listeria monocytogenes‘ nochmals an Bedeu-

tung gewonnen. Von Lebensmittelunternehmern und Kon- 

trollbehörden werden gemeinsame Anstrengungen erwar-

tet, um lebensmittelbedingte Infektionen durch den Erreger 

zu verhindern.

Die Vorträge befassen sich mit dem Erreger, seinen (Über-) 

Lebensräumen und -bedingungen. Wichtige präventive 

Aspekte sind die Wachstumsmöglichkeiten, die verzehrs-

fertige Lebensmittel ihm bieten, und die betrieblichen 

Eigenkontrollen zur Abschätzung des Kontaminationsge-

schehens. Für Letztere bieten sich neben der klassischen Mi-

krobiologie auch molekularbiologische Methoden an, deren 

Aussagekraft und Nutzen darstellt werden. Neuartige Prüf-

techniken wie Next-Generation-Sequencing (NGS) deckten 

jüngst Zusammenhänge zwischen Listerienherkunft und 

Listeriose-Ausbrüchen auf. Daher wird das Potential dieser 

Methoden hinsichtlich Einsatzmöglichkeiten und Aussage-

kraft beleuchtet.

Die Podiumsdiskussion mit anerkannten Sachkennern des 

Fleisch- und Feinkostbereiches greift aktuelle Fragen des 

Lebensmittelrechts auf. Tagungsteilnehmer können Fragen 

formulieren und diese durch das Sachverständigen-Gremi-

um beantworten zu lassen.

n Tagungsleitung & Moderation:  	        
    Prof. Dr. Matthias Upmann

     Fleischtechnologie, Technische Hochschule OWL

16.	Lemgoer Lebensmittelrechtstagung
		  Fleisch + Feinkost    
		  Montag, 20.04.2020

Programm [10:00 - 12:30 Uhr] Programm [14:00 - 17:30 Uhr]


