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Akademie 2010 — Qualitat der Lebensmittelproduktion
Management-Intensivkurs vom 16. bis 19. Marz 2010

Themenbereich Fleisch (16. und 17. Méarz 2010)
und
Themenbereich Obst-/Gemuse (18. und 19. Marz 2010)

Theorie und Praxistransfer von Anforderungen an Pro duktion, Qualitatsmanagement und Vermarktung

Veranderte rechtliche Rahmenbedingungen, Produktionstechniken und -methoden, Management von Einkauf und Absatz und die
wachsenden Anforderungen seitens der Verbraucher erfordern stéandige Aufmerksamkeit in der Lebensmittelbranche. Diese
Herausforderungen bringen Innovationen hervor, die fur die einzelnen Branchen auch Chancen darstellen.

Die Hochschule/Universitat Vechta bietet in Kooperation mit den Agrarfakultaten der Universitat Gottingen und der Fachhochschule
Osnabrick mit ihrer Akademie ein Seminarprogramm an, das in enger Abstimmung zwischen Theorie und Praxis entwickelt wurde
und sich aktuellen Anforderungen stellt, damit Unternehmen optimal agieren und gestalten kénnen.

| GEORG-AUGUST-UNIVERSITAT

COTTINGEN Fachhochschule Osnabriick

University of Applied Sciences




Termin: KW 11, Dienstag, 16.03. 2010 — Freitag, 19.03.2010
Programmentwurf: Qualitat der Lebensmittelproduktion Stand: 11.01.2010

1. Tag, Dienstag, 16.03.2010:
Themenschwerpunkt: Qualitatsmanagement | - Geflige |

Moderation: Johannes Wilking, Wissenschaftliches Ze ntrum Ernahrungswirtschaft und landliche Raume - ZE R, Vechta

Bis 10:30 | Anreise *

10:30 — 11:00 | BegrufRung und Einfihrung in die Thematik
Prof. Dr. Marianne Assenmacher, Prasidentin der Universitat Vechta
Johannes Wilking, Wissenschatftliches Zentrum Ernahrungswirtschaft und landliche Raume - ZER, Vechta

11:00 — 12:30 | Anforderungen an die Geflugelfleischerzeugung — Nah  rwertkennzeichnung, Farbvariabilitat und -stabilita t
Prof. Dr. Michael Wicke, Lehrstuhl Produktkunde — Qualitét tierischer Erzeugnisse, Universitat Gottingen

12:30 — 13:15 | Mittagessen in Vechta (Méglichkeit zur Belegung der Hotelzimmer nach Bedarf)

13:15 — 13:45 | Bustransfer nach Ahlhorn (Abfahrt an der Universitat Vechta, Ful3gangerbricke)

13:45 — 15:45 | Betriebsbesichtigung der Firma Heidemark Geflligelsp ezialitaten, Ahlhorn
Lebensmittelproduktion im Geflligelsektor — Anforder ungen unter dem Zeichen veréanderter
Kundenanforderungen
Thomas M. Henseler, Anke Koélling, Heidemark Gefligelspezialitaten, Ahlhorn

15:45 - 16:15 | Bustransfer nach Vechta

16:15 — 17:45 | Konsumentenanforderungen und Handel — Geflligelspezi alitaten vom Frischebereich tUber TK-Waren bis zum
Convenience
Albert Focke, Gebr. Stolle, Visbek

Ab 19:00 Maglichkeit zum Abendimbiss im Restaurant "Elmendorffsburg”, Burgstral3e 4, Vechta (neben dem Rathaus)

* Die Belegung eines Hotelzimmers kann vor Seminarbeginn oder im Laufe des Nachmittages erfolgen.




2. Tag, Mittwoch, 17.03.2010:
Themenschwerpunkt: Qualitdtsmanagement Il — Schwein | Ebermast
Moderation: Johannes Wilking, ZER, Hochschule Vecht a

08:00 — 10:00 | Bustransfer nach Rheda-Wiedenbriick (Abfahrt an der Universitat Vechta, Fu3gangerbriicke)
10:00 — 12:30 | Betriebsbesichtigung der B + C Tonnies Fleischwerk GmbH, Rheda - Wiedenbrick
Diskussion: Ebermast aus Sicht der Schlachtindustri e — Anforderungen an Technologie und Produktion
Josef Tillmann, Dr. Wilhelm Jager, B+C Fleischwerk, Rheda-Wiedenbriick
12:30 — 13:15 | Mittagessen in Rheda-Wiedenbriick
13:15 — 15:15 | Bustransfer nach Vechta
15:15 — 16:30 | Ebermast zwischen Tierschutz und Produktqualitét
Prof. Dr. Wolfgang Branscheid, Dir. d. Max Rubner-Instituts (MRI), Kulmbach
16:30 — 16:45 | Kaffeepause
16:45 — 18:00 | Sensorik Schweinefleisch - Ebergeruch?
Dr. Daniel Mérlein, Lehrstuhl Produktkunde — Qualitét tierischer Erzeugnisse, Universitat Gottingen
Ab 19:00

Maoglichkeit zum Abendimbiss im Restaurant "Elmendorffsburg”, Burgstral3e 4, Vechta




3. Tag, Donnerstag, 18.03.2010:
Themenschwerpunkt: Qualitditsmanagement Ill - Wertsc ~ hdpfungskettenmanagement Obst/Gemuse
Moderation: Johannes Wilking, ZER, Hochschule Vecht a

08:00 — 09:30 | Bustransfer nach Papenburg (Abfahrt an der Universitat Vechta, Ful3gangerbricke)
09:30 — 11:30 | BegruRung, Vorstellung und Betriebsbesichtigung der Gartenbauzentrale Papenburg
Marktgerechte Kundenbetreuung — logistische und pro duktionstechnische Anforderungen
Andreas Brinker, Gartenbauzentrale, Papenburg
11:30 — 12:30 | Kunftige Herausforderungen fir das Schnittstellenma nagement zwischen Produktion und Handel — das Beisp el
Gartenbauzentrale Papenburg
Prof. Dr. Ulrich Enneking, Michael Kloss, Fachgebiet Marketing, Fachhochschule Osnabrick
12:30 — 13:30 | Mittagsimbiss in Papenburg
13:30 — 13:45 | Bustransfer
13:45 — 15:15 | Besichtigung des Gartenbaubetriebes Gerhard Schulz
Krauteranbau — Produktion und Qualitadtsmanagementa  us einer Hand
Gerhard Schulz, Gartenbau, Papenburg
15:15 - 16:30 | Bustransfer nach Vechta
16:30 — 17:30 | Regionalitat und Wertschopfungsketten — Anforderung en des Handels
Dr. Frank Thiedig, Edeka Minden-Hannover, Minden
17:30 — 18:30 | Prozessqualitaten im Gemuseanbau - Stufentbergreife  nde Qualitatssicherung
Prof. Dr. Andreas Ulbrich, Fachgebiet Gemuseproduktion und -verarbeitung, Fachhochschule Osnabriick
Ab 19:30

Maoglichkeit zum Abendimbiss im Restaurant "Elmendorffsburg”, Burgstral3e 4, Vechta




4. Tag, Freitag, 19.03.2010:
Themenschwerpunkt: Qualitdtsmanagement IV — Produkt  qualitat Obst/Gemise
Moderation: Johannes Wilking, ZER, Hochschule Vecht a

08:30 — 08:45 | Bustransfer nach Langforden (Abfahrt an der Universitat Vechta, Ful3gangerbricke)

08:45 — 10:45 | Betriebsbesichtigung der Firma Valensina / Dr. Siem  er Getranke, Langférden/Vechta
Aktuelle Anforderungen in der Produktion und Vermar ktung von Fruchtsaften und -konzentraten innerhalb des
Valensina / Sportfit Verbundes
Gerald Wolf, Dr. Siemer Getranke, Langforden

10:45 - 11:00 | Bustransfer nach Vechta

11:00 — 12:00 | Qualitatsanforderungen bei der Herstellung innovati ver Obst- und Gemuseprodukte fur die Babynahrung (1 )
- Rohstoffqualitat
Prof. Dr. Diemo Daum, Fachgebiet Pflanzenernédhrung, Fachhochschule Osnabrtick

12:00 — 13:00 | Mittagessen in Vechta

13:00 — 14:00 | Qualitatsanforderungen bei der Herstellung innovati ver Obst- und Gemuseprodukte fur die Babynahrung (2 )
- Fertigproduktqualitat
Dr. Patrik Arnz, Nestlé Produkt und Technologiezentrum, Singen

14:00 — 14:15 | Kaffeepause

14:15 — 15:15 | Produktqualitat bei Apfeln — Innovation durch Koope ration
Prof. Dr. Werner Dierend, Fachgebiet Obstbau, Fachhochschule Osnabriick

15:15 — 16:15 | Sensorik bei Apfeln — Erfahrungen und Forschungssch werpunkte an der FH Osnabrtick
Kirsten Stallmann, Fachgebiet Obstbau/Marketing, Fachhochschule Osnabriick

16:15 — 16:30 | kurze Evaluierung - Ende der Akademie

Johannes Wilking, Wissenschaftliches Zentrum fir Erndhrungswirtschaft und landliche Raume — ZER, Vechta




