Weitere Seminare der
DLG-Akademie:

- Basispriifung Kennzeichnung mit Verpackung
Fiir DLG-Sachverstandige
26. Oktober 2010, Frankfurt am Main

- Die Nachfolgeregelung
Praktische Losungsansatze fiir Familienbetriebe
11. November 2009, Darmstadt

- Hygiene in der Lebensmittelherstellung
Hygiene praxisnah erfahren
4./5. November 2009, Hamburg
16./17. November 2009, Frankfurt
23./24. November 2009 Miinchen

Sie brauchen weitere Informationen?

DLG-Akademie-Servicenummer: 0 69 /2 47 88-3 33
Gleich Online buchen unter
www.DLG-Akademie.de

DLGe. V.
l DLG-Akademie
n G Eschborner LandstrafRe 122, 60489 Frankfurt am Main
- Tel.: +49 (0) 69 /2 47 88-3 33, Fax: +49 (0) 69 /2 47 88-3 36
-~ E-Mail: Akademie@DLG.org
- www.DLG-Akademie.de
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Sicher in der
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Von Experten empfohlen:
DLG-SensorikSeminare

"Die DLG-SensorikSeminare waren
fur uns die Basis fiir den Aufbau
unseres Sensorikpanels fir Purland

: Fleisch- und Wurstprodukte.
Durch dle objektiven Bewertungen von sensorisch geschulten
Verbrauchern erhalten wir wertvolle Ansétze aus Kundensicht fir
die tagliche Arbeit im Hinblick auf Produktqualitét, Produktent-
wicklung sowie Vergleiche zu Mitbewerberprodukten."
Dipl-Betriebswirtin (BA) Tanja Denz, Bereichsleiterin Marketing,
Kaufland Fleischwaren, Neckarsulm

"Die Sensorikschulungen der DLG
auf der Basis des bewdhrten DLG-5-
Punkte-Schemas sind wichtige Bau-
steine in der sensorischen Aus- und
Weiterbildung von Mitarbeitern in der Lebensmittelindustrie.
Hier werden praxisorientiert Grundlagen fiir die objektive
sensorische Bewertung von Lebensmitteln gelegt."

Dr. Thomas Senn, Akad. Direktor und Privatdozent, Fachge-
biet Garungstechnologie, Institut fiir Lebensmittelwissen-
schaft und Biotechnologie, Universitit Hohenheim

DLG-Akademie: Vorsprung
durch Wissen und Konnen

Wissen und Koénnen sind die Basis fir lhren Erfolg. Bei der
DLG-Akademie finden Sie diese Verkniipfung aus Theorie
und Praxis in idealer Weise. So macht Fort- und Weiterbil-
dung Sinn.

Stellen Sie sich aus dem umfangreichen Seminarangebot
speziell fur

e die Erndhrungswirtschaft
e die Landwirtschaft

Ihr individuelles Angebot zusammen. Bei jeder Veranstal-
tung erwarten Sie hervorragende Referenten, aktuelle The-
men und die Moglichkeit, lhr persénliches Netzwerk mit
neuen Kontakten weiter auszubauen.

Mehr Informationen iiber das gesamte Seminar-
angebot sowie das Online-Buchungssystem finden
Sie unter www.DLG-Akademie.de.



Weltweit einzigartig:
Das DLG-Sensorik-Zertifikat

Jahrzehntelanges Know-how in der Expertenausbildung, eine
flihrende Methodik sowie branchenerfahrene Top-Referenten
machen das Sensorik-Programm der DLG-Akademie zur

1. Wahl fiir lhre Aus- und Weiterbildung.

DLG-zertifiziert:

.. lhre Vorteile als Sensorik-Experte

¢ Training, Bewertung und Reproduzierbarkeit der
personlichen sensorischen Analyse

¢ Erlernen unterschiedlicher sensorischer Methoden (z. B.
Rangordnungs-, Schwellen-, Erkennungs-, Profilprif-
ungen oder Dreieckstests) um Produkte zu vergleichen,
zu bewerten und Unterschiede zu beschreiben

e Lebensmittelspezifische Sensibilisierung fiir fehlerhafte
Produkte und unerwiinschte Eigenschaften

¢ Offiziell anerkannter Sensorik-Sachverstandiger gemaf’
DIN EN ISO /IEC 17024

.. lhre Vorteile als Unternehmen

e DLG-Sensorik-Zertifikat als anerkannter Qualifikations-
nachweis bei Zertifizierungen gemafd
DIN EN ISO 9001:2008

e Kostenersparnis durch wissenschaftlich
qualifizierte Produktpriifungen

e Zertifizierte Sensorik-Experten verfiigen tiber
objektivere sensorische Potenziale als Testpanels
mit Laien

e ,DLG-5-Punkte-Bewertung” als bewdhrtes
Priifschema zur zielgerichteten Produktent-
wicklung und Qualitdtskontrolle

Das DLG-Sensorik-Zertifikat, das die DLG-
Akademie im Rahmen ihres Fortbildungs-
programms anbietet, wird als weltweit einziges
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dieser Art auf Basis der DIN EN 1SO / IEC 17024 verliehen und
ist finf Jahre giiltig. Nur die DLG ist als akkreditierte Zertifizie-
rungsstelle von der TGA (Tragergemeinschaft fiir Akkreditierung)
fir die Vergabe dieses offiziellen Zertifikates zugelassen. Im
Rahmen der Qualitdtsmanagement-Zertifizierung nach DIN EN
ISO 9001:2008 ist das Zertifikat ein anerkannter Qualifikations-
nachweis.
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Jahresiibersicht 2010

Nr. Seminar
1 Feinkosterzeugnisse

3 SB-Frischfleisch

5 Brot

7 Fisch & Seafood

9 Saure Milcherzeugnisse

11 Feine Backwaren

13 Spirituosen

15 Kase & Frischkdse

17 Bier

mit Verpackung
Fiir DLG-Sachverstiandige

18 Basispriifung Kennzeichnung

Ort

DLG-Sensorikzentrum
Frankfurt a. M.

DLG-Sensorikzentrum
Frankfurt a. M.

Max Rubner-Institut
Detmold

DLG-Sensorikzentrum
Frankfurt a. M.

MLUA
Oranienburg

DLG-Sensorikzentrum
Frankfurt a. M.

DLG-Sensorikzentrum
Frankfurt a. M.

DLG-Sensorikzentrum
Frankfurt a. M.

Doemens Academy GmbH
Grafelfing

DLG-Sensorikzentrum
Frankfurt a. M.

Termine 2010
02./03. Februar

05. Februar

18./19. Marz

29./30. April

26./27. Mai

17./18. Juni

07./08. Oktober

17./18. November

01. - 03. Dezember

26. Oktober

Sensorikseminare

Teilnahmegebiihr
939, € (845, €%

698,- € (630,- €%

(ohne Qualifikationstest)

939,- € (845,- €%

939,- € (845, €

939,- € (845, €%

939,- € (845,- €%

729,- € (655,- €%

939,- € (845,- €%

Anmeldeschluss
11. Januar

14. Januar

24. Februar

07. April

04. Mai

26. Mai

15. September

26. Oktober

Anmeldung tiber www.doemens.org

575,- € (515, €%)

04. Oktober




DLG-SensorikSeminare
fur Profis

SensorikSeminare mit Qualifikationstest

Zielgruppe:

Fachleute mit sensorischer Verantwortung aus der Lebensmittel-
branche, die sich mit Qualitdtssicherung, Qualitatsiiberwa-
chung, Produktentwicklung und der Herstellung von Lebensmit-
teln befassen und tber entsprechende Vorkenntnisse verfiigen.

Seminarziele:

Ihre bereits vorhandenen Sensorik- und Produktkenntnisse wer-
den weiter vertieft. Sie haben die Mdglichkeit, Ihre personlichen
sensorischen Fahigkeiten zu trainieren und zu tberpriifen. Sie
arbeiten mit einschldgigen sensorischen Priifmethoden und
wenden geeignete Priiftechniken an. Schwerpunkt ist die Pro-
duktbewertung mit den produktspezifischen DLG-Priifschemata.
In diesem Seminar werden Sie ausreichend auf den Qualifika-
tionstest zum Erlangen des DLG-Sensorik-Zertifikates vorberei-
tet, an dem Sie im Anschluss teilnehmen.

Seminarinhalte:

In dem 1 1/2-tdgigen Seminar werden die wichtigsten sensori-
schen Methoden vorgestellt und mit Ubungen anhand wissriger
Losungen, Modellsubstanzen und Lebensmitteln produktspezi-
fisch trainiert. Dazu gehoren die Methoden wie Erkennungs-,
Rangordnungs-, Dreiecks-, Beschreibende - und Profilpriifungen
nach DIN. InVortrdgen werden aktuelle Themen aus der Le-
bensmittebranche und der Sensorik diskutiert und die Qualitéts-
kriterien von Lebensmitteln produktspezifisch besprochen.
Anschliefend an das Seminar findet der Qualifikationstest zum
DLG-Sensorik-Zetifikat statt. Dieser Test umfasst 5 sensorische
Prifaufgaben.

Das Buch zum Seminar

Goetz Hildebrandt

Geschmacks-
welten

Grundlagen der
Lebensmittelsensorik

@

——

VERLAG

Gibt es einen objektiven, sensorischen Befund und ist es
sinnvoll, den Menschen als ,biologischen Messapparat” zu
nutzen?

Mit diesen und vielen anderen spannenden Fragen rund um das
ThemaSensorik beschdftigt sich das Buch. Es richtet sich an alle,
die ihren Geschmackssinn bewusster einsetzen mochten und
jene, die dies beruflich mussen.

Hrsg.: Hildebrandt

1. Auflage 2008

232 Seiten, Euro 29,90
ISBN 978-3-7690-0698-8

Fur Sem'martei\nehmer

kostenlos!



Seminarorte

DLG e.V.
DLG-Sensorikzentrum
Eschborner Landstralte 122

60489 Frankfurt am Main

Tel.: +49 (0) 69 /2 47 88-3 33

Fax: +49 (0) 69 /2 47 88-3 36

E-Mail: Akademie@DLG.org

Weitere Informationen unter www.DLG-Akademie.de

Max Rubner-Institut

Schiitzenberg 12

32756 Detmold

weitere Informationen unter www.mri.bund.de

Max Rubner-Institut

E.-C.-Baumann-Strale 20

95326 Kulmbach

weitere Informationen unter www.mri.bund.de

Akademie Deutsches Bickerhandwerk Weinheim e. V.
Im Waldschloss - Gorxheimer TalstraRe 23

69469 Weinheim

weitere Informationen unter
www.akademie-baeckerhandwerk.de

Doemens e.V.

Stefanusstr. 8

82166 Gréfelfing

Weitere Informationen unter www.doemens.org

MLUA Oranienburg

Sachsenhausener Stralte 7b

16515 Oranienburg

Weitere Informationen unter www.mlua.de
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Organisatorische Hinweise

Seminargebiihr

Die Seminargebiihr umfasst die Seminarveranstaltung, die Seminar-
unterlagen sowie die Pausengetrinke. Ubernachtungs- und sonstige
Verpflegungskosten (z. B. Mittagessen) sind — wenn im Programm
nicht anders vermerkt — in der Seminargebiihr nicht enthalten. Die
Preise verstehen sich zzgl. Mwst.

Anmeldung

Ihre Anmeldung senden Sie bitte per Fax (0 69 / 2 47 88-3 36) oder
mit Online-Formular unter www.DLG-Akademie.de an die DLG-
Akademie. Anmeldeschluss ist drei Wochen vor Seminarbeginn. Da
die Teilnehmerzahl der Seminare begrenzt ist, werden die Anmeldun-
gen in der Reihenfolge des Posteingangs berticksichtigt. Im Anschluss
erhalten Sie innerhalb von 14 Tagen eine Anmeldebestdtigung. Weite-
re Seminarunterlagen wie Teilnehmerliste, Anfahrtsskizze und Rech-
nung gehen hnen per Post spatestens 3 Wochen vor Seminarbeginn
zu. Sollte das Seminar ausgebucht sein, werden Sie umgehend
benachrichtigt. Die Veranstaltungsteilnahme setzt Rechnungsaus-
gleich voraus.

Ubernachtung

Die Hotelkosten fiir Ubernachtung/Friihstiick werden von den Teil-
nehmern getragen. Bei Veranstaltungen in Bildungsstitten ohne Uber-
nachtungsmoglichkeit liegt der Teilnahmebestitigung eine Hotelliste
zur selbstindigen Auswahl und Reservierung bei.

Riicktritt

Bei Stornierung der Anmeldung durch den Teilnehmer wird eine Bear-
beitungsgebuhr von 50,- Euro zzgl. MwSt. pro Person erhoben, wenn
die Absage spatestens 14 Tage vor Seminarbeginn schriftlich bei der
DLG-Akademie eingeht. Bei Nichterscheinen des Teilnehmers bzw.
einer spateren Absage wird die volle Teilnahmegebiihr in Rechnung
gestellt. Es ist selbstverstandlich moglich, nach Absprache einen ande-
ren Teilnehmer zu benennen.

Die DLG-Akademie behilt sich vor, Veranstaltungen bei nicht ausrei-
chender Belegung zu verlegen bzw. abzusagen. In diesem Fall wer-
den Sie umgehend benachrichtigt und bereits gezahlte Teilnahmege-
biihren werden lhnen erstattet.

Wir halten uns den Wechsel von Referenten und/oder Anderungen im
Programmablauf vor. In diesem Fall beschréankt sich die Haftung des
Veranstalters ausschliefSlich auf die Teilnahmegebiihr.

Besondere Hinweise zu Veranstaltungen mit Teilnahmevoraussetzungen
Bitte beachten Sie, dass fiir den Qualifikationstest der DLG-Akademie
besondere Vorkenntnisse erforderlich sind und/oder Zulassungsbedin-
gungen gelten. Diese sind im Anmeldebogen gesondert ausgeschrie-
ben. Bei Anmeldung muss die Erfiillung der Kriterien durch den Teil-
nehmer bestatigt, ggbfls. bei Antritt nachgewiesen werden.

Nahere Informationen zu den Zertifikatbedingungen erhalten Sie
unter: www.DLG.org/Sensorikseminare
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Antwortkarte

Senden Sie mir zundchst weitere Infos zum Seminar

Nr.:

Ich melde mich fiir folgende(s) DLG-SensorikSeminar(e) verbindlich an:

Seminar Nr.

Seminar Nr.

Zulassungsbedingungen zur Teilnahme am Qualifikationstest

e Kenntnisse tiber Priifmethoden wie Rangordnungs-, Dreiecks-,
Erkennungspriifung

e Kenntnisse tiber den Umgang mit dem DLG-5-Punkte-Priifschema

e Produktkenntnisse (Technologie und Warenkunde)

¢ Teilnahme an einer Sensorik-Schulung, oder Bestatigung durch
Unterschrift des Arbeitgebers (Vorgesetzten) bzw. Firmeninhabers,
dass die Zulassungsbedingungen erfiillt sind. Bescheinigung bitte
spatestens vor Antritt zum Test vorlegen.

Datum, UntersChrift: .........cccooiooiiiiici e
Arbeitgeber (Vorgesetzter) bzw. Firmeninhaber

DrUCKSCRFIE: eeeiiiicii s

Arbeitgeber (Vorgesetzter) bzw. Firmeninhaber inkl. Funktion

Als Anlage erhalten Sie meinen DLG-Mitgliedsantrag.
Die Seminargebiihren reduzieren sich entsprechend.

Ich bin bereits DLG-Mitglied, Mitgliedsnr.

Ich bin VDOE-Mitglied, Mitgliedsnr.

Name, Vorname (bitte Blockschrift)

Firma

Strale

PLZ/Ort

Telefon, Fax

E-Mail

Datum/Unterschrift

Riickantwort

Per Brief oder per
Fax 0 69/2 47 88-336

DLG e.V.

DLG-Akademie

Eschborner Landstrale 122
60489 Frankfurt am Main






