
BAV INSTITUT

BAV-Seminar
Gebühren
BAV-Kunden: 190 . (zzgl. MwSt.)
Nicht BAV-Kunden: 350 . (zzgl. MwSt.)
Seminarunterlagen, Getränke, Pausensnacks und Mittagessen 
sind in der Seminargebühr enthalten. Zahlung nach Erhalt der 
Rechnung.

Anmeldebedingungen
Anmeldeschluss ist 7 Tage vor Seminarbeginn. Wird eine 
Anmeldung vor Anmeldeschluss storniert, erheben wir eine 
Gebühr von 50 . (zzgl. MwSt.). Bei einer Stornierung nach 
Anmeldeschluss oder Nichtteilnahme ist die volle Seminarge-
bühr zu entrichten.

Unterkunft
Übernachtungsmöglichkeiten finden Sie unter:
www.hotels-offenburg.de 

Anfahrt
Offenburg ist bequem mit dem Auto über die Autobahn A5 oder 
mit dem Zug (ICE) zu erreichen. 

Mit dem Zug: ICE- und IC-Bahnhof Offenburg. Anschließend 
ca. 5 Min. mit dem Taxi.

Mit dem Auto: Autobahn A5, Ausfahrt Offenburg, Richtung 
Offenburg fahren und nach 800m die erste Möglichkeit rechts 
abfahren Richtung Achern. Im ersten Kreisverkehr geradeaus, 
beim nächsten Kreisverkehr erneut geradeaus und nach 100m 
rechts ins Industriegebiet West 4 abbiegen. Sie befinden sich 
nun in der Hanns-Martin-Schleyer-Straße, die Sie bis zum Ende 
durchfahren. Sie finden das BAV Institut auf der linken Sei-
te (Nr. 25, blaues Gebäude).  Detaillierter Anfahrtsplan unter 
 www.bav-institut.de.

Wir freuen uns auf Sie.

Veranstaltungsort
BAV Institut GmbH
Hanns-Martin-Schleyer-Str. 25    
77656 Offenburg

Tel.  0781 / 9 69 47 - 0   
Fax  0781 / 9 69 47 - 20   
www.bav-institut.de  
info@bav-institut.de Akkreditiertes Untersuchungslabor

Anmeldung

Begrenzte Teilnehmerzahl bis maximal 25 Personen

Termin bitte ankreuzen

   Dienstag, 13. April 2010, Offenburg
   Dienstag, 12. Oktober 2010, Offenburg

Uhrzeiten: 9.30 bis 16.30 Uhr inkl. Kaffee- & Mittagspause
Ort: BAV Institut, Hanns-Martin-Schleyer-Str. 25, 
77656 Offenburg, Anfahrtsbeschreibung siehe Rückseite

Telefax:	 0781/9 69 47-20, Anmeldeformular faxen
Telefon:	 0781/9 69 47-0
e-mail:	 julia.paustian@bav-institut.de, Betreff „Seminar“

Hiermit melde ich mich zum BAV-Seminar an. 

Name, Vorname

Firma, Funktion

Straße, Hausnummer 

PLZ, Ort

Tel. 			   e-mail

Datum, Unterschrift

Aktuelles aus Lebensmittel-
hygiene, Qualitätssicherung 
und Lebensmittelrecht

Informationen • Trends • Praxisberichte

13. April 2010, Offenburg 

12. Oktober 2010, Offenburg



besser informiert mit BAV

Unsere Referenten vermitteln Ihnen kompetent und kom-
pakt Informationen und Trends aus den Bereichen Lebens-
mittelhygiene, Qualitätssicherung und Lebensmittelrecht.

Paul Andrei
Amtlich zugelassener Sachverständiger für die Unter-
suchung von Gegenproben,
Geschäftsführer BAV Institut GmbH, Offenburg

Jürgen Glatz
Oberchemierat, Laborleiter Fleisch & Fleischerzeugnisse 
am Chemischen und Veterinäruntersuchungsamt Freiburg

Frieder Grundhöfer
Chemiedirektor, Abteilungsleiter am Chemischen 
und Veterinäruntersuchungsamt Freiburg

Dr. Christian Kaiser
Dipl.-Lebensmittelingenieur, Leiter Kundenbetreuung, 
BAV Institut GmbH, Offenburg

Dr. Boris Riemer
Rechtsanwalt, Anwaltskanzlei Seitz & Riemer, Lörrach, 
Mitglied im Rechtsausschuss des BLL e.V.

Martine Simon
Mikrobiologin, Laborleiterin Mikrobiologie, 
BAV Institut GmbH, Offenburg

Ilka Timm
Staatl. gepr. Dipl.-Lebensmittelchemikerin, 
Bereichsleiterin Chemie, BAV Institut GmbH, Offenburg

Seminarprogramm Referenten

Uhrzeiten: 9.30 bis 16.30 Uhr inkl. Kaffee- & Mittagspause

•	 Mikrobiell bedingte Beanstandungen. Ursachen, lebens- 
	 mittelrechtliche Beurteilung und Konsequenzen
	 Paul Andrei

•	 Überprüfung von HACCP-Konzepten und betrieblichen  
	 Eigenkontrollen. Erfahrungen aus der Projektgruppe des  
	 Ministeriums für Ernährung und Ländlichen Raum Baden- 
	 Württemberg
	 Frieder Grundhöfer

•	 Überblick zu chemischen Qualitätskontrollen ausgewählter  
	 Lebensmittel. Frische- und Qualitätsparameter, Rückstän- 
	 de sowie Beurteilungsgrundlagen
	 Ilka Timm

•	 Aktuelle Themen aus der Überwachungspraxis im Hinblick  
	 auf die Zusammensetzung und Kennzeichnung von Fleisch- 
	 erzeugnissen
	 Jürgen Glatz

•	 Sinnvolle mikrobiologische Umgebungsuntersuchungen  
	 bei der Lebensmittelherstellung (Oberflächen, Personal,  
	 Luft und Wasser) inkl. praktischer Beispiele im Labor
	 Martine Simon und Paul Andrei

•	 Lebensmittelrechtliche Neuerungen und deren Auswir- 
	 kungen auf die Lebensmittelbranche
	 Dr. Boris Riemer

•	 Neue Wege zur praxisnahen Durchführung von Hygiene- 
	 schulungen und IfSG-Belehrungen 
	 Dr. Christian Kaiser


