LANDESVERBAND

DER
LEBENSMITTELKONTROLLEURE
VON RHEINLAND-PFALZ e. V.

Mitglied im Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure

Fortbildung
fur Lebensmittelkontrolleure

29. August 2016
bis
31. August 2016

Der Landesverband der Lebensmittelkontrolleure
von Rheinland-Pfalz e.V. organisiert regelméRig
eine Fortbildungsveranstaltung fir Lebensmit-
telkontrolleure.

Die Themen fiur 2016 wurden unter folgenden
Gesichtspunkten aufgegriffen: Der Lebensmittel-
kontrolleur im Focus des Verwaltungsrechts,
GroRRkiiche 4.0.

Nur durch konsequente Fortbildung sind die Le-
bensmittelkontrolleure in der Lage auf dem aktuel-
len Stand zu bleiben. Rechtssicherheit auch im
Verwaltungsrecht gehdrt zum Alltagsgeschatt.

Zu dem Thema Verwaltungsrecht konnten wir als
Referent Herrn Stephan Ludwig, Diplom Verwalt-
ungswirt FH, Absolvent Lebensmittelrechts-
akademie der Universitat Marburg, seit 1996 beim
Veterinaramt Goppingen; Abteilungsleiter
Lebensmitteliberwachung / Verwaltung gewinnen.

GrofR3ktiche 4.0-hier wird der praktische Teil

bei der BASF Betriebsgaststatte D-105 mit den
erforderlichen Malinahmen in der Praxis beleuch-
tet. Vom externen Audit Uber die Produktionspro-
zesse bis zur modernen Essensversorgung eines
Grol3betriebes.

Ebenso werden die industriellen Anderungen,

von Aufzeichnen der Temperaturen bei modernen
Thermophoren bis hin zu den Lebensmittelverwal-
tungsprogrammen oder das Speichern von
Daten zur Ruckverfolgung présentiert.

Weiter soll die Fachausstellung mit unseren
Kooperationspartnern und der Austausch mit ihnen
unseren Wissenstand erweitern.

Veranstalter

Landesverband der Lebensmittelkontrolleure von

Rheinland-Pfalz e.V.

Karl-Josef Leibig

Paulstrasse 13, 67346 Speyer
Tel. privat: 06232/ 25228

Tel. mobil: 0173/5649713

Tel. dienstl.: 0621/ 5042371

Ansprechpartnerin:

Annegret Lenz

Am Wiesbach 27, 55457 Gensingen

Tel. privat: 06727-892412

Tel. mobil: 0173/2008260

Tel. dienstl. 06131/ 122554

E-Mail: Annegret.Lenz@Imk-rlp.de
Internet: www.lebensmittelkontrolle-rip.de

Diese Fortbildung dient der Weiterbildung
nach 8 4 LKonV

Organisatorisches

Veranstaltungsort:

DJH Kurpfalz- Jugendherberge Speyer
Geibstralle 5

67346 Speyer

Telefon:06232/61597


mailto:Annegret.Lenz@lmk-rlp.de
http://www.lebensmittelkontrolle-rlp.de/

Montag, 29.08.2016

10:00 Uhr  Begriuf3ung

10:10 Uhr Neues aus dem Fach-
ministerium der Justiz und
fur Verbraucherschutz
Rheinland-Pfalz

Referent: Frau Dr. Ruhrmann angefragt

10:45 Uhr  Abfahrt zur BASF Be-
triebsgaststatte D-105
BegrufRung / Einfihrung
Werksrundfahrt

Referent: wird von der BASF noch mitgeteilt

12:30 Uhr  Mittagessen

Die moderne Betriebsver-
pflegung-Anforderungen,
MaRRnahmen, Umsetzung

Referent: wird von der BASF noch mitgeteilt

13:30 Uhr

15:00 Uhr  Kaffeepause

15:15 Uhr  Risiko- und Qualitatsma-

nagement und deren Um-
setzung in der GrolR3kiiche
Referent: wird von der BASF noch mitgeteilt

17:15 Uhr Ruckfahrt

18:30 Uhr  Abendessen

- Anderungen im Programm vorbehalten-

Dienstag, 30.08.2016

8:30 Uhr Landesrecht — kurze Einf.
VA, Grundséatze, Rechts-
anwendung

Referent: Stephan Ludwig

10:00 Uhr Kaffeepause

10:15 Uhr Erfahrungsaustausch mit

den Kooperationspartnern

im Ausstellerbereich
»Technische Neuerungen bzw. Stand der
Technik*

11:30 Uhr  Beseitigung lebensmittel-

rechtlicher VerstoiRe

12:30 Uhr
13.30 Uhr

Mittagessen

Bescheide — Aufbau / For-
mulierung, RechtmaRigkeit
von Bescheiden / VA,
Realakte und rechtliche Um-
setzung

15:00 Uhr
15:30 Uhr

Kaffeepause

sofortige Vollziehung —
Anwendung und
Fehlerquellen in der Praxis,
BetriebsschlielBungen,
Rechtsprechung, Fallbei-
spiele

17:00 Uhr  Erfahrungsaustausch mit
den Kooperationspartnern
im Ausstellerbereich

18:00 Uhr Abendessen

Mittwoch, 31.08.2016

Warmhaltezeiten-Welche rechtli
che Bedeutung hat dazu die DiN?
Mikrobielle Gefahren?

Referent: Herr Dr. Thomas Reiche, Oberstveterinar, Zent-
rales Institut des Sanitatsdienstes der Bundeswehr Koblenz

10:00 Uhr

08:30 Uhr

Kaffeepause
10:15 Uhr  LMIV Datenmanagement

Einsicht in Produktspezifikationen
und Uberpriifung der Allergende-
klaration fur Speisenkarten via App
selly-ping

Referent. Michael Mohring, netzwerk food produktent-
wickler service
11:45 Uhr Was ist gute Ruckverfolgbarkeit?
Betrachtung der Prozel3-, Mitarbei-
ter- und Fihrungsebene Ergeb-
nisse und Erkenntnisse aus den
Studien der DBZ und IPO-IT
Referent: Michael Mohring, netzwerk food produktent-
wickler service

12:30 Uhr  Mittagessen

13:15 Uhr Thermoboxen, transportieren, ga-

ren, warmhalten, Safe & Save mit

°CHECK, scannen, messen, sen-

den

Referent: Fa. Rieber, Herr Markus Lang, Wirtschaftsin-
formatiker Leitung IT

14:30 Uhr  Seminarauswertung
Ubergabe der Teilnahmebestatigungen und Verab-
schiedung

ca. 15:00 Uhr Ende der Veranstaltung



