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1. DasJahr 2022 im Uberblick

Lehrtétigkeit 275 Teilnehmer

= (berbetriebliche Ausbildung von Milchtechnologen

und Milchwirtschaftlichen Laboranten..........cccuuiiiiiiiiiieecceeee ettt e e e 167 Azubi
= Ausbildungsmodule flir MilchteChNOIOZEN......cccoieeeieeee e e 9 Azubi
= Externenkurs zum Erwerb des Abschlusses als

Milchtechnologe/-in NACh § 45 (2) BBIG.......ccveevieerieiieeireecteeeerecere et etreeteesteeeebeesveeveenbeeeaneens 5 Teilnehmer
= Molkereimeisterkurs, berufsbegleitend.........cccuvviiiiiiiii e 11 Teilnehmer
B WeiterbildungsveranstaltuUNgeNn....... ... e e e e e e e e e nnes 67 Teilnehmer
I o - 1 1= ] ] =] o PO UUUUUU 16 Teilnehmer
Untersuchungstatigkeit 76.498 Untersuchungen

®" monatliche Giteprifung nach bundes-/landes-
rechtlichen Bestimmungen fiir die Lander Brandenburg,

Berlin, Sachsen und Sachsen-Anhalt.........cccooooiiiii e 25.964 Untersuchungen
= Auftragsarbeiten aus der Milchwirtschaft, Zuliefer-
industrie und von weiteren Auftraggebern.........cccocvvvviiiicii e 50.534 Untersuchungen

Experimentelle Arbeiten/Forschung

= Nachweis und Aktivitatsbestimmung bakterieller Enzyme mit konsistenzbeeinflussenden Eigenschaften
=  AuBerplanmaRige Projekte im Fachbereich Chemie/Physik bezliglich Methodenweiterentwicklung

Akkreditierung

durch die DAKKS Berlin flir inSgeSamt.........coiiiiiiiee ettt 277 Priifverfahren
= chemische/physikalische Prifverfahren.........oooviiioee e 150 Prufverfahren
= mikrobiologische Prifverfanren.......ccceiiiiiieii i 123 Priifverfahren
B 5ensoriSChe Prifverfahren. ...t 4 Prifverfahren

Mitarbeit in Fachgremien/Berufungen

= Mitarbeit in 13 nationalen Fachgremien durch..........cccccoiiieeeii e, 4 Mitarbeiter
= Berufungen als
GegenprobensachVerstandige. ... i e e a e e 2 Mitarbeiter
Y s e g1 Y 1ol V7= ] = T Lo 1= TS URRURRR 17 Mitarbeiter
Mitglied von PrafungsausSCRUSSEN. .......ccccviiiiiecieeee ettt ettt eeeree e e e ette e e e e eeare e e e e eeareeeeeanns 11 Mitarbeiter
DLG Landesbevollmachtigter fiir das Milchgebiet
2T g TR =T =Y Ve [T 0] o U USRS 1 Mitarbeiter

Prifungsbevollmachtigter fir DLG-Qualitatswettbewerb Butter,
Saure Milcherzeugnisse, Desserts und SahNEerzeUGNISSE.........veeeeecveeeeeeciieee e eecieee e 1 Mitarbeiter



2. Organisation und Personal

In der MLUA Oranienburg waren im Jahr 2022 mit Stand Dezember 52 Mitarbeiter (davon 14 Teilzeit-
beschiftigte / 36 Frauen) beschéftigt, zzgl. 3 Auszubildende (Milchwirtschaftliche Laboranten). Die Anstalt

strukturiert sich wie folgt:

Direktor:
Verwaltungsleiter:
Leiter Abt. Chemie/Physik:

Herr Dipl.-Biologe Michael Behr
Herr Dipl.-Okonom Ralf Ziebart
Herr Staatl. gepr. Dipl.-LMChem. Mathias Schlenker

Leiter Abt. Qualitatsprifung/Sensorik: Herr Dipl.-LMChem. Gregor Driemel

Leiter Abt. Mikrobiologie:

Herr Dipl.-Biologe Dirk Krowas

Leiterin Abt. Aus-, Fort- und Weiterbildung: Frau Dipl.-Ing. Kerstin Grundmann

QM-Beauftragte:

Frau Claudia Dageforde

3. Organe der MLUA Oranienburge. V.

3.1 Mitgliederversammlung

Frau Dr. Kretschmer,
(Leiterin der MGV)
Herr Heuser

Herr Dr. Borgermann
Frau Prof. Dr. Braun

Herr Dr. Hofener
Herr Schmidt
Frau Heide

Herr Lucht

Herr Ruge

Herr Peters

Frau Petsch

Herr Ritter
Herr Gutensohn

Herr Sach
Herr Sach
Herr Sach
Herr Sach

Frau Schiller
Frau Stuht

Landesamt fiir Landliche Entwicklung, Landwirtschaft und Flurneuordnung;
Teltow/Ruhlsdorf

Milchindustrieverband e. V.; Berlin

Export-Union fiir Milchprodukte e. V.; Berlin

Universitat Leipzig, Institut flr Lebensmittelhygiene, Vet. Med. Fakultat;
Leipzig

Landeskontrollverband Berlin-Brandenburg eV; Waldsieversdorf
Landesbauernverband Brandenburg e. V.; Teltow/Ruhlsdorf
Bundesverband feiner Lebensmittel e. V.; Berlin

Fachverband der Milchwirtschaftler Berlin und Brandenburg e. V.; Berlin
Arbeitsgemeinschaft Milch Mecklenburg-Vorpommern e. V.; Rendsburg
Ministerium fur Klimaschutz, Landwirtschaft, landliche Raume und Umwelt
des Landes Mecklenburg-Vorpommern; Schwerin

Ministerium fur Wirtschaft, Tourismus, Landwirtschaft und Forsten des
Landes Sachsen-Anhalt; Magdeburg

Landesvereinigung Thiringer Milch e. V.; Erfurt

Landesverband Bayerischer und Sachsischer Molkereifachleute und Milch-
wirtschaftler e. V.; Nesselwang

Zentralverband Deutscher Milchwirtschaftler e. V.; Berlin

Verein zur Forderung Lebensmitteltechnologischer Innovationen e. V.; Berlin
Fachverband hessischer und thiringischer Milchwirtschaftler e. V.; Berlin
Fachverband der Milchwirtschaftler Schleswig-Holstein und Mecklenburg-
Vorpommern e. V.; Berlin

DLG e. V., Fachzentrum Lebensmittel; Frankfurt a. M.

Kreisbauernverband Oberhavel e. V.; Liebenwalde



3.2 Vorstand

Herr Dipl.-Biol. Behr (Vorsitzender des Vorstandes)

Herr Dipl.-Oec. Ziebart (Stellvertreter des Vorsitzenden des Vorstandes)
Frau Dipl.-Ing. Grundmann (Beisitzerin)

Herr Dipl.-Biol. Krowas (Beisitzer)

Herr Dipl.-LMChem. Driemel (Beisitzer)

3.3 Fachbeirat

Der von der Mitgliederversammlung berufene Fachbeirat hat die Aufgabe, die MLUA Oranienburg in allen
wesentlichen Fragen zu beraten und die Verbindung der Anstalt zu Einrichtungen gleicher und verwandter
Wissensgebiete sowie zur Praxis zu fordern. Mitglieder des Fachbeirates sind:

Frau Porte Sachsisches Staatsministerium fir Energie, Klimaschutz, Umwelt
und Landwirtschaft (Sprecherin des Fachbeirates); Dresden

Herr Prof. Dr. Franz Max-Rubner-Institut; Kiel

Frau Dr. Buschulte Bundesinstitut fir Risikobewertung; Berlin

Frau Prof. Dr. Rademacher Hochschule Hannover; Hannover

Frau Petsch Ministerium fur Wirtschaft, Tourismus, Landwirtschaft und
Forsten des Landes Sachsen-Anhalt; Magdeburg

Herr Dr. Gorzki Sachsenmilch Leppersdorf GmbH; Leppersdorf

4. Auftrag und Stellung der MLUA Oranienburg

Mit der Griindung der MLUA am 01. Juli 1992 wird die Dienstleistungstatigkeit des seit 1923 in Oranienburg
ansdassigen Milchinstituts in den Bereichen Lehre, Untersuchung und Forschung mit dem Ziel fortgesetzt, den
Leistungsstandard der Milchwirtschaft zu erhalten und zu verbessern. Mit diesem Tatigkeitsprofil hat die
MLUA innerhalb der neuen Bundeslander Alleinstellungscharakter. Sie ist eine wichtige Kontaktstelle fir die
am Verkehr mit Milch und Milcherzeugnissen beteiligten Kreise.

Mit ca. 170 Auszubildenden, 11 Meisterschiilern sowie ca. 100 Qualifikanten und Besuchern jahrlich ist die
MLUA ein wirkungsvoller Multiplikator in Sachen Milch.

Die von der MLUA durchgefiihrten Untersuchungen im Rahmen bundes- und landesrechtlicher Vorschriften
stellen einen wichtigen Beitrag zum Gesundheitsschutz sowie zur Forderung der Marktfahigkeit von Milchpro-
dukten dar. Die MLUA ist malRgeblich an der Entwicklung, Normung und Validierung von analytischen Prifver-
fahren beteiligt.

5. Lehrtatigkeit (Aus-, Fort- und Weiterbildung)

5.1 Ausbildungssituation

Einen Uberblick Giber die Situation der Ausbildung in der Milchwirtschaft gibt die vom Zentralverband Deut-
scher Milchwirtschaftler e. V. (ZDM) vorgelegte Statistik (siehe Tab. 1).



Tabelle 1: Situation der Ausbildung in der Milchwirtschaft nach Angaben der Lehranstalten (Stand: 11/2022)

Ausbildungs- Milchtechnologen Milchwirtschaftliche Laboranten Azubi
statte 1AL | 2AL | 3.A. | ges. | 1.A. | 2.AL | 3.A. | ges. |gesamt
Kempten 91 87 77 255 - - - - 255
+6* +6*
Malente 21 13 21 55 11 12 10 33 88
Oldenburg 37 35 44 116 29 36 42 107 223
+3* +3*
Oranienburg 32 30 33 95 24 19 27 70 165
Triesdorf - - - - 47 51 49 147 147
Wangen 36 27 25 88 17 15 15 47 135
+1* +1*
gesamt 217 192 200 609 128 133 143 404 1013
+10* +10*

(Aj: Ausbildungsjahr; *: 4. Aj.)

5.2 Ausbildung in Oranienburg

Die MLUA Oranienburg fiihrt in Zusammenarbeit mit dem Georg-Mendheim-Oberstufenzentrum (GMOSZ)
Oranienburg die Ausbildung in den Berufen Milchtechnologe/-in (Milchtechnologen) und Milchwirtschaft-
liche(r) Laborant/-in (Milchwirtschaftliche Laboranten) durch. Organisation und Umfang der Ausbildung sind
in Tabelle 2 wiedergegeben.

Tabelle 2: Organisation und Umfang der Ausbildung von Milchtechnologen und Milchwirtschaftlichen Laboranten

Milchtechnologen Milchwirtschaftliche Laboranten

Berufsschule
Blockunterricht

35 Wochenstunden

Ort: GMOSZ Oranienburg

13 Wochen je Ausbildungsjahr 13 Wochen je Ausbildungsjahr

Uberbetriebliche
Ausbildung

40 Wochenstunden
Ort: MLUA Oranienburg

4 Wochen je Ausbildungsjahr 4 Wochen je Ausbildungsjahr

Die liberbetriebliche Ausbildung stellt sicher, dass die Auszubildenden die von ihren Ausbildungsbetrieben
aufgrund der Spezialisierung, Automatisierung und Chargengréfe nicht vermittelbaren Ausbildungsinhalte in
den Lehrwerkstatten der MLUA chancengleich und priifungssicher vermittelt bekommen.

5.3 Auszubildendenstatistik der MLUA Oranienburg

Im Ausbildungsjahr 2022/2023 nahmen in den milchwirtschaftlichen Unternehmen der neuen Bundeslander
55 Auszubildende (31 Milchtechnologen, 24 Milchwirtschaftliche Laboranten) ihre Lehre auf. Die Zahl der
Lehrlinge, die in der MLUA Oranienburg e. V. die Uberbetriebliche Ausbildung absolvieren, betragt derzeit
160 Auszubildende.



Die Tabellen 3 und 4 zeigen die Auszubildenden-Zahlen hinsichtlich Lander, Berufe, Ausbildungsjahre und

Ausbildungsbetriebe.

Tabelle 3: Zahl der Auszubildenden im 1. - 3. Ausbildungsjahr an der MLUA Oranienburg (Stand: 31.12.2022)

Land Anzahl Ausbil- Milch- Milchwirtschaftliche | Auszubildende
dungsbetriebe technologen Laboranten gesamt
Mecklenburg-Vorpommern 9 19 21 40
Brandenburg 6 4 9 13
Sachsen-Anhalt 4 17 9 26
Sachsen 9 44 23 67
Thiiringen 2 8 6 14
gesamt 30 92 68 160

Tabelle 4: Zahl der Auszubildenden im 1. Ausbildungsjahr an der MLUA Oranienburg (Stand: 31.12.2022)

Land Anzahl Ausbil- Milch- Milchwirtschaftliche | Auszubildende
dungsbetriebe technologen Laboranten gesamt
Mecklenburg-Vorpommern 8 6 7 13
Brandenburg 2 - 2 2
Sachsen-Anhalt 4 6 2 8
Sachsen 5 16 10 26
Thiringen 1 2 2 4
gesamt 20 30 23 53

5.4 Uberbetriebliche Ausbildung

Im Jahr 2022 fanden 18 Lehrgénge der liberbetrieblichen Ausbildung (UA) statt, davon 9 UA-Lehrginge fiir
Milchtechnologen, 9 UA-Lehrgédnge fiir Milchwirtschaftliche Laboranten.
An der liberbetrieblichen Ausbildung nahmen im Jahr 2022 insgesamt 167 Auszubildende (95 Milchtechno-

logen, 72 Milchwirtschaftliche Laboranten) teil.

Fir die Unterstlitzung der Ausbildung von Milchtechnologen an der MLUA Oranienburg danken wir den

nachfolgend genannten Firmen:

ADM WILD Nauen GmbH; Nauen

AVA-Agrar Verlag Allgdu GmbH; Kempten

B&L MedienGesellschaft mbH & Co. KG; Hilden
Chr. Hansen GmbH; Nienburg

Chemische Fabrik Dr. Weigert GmbH & Co. KG; Hamburg

Condetta GmbH & Co. KG Storck Industrie-Service; Halle (Westfalen)
GEA TDS GmbH; Sarstedt, Blichen und Berlin

iTechnik Obadic; Berlin
Tetra Pak GmbH; Hochh

eim am Main




5.5 Ausbildungsmodule fiir Milchtechnologen

In der Lehrmolkerei werden seit 2013 zusatzliche Ausbildungseinheiten fiir Auszubildende des Ausbildungs-
berufes Milchtechnologe/-in durchgefiihrt. In diesen Ausbildungsmodulen werden Grundkenntnisse und
-fertigkeiten vermittelt, die der Unterstlitzung der betrieblichen Ausbildung im o. g. Ausbildungsberuf gem.
§ 2 der Verordnung liber die Eignung der Ausbildungsstatte fiir die Berufsausbildung zum Milchtechnolo-
gen/zur Milchtechnologin dienen. Im Jahr 2022 nahmen 9 Auszubildende an zwei jeweils zweiwdchigen Aus-
bildungseinheiten teil.

5.6 Zwischen- und Abschlusspriifungen

Die Zwischenpriifung im Jahr 2022 legten 34 Milchtechnologen sowie 24 Milchwirtschaftliche Laboranten ab.
Die Prifungszeit flr die Fertigkeitspriifungen, die in der Lehrmolkerei und in den Lehrlaboratorien der MLUA
durchgefiihrt werden, betragt bei Zwischenpriifungen 180 Minuten. In diesem Zeitraum absolvieren die
Priiflinge jeweils zwei Arbeitsaufgaben, die von den Priifungsausschiissen bewertet werden.

Der Abschlussprifung unterzogen sich 31 Milchtechnologen (davon ein Auszubildender nach zweijahriger
Ausbildungszeit und drei Auszubildende vorzeitig) sowie 27 Milchwirtschaftliche Laboranten (davon ein Aus-
zubildender nach zweijahriger Ausbildungszeit und ein Auszubildender vorzeitig). Die Fertigkeitsprifung soll
die Handlungskompetenz der zukiinftigen Milchtechnologen und Milchwirtschaftlichen Laboranten wider-
spiegeln. Bei Abschlusspriifungen stehen fir die Losung der Prifungsaufgaben 240 Minuten zur Verflgung.
Drei Auszubildende zum Milchtechnologen und zwei Auszubildende zum Milchwirtschaftliche Laboranten
bestanden die Prifung nicht im ersten Anlauf und nutzten das Wiederholungsverfahren zum Bestehen.

Die Verabschiedung der neuen milchwirtschaftlichen Fachkrafte erfolgte nach zweijdhriger pandemiebe-
dingter Unterbrechung wieder in der zur Tradition davorliegender Jahre gewordenen Feierstunde auf Einla-
dung des Fordervereins der MLUA mit der Unterstitzung der Ausbildungsbetriebe. Alle Absolventen der
Abschlusspriifung, die das Ausbildungsziel erreichten, erhielten von der zustandigen Stelle fiir berufliche
Bildung des Landes Brandenburg die Bestatigung liber die erfolgreich gemeisterte Priifung. Die besten Ab-
solventen der Ausbildung wurden feierlich gewiirdigt.

Die jahresbesten Auszubildenden in den milchwirtschaftlichen Berufen werden traditionell mit einer Ehren-
urkunde des Bundesministeriums fiir Ernahrung und Landwirtschaft ausgezeichnet. Unter den ausgezeichne-
ten 32 Jahrgangsbesten waren vier Milchtechnologen und sechs Milchwirtschaftliche Laboranten, die in der
MLUA Oranienburg e. V. die liberbetriebliche Ausbildung absolvierten.

5.7 Externe Qualifizierung nach § 45 (2) BBiG

Im Ausbildungsjahr 2022/2023 begannen funf Teilnehmer (aus drei Bundesldndern, vier Betrieben) den Wei-
terbildungslehrgang zur Qualifizierung von langjahrig beschaftigten Mitarbeitern milchwirtschaftlicher Un-
ternehmen zum Milchtechnologen/zur Milchtechnologin.

Die Aneignung der erforderlichen Kenntnisse erfolgt durch die Teilnehmer weitgehend im Selbststudium.
Aullerdem finden 13 eintdgige Konsultationen in der MLUA statt. In drei einwochigen Praktika in der Lehr-
molkerei erfolgt die Aneignung von Fertigkeiten zur Herstellung von Konsummilch, Butter, Kase und Milcher-
zeugnissen als Vorbereitung auf die Fertigkeitsprifung.

5.8 Molkereimeisterkurs

Im vierten, an der MLUA Oranienburg e. V. stattfindenden, berufsbegleitenden Fortbildungskurs zur Vorbe-
reitung auf die Meisterpriifung fir den Beruf Molkereifachmann/Molkereifachfrau bereiten sich derzeit 11
Teilnehmer (aus 7 Bundesldndern, 9 Unternehmen) auf die im Jahr 2023 stattfindende Molkereimeisterpri-
fung vor. Der Lehrgang in berufsbegleitender Form erlaubt das weitere Engagement der Teilnehmer im Un-
ternehmen und macht eine langfristige Freistellung tGberflissig.



Am Anfang des Jahres 2022 fand der Kurs als Online-Seminar in Form von Zoom-Meetings, spater wieder als
Prasenzveranstaltung statt.

5.9 Weiterbildungsveranstaltungen der MLUA Oranienburg

Die im Jahr 2022 durchgefiihrten Weiterbildungsmallnahmen sind in Tabelle 5 zusammengefasst. Das
Weiterbildungsangebot wurde von 67 Teilnehmern genutzt.

Im ersten Quartal des Jahres 2022 galt noch das Betretungsverbot der MLUA-Gebaude durch Betriebsfrem-
de. Besichtigungen der Lehrmolkerei und der analytischen Abteilungen durch Interessenten sowie Weiter-
bildungsveranstaltungen fanden daher in begrenztem Mal} statt.

Von ausgewadhlten Veranstaltungen sind die Programme im Anhang aufgefihrt.

Tabelle 5: Weiterbildungsveranstaltungen an der MLUA Oranienburg 2022

Ifd. | Thema Zielgruppe Anzahl
Nr. TN
1 | Befdahigungsnachweis zur Probenahme Fahrer der Milchsammelwagen 8
der Anlieferungsmilch (2 Termine, je 1
Tag)

2 | Schulung von Sensorik-Sachverstandigen | Sensorik-Sachverstiandige 30
nach DIN 22935 (2 Termine, je 1 Tag)

3 | Sensorische Schulung von Mitarbeitern Mitarbeiterweiterbildung 9
eines milchwirtschaftlichen Unterneh-
mens (1 Termin, 1 Tag)

4 | Besichtigung der Lehrmolkerei u.a. Studenten, auslandische Fachleute, 20
(4 Termine) Mitarbeiter von Unternehmen

WeiterbildungsmaRnahmen 2022 insgesamt: 4 Themen / 9 Veranstaltungen / 67 Teilnehmer

5.10 Praktikanten an der MLUA Oranienburg

Die im Jahr 2022 durchgefiihrten Praktika sind in Tabelle 6 zusammengefasst. Sie wurden von den Teilneh-
mern in den analytischen Abteilungen als Schilerpraktika, zur Anfertigung einer Masterarbeit, zur berufli-
chen Fortbildung oder zum fachlichen Austausch absolviert. In der Lehrmolkerei gab es zwei Termine fiir die
Durchfiihrung des Labors , Lebensmittelverarbeitung”. Teilnehmer dieser Praktika waren Studenten der Wil-
helm-Blichner-Hochschule. Die angefertigten Praktikumsprotokolle waren priifungsrelevant.

Tabelle 6: Praktikanten an der MLUA Oranienburg 2022 (TN: Teilnehmer)

Praktikanten Praktikumsinhalt Teilnehmer
Schiiler/Fachschiler mikrobiologische Analytik: 5 TN
chemisch-physikalische Analytik: 4 TN 9
Studenten (externe Praxisphase, mikrobiologische Analytik: 1 TN 5

Praktikum, Bachelor- / Masterarbeit) Lehrmolkerei: 4 TN

Milchwirtschaftliche Fachkrafte / mikrobiologische Analytik: 2 TN 2
Laborfachleute




6. Untersuchungstatigkeit
6.1 Aufgaben- und Leistungsspektrum

Die Untersuchungstatigkeit der MLUA dient mit der Erfassung und Bewertung der Qualitat von Milch und
Milcherzeugnissen der Erhaltung und Férderung des Leistungsstandards der Milchwirtschaft.

Die MLUA Oranienburg ist entsprechend der Richtlinie zur Durchfiihrung der Giiteprifungen von Milch und
Milcherzeugnissen fir die monatlichen Giteprifungen (mGP) von Milch und Milcherzeugnissen der Lander
Brandenburg und Berlin auf der Basis bundes- und landesrechtlicher Vorschriften als Uberwachungs- und
Priifstelle tatig. Behordliche Uberwachungsstelle im Sinne der ButterVO ist das Ministerium fiir Landwirt-
schaft, Umwelt und Klimaschutz (MLUK). Fiir die i. A. des Landes Brandenburg durchgefiihrten Prifungen
wird die MLUA Oranienburg vom MLUK projektgefordert. Fiir die Bundeslander Sachsen und Sachsen-Anhalt
ist die MLUA Oranienburg Priifstelle fir die monatlichen Giteprifungen.

Als unabhangiges neutrales Labor ist die MLUA Oranienburg dariiber hinaus i. A. milchwirtschaftlicher Un-
ternehmen, landwirtschaftlicher Betriebe, Institutionen, Behérden u. a. Auftraggebern analytisch tatig.

6.2 Qualitaitsmanagement und Qualitatssicherung
Mit der Akkreditierung nach DIN EN ISO/IEC 17025:2018 durch die DAKkKS Berlin wird der MLUA ihr analyti-

scher Kompetenzstatus bescheinigt.

Die Akkreditierungsurkunde sowie die dazugehorige Anlage ist unter https://www.mlua.de/download.html
(Unterpunkt Urkunden & Zertifizierungen; DAkkS) abrufbar.

Qualitdtssicherung Abt. Chemie/Physik

Die Abteilung Chemie/Physik nahm im Berichtsjahr an 28 Ringversuchen und Laborvergleichsuntersuchun-
gen zur analytischen Qualitatssicherung mit insgesamt 50 Proben (289 Untersuchungen) teil.

Gegenstand weiterer qualitdtssichernder MaRnahmen sind die regelmaRige Mitfiihrung von Referenzma-
terialien und dotierter Proben. Alle Untersuchungen werden grundsatzlich als Doppelbestimmungen ausge-
fihrt.

Im Dezember 2022 wurden im Rahmen des Akkreditierungsaudits folgende Erweiterungen des Untersu-
chungsspektrums erfolgreich akkreditiert:

— Bestimmung von Fett Gber NMR,

— Trockenmasse (Schnellverfahren) tiber Mikrowelle,

— Erweiterung des Anwendungsbereiches ausgewahlter milchwirtschaftlicher Untersuchungsverfahren

auf pflanzenbasierte Lebensmittel.

Eine Ubersicht und weiterfiihrende Informationen iiber diese Neuerungen sind unter folgendem Link auf
unserer Homepage abrufbar: https://www.mlua.de/chemie.html.

Qualitatssicherung Abt. Mikrobiologie

Die mikrobiologischen Priifarbeiten werden durch milchwirtschaftliches Fachpersonal ausgefiihrt. Dabei
werden Plausibilitdt und Validitat jeder dieser Untersuchungen durch umfangreiche prifungsbegleitende
Kontrollen sichergestellt. In Ergdnzung der prifungsbegleitenden qualitatssichernden MaBnahmen wurden
im Berichtszeitraum die unterschiedlichen Priifbereiche liber eine Teilnahme an 31 Ringversuchen mit insge-


https://www.mlua.de/download.html
https://www.mlua.de/chemie.html
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samt 53 Proben und 67 zu untersuchenden Parametern einer Leistungsbewertung unterzogen. Eine Zusam-
menfassung der Ergebnisse ist beim QMB abrufbar.

Im Rahmen der turnusmaRigen Fachauditierung der DAkks GmbH wurde zusatzlich zum bestehenden Me-
thodenspektrum die Verifizierung fiir weitere 7 Verfahren in den Prifbereichen Immunologische Untersu-
chungen zur Bestimmung von Antibiotikarlickstanden und Allergenen in Lebensmitteln mit positivem Votum
gepruft. Nach Abschluss des Verfahrens vervollstandigen diese Untersuchungen das Angebot der akkreditier-
ten Prifmethoden.

Qualitatssicherung Abt. Sensorik

Teilnahme an 3 Ringversuchen zur sensorischen Qualitdtssicherung (Rangordnungsfolgen, Dreiecksprifung,
Aromaerkennung, Beschreibende Priifung mit integrierter Bewertung nach DIN ISO 22935); die Ringver-
suchsliste ist beim QMB abrufbar.

6.3 Umfang der durchgefiihrten Untersuchungen

Der Untersuchungsumfang ist in nachfolgender Tabelle 7 zusammenfassend dargestellt. Die Statistik fir die
Untersuchungen, getrennt nach Fachbereichen, ist in Tabelle 8 aufgezeigt. In der Tabelle 9 sind, ebenfalls
nach Fachbereichen getrennt, die am haufigsten abgefragten Untersuchungen aufgelistet.

Tabelle 7: Untersuchungsstatistik MLUA Oranienburg 2022

Bereich Anzahl Anzahl Untersuchungen
Proben . . . . . . .
Chemie/ Mikrobiologie Sensorik sonstige*) | insgesamt
Physik

monatliche Giteprifung | 3.003 9.492 11.106 2.983 2.383 25.964
(mGP)

- dav. Brandenburg 2.167 5.991 8.798 2.151 2.155 19.095
- dav. Sachsen 608 2.133 1.680 604 0 4.417
- dav. Sachsen-Anhalt 120 720 196 120 120 1.156
- dav. Berlin 108 648 432 108 108 1.296
Auftragsuntersuchungen | 19.674 14.632 33.945 1.156 801 50.534

ohne mGP Sachsen und
Sachsen-Anhalt
Auftragsuntersuchungen | 20.402 17.485 35.821 1.880 921 56.107
mit mGP Sachsen und
Sachsen-Anhalt

Insgesamt 22.677 24.124 45.051 4,139 3.184 76.498
(*: Verkehrsfihigkeit/Deklaration/Bewertungen Priifergebnisse)

Tabelle 8: Untersuchungsstatistik nach Fachbereichen

. Gesamt- Anteil an Untersuchungen
i g Rl untersuchungen
g monatliche Glteprifung Auftragsarbeiten
Chemie/Physik 24.124 39% 61 %
Mikrobiologie 45.051 25% 75 %




Tabelle 9: Untersuchungsstatistik nach Untersuchungszahlen (Anzahl der Untersuchungen > 1000)

11

Chemie/Physik

Mikrobiologie

Parametergruppe und Anzahl Untersuchungen

Parametergruppe und Anzahl Untersuchungen

Asche/anorganische Bestandteile / Spurenelemente

Staphylokokken/Enterotoxine

Fettgehalt, Fettbegleitstoffe, Fettkennzahlen 5.625 Hefen/Schimmelpilze 5.704
Trockenmasse/Wassergehalt 3.978 | Enterobacteriaceae 3.917
Kohlenhydrate 1.293 | keimzahl 7.303
Eiweil’- und Stickstoffverbindungen 2.451 | coliforme Bakterien/E. coli 2.999
Aciditat/spezielle Sauren 1.559 Listerien 3.392
physikalische u. technische Parameter 2.495 | salmonellen 1.704

2.976 1.432

6.4 Monatliche Giitepriifung von Milch und Milcherzeugnissen

Die monatliche Glteprifung von Milch und Milcherzeugnissen an der MLUA Oranienburg erfolgt gemaR
Brandenburger GiPrVO fur das Land Brandenburg/Berlin (Projektférderung) und im Auftragsverfahren fir
die Lander Sachsen und Sachsen-Anhalt nach landesrechtlichen Bestimmungen.

Tabelle 10 weist die Untersuchungsstatistik fir die monatliche Giiteprifung aus.

Tabelle 10: Monatliche Giiteprifung von Milch und Milcherzeugnissen 2022

Probenanzahl
Erzeugnisgruppe Anzahl Proben

BB BE SN ST
Joghurt, Buttermilch, Saure Sahne, Kefir 910 910 0 0 0
Labkase + MolkeneiweiRRkdse 467 217 0 250 0
Butter 638 303 108 107 120
Frischkdse 304 217 0 87 0
nicht fermentierte Desserts 163 163 0 0 0
pasteurisierte Konsummilch / Milch-
mischgetrdanke 341 341 0 0 0
UHT-Konsummilch/Sahne 38 38 0 0 0
Sauermilchkase 38 0 0 38 0
pasteurisierte Sahne 49 49 0 0 0
Milchpulver 37 37 0 0 0
Kochkase/Schmelzkase 18 0 0 18 0
Vorzugsmilch 0 0 0 0 0
Insgesamt 3.003 2.275 108 500 120
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6.5 Auftragsuntersuchungen

Die in Tabelle 9 ausgewiesenen Untersuchungen fiihrt die MLUA schwerpunktmaRig i.A. von milchwirtschaft-
lichen Unternehmen durch. Es wird die Analytikvielfalt vorgehalten, die die MLUA als externes Labor i. R. der
Dienstleistung fiir Unternehmen benotigt (Erstellen von Produktzertifikaten, QS-MaRnahmen, analytische
Begleitung von F/E-Arbeiten, Qualitatssiegel und weitere).

6.6 MLUA - interne Untersuchungen

Zur Qualitatssicherung der wahrend der liberbetrieblichen Ausbildung hergestellten Produkte wurden fol-

gende Prifungen gemaR Beprobungsplan durchgefiihrt:

= Untersuchung auf Enterobacteriaceae, Hefen und Schimmelpilze, E. coli, Gesamtkeimzahl, Koagulasepo-
sitive Staphylokokken, Sporenbildner, pathogene Keime sowie Erhitzungsnachweise von Konsummilch
(Umfang: 193 Untersuchungen an 109 Proben)

= Erhitzungsnachweise von Konsummilch (Umfang: 3 Untersuchungen an 3 Proben)

= Peroxidzahl von Butterschmalz (Umfang: 1 Untersuchungen an 1 Probe)

Des Weiteren wurden

®= in der Lehrmolkerei und den Prifabteilungen monatlich im Rahmen eines Eigenkontrollprogrammes
Hygienekontrollen mittels semiquantitativen Tupfer- und Abklatschverfahren sowie Luftkeimgehaltsbe-
stimmungen durchgefiihrt; zusatzlich erfolgte in der Lehrmolkerei vierteljahrlich ein Listerienmonitoring
(u.a. Gullybereich);

= Rotschmierekulturen fir die Lehrmolkerei und Sauermilchprodukte (mit definierten pH-Werten) fiir die
Sensorikschulung bereitgestellt;

= die Eigenkontrolle des Trinkwassers der Lehrmolkerei / des Internats nach TrinkwasserVO durchgefihrt
und das Duschwasser im Sanitdrbereich auf Legionellen untersucht.

7. Experimentelle Arbeiten (Projektforderung durch das Land Brandenburg)

Projekt A/2022: Nachweis und Aktivitatsbestimmung bakterieller Enzyme mit konsistenzbeein-
flussenden Eigenschaften

Die Nachfrage nach langer haltbaren ungekiihlten Produkten, (Neu)Kombinationen von Milcherzeugnissen
mit anderen Lebensmitteln sowie die Substituierung von Milchinhaltsstoffen fiihrt zur verstarkten Einbin-
dung von Emulgatoren, Stabilisatoren, Verdickungsmitteln in den jeweiligen Rezepturen.

In den zurlickliegenden Jahren wurden mit zunehmender Tendenz Untersuchungsanfragen zur Ursachenana-
lyse von Konsistenzverdanderungen (Viskositatsverlust bis hin zur Verflissigung) vor allem in Desserterzeug-
nissen gestellt. Bakterielle Enzymsysteme, Proteasen/Peptidasen aber auch Amylasen, stehen mit diesem
Fehlerbild dann bereits unter Generalverdacht. Die analytische Ausrichtung ist in der Regel jedoch mikrobio-
logisch und auf den kulturellen Nachweis entsprechender Keimgruppen (Bacillus, Pseudomonaden usw.)
ausgerichtet. Bei einem Nachweis hoher Keimzahlen lassen sich durchaus Ursacheninterpretationen ablei-
ten, bleiben im Nachweis aber indirekt. In vielen Féallen korrelieren die Keimzahlen der untersuchten MO-
Gruppen nicht zum Fehlerbild und lassen entsprechende Fragen ungeklart.

Im Rahmen des Projekts A/2022 wurden daher mit Fokus auf Amylasen verschiedene Zielstellungen verfolgt.
Zuerst erfolgte die Charakterisierung von Bakterienisolaten auf ihre enzymatische Aktivitat mittels Nahrbo-
dentestungen. Hierzu wurden aus der Untersuchungstatigkeit der MLUA Oranienburg e. V. gewonnenen
Isolate, die mit Konsistenzverdanderungen im Produkt assoziiert wurden, auf verschiedenen Nahrbdden auf
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ihr amylolytisches (Abb. 1), proteolytisches und lipolytisches Potential getestet. Da der Fokus im Folgenden
auf dem amylolytischen Potential lag, wurden fiir das weitere Vorgehen Stamme ausgewahlt, die ein charak-
teristisches Potential zur Amylasebildung zeigten. Die ausgewahlten Stdmme wurden in einem Vollmedium
bis zur Stationarphase angereichert. Aus den vorliegenden Zellsuspensionen wurden zellfreie Uberstidnde
hergestellt. Diese enthielten keine Bakterien mehr, jedoch aus den Zellen ins Medium ausgeschleuste
Exoenzyme.

Abb. 1: A) Testung verschiedener
Bacillusstimme auf ihre enzyma-
tische Aktivitat auf Starkeagar; B)
Testung eines zellfreien Uber-
stands auf seine enzymatische
Aktivitat auf Starkeagar. Die en-
zymatische Aktivitat zeigt sich in
diesem Fall Gber die aufgehellte
Zone um die Kolonie bzw. das
Stanzloch.

Daran anschlieBend wurden zwei kommerzielle Testsysteme zum Nachweis bakterieller alpha-Amylase auf
ihre Leistungsfahigkeit und Anwendbarkeit in der Routinenanalytik getestet. Das System , Amylase Test” der
Firma Phadebas AB sowie die ,Amylase SD Methode” der Firma Megazyme Ltd. wurden mit der kommerziell
erhéltlichen a-Amylase-Enzympréaperation ,Termamyl 300L“ der Firma Sigma-Aldrich geprift. Dies erfolgte
zum einen nach Herstellerangaben und zum anderen mit modifizierten Parametern, um die Nachweisgrenze
zu verbessern. Beide Testsysteme beruhen auf einem chromogenen Messprinzip, nutzen aber unterschiedli-
che Substrate zum Amylasenachweis.

Die zuvor hergestellten zellfreien Uberstinde wurden anschlieBend ebenfalls mit beiden Testsystemen ana-
lysiert. Beide Testsysteme konnten a-Amylase-Aktivitit in den zellfreien Uberstinden nachweisen. Es zeigte
sich jedoch, dass die Testsysteme sehr unterschiedlich funktionieren und sich auch die erzielten Ergebnisse
der a-Amylase-Aktivitat, bei Nutzung identischer zellfreier Uberstidnde in beiden Systemen, stark unterschei-
den (Abb.2). Dies kann sowohl mit den unterschiedlich genutzten Substraten der Testsysteme als auch der
Enzymausstattung bzw. Substratspezifitdt der jeweiligen Isolate zusammenhangen.
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W Amylase-Test der Firma Phadebas AB W Amylase SD Methode der Firma Megazyme Ltd.

Abb. 2: Gegeniiberstellung der gemessenen durchschnittlichen a-Amylase-Aktivita-
ten [U/I] zellfreier Uberstande ausgewdhlter Bacillus-Isolate mittels Amylase Test
(Phadebas AB) und Amylase SD Methode (Megazyme Ltd.)
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Dartiber hinaus wurde ein kiinstlich induziertes Schadbild untersucht. Es wurde a-Amylase aus der En-
zympraparation ,Termamyl 300L” in verschiedenen Konzentrationen (30 ng/ml, 300 ng/ml, 3000 ng/ml),
sowie aus zuvor genutzten zellfreien Uberstidnden zu einer Probenmatrix aus Schokoladenpudding dotiert. Es
erfolgte eine visuelle Beurteilung der Viskositatsveranderung der Proben liber den Zeitverlauf, die Messung
der dynamischen Viskositat sowie die Bestimmung der a-Amylase-Aktivitat mittels der zwei zuvor genutzten
Testsysteme.

Die dotierte Probe mit dem hochsten Gehalt an Enzympréparation ,, Termamyl 300L“ verfllssigte sich bereits
Stunden nach der Dotierung. Mit abfallender Konzentration dauerte dieser Vorgang langer. Auch alle mit
zellfreien Uberstanden dotierten Proben verfliissigten sich tiber die Zeit (siehe dazu auch Abbildung 3).

Viskositatsveranderung, visuelle Beurteilung
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Abb. 3: A) visuelle Beurteilung zur Viskositatsveranderung (Verfliissigung) der dotierten Proben in Tagen. ZU =
Zellfreier Uberstand. B) Beispiel Blindprobe (links) und Schokoladenpuddingprobe mit Zusatz von 3000 ng/ml
,Termamyl 300L" (rechts) nach 1 Tag.

Zudem wurde die dynamische Viskositat (MaR fur die Zahigkeit oder Zahflissigkeit einer flieRenden Sub-
stanz) der dotierten Proben mittels Rotationsviskosimeter am 5. Tag nach der Dotierung gemessen. Die Er-
gebnisse befinden sich in Abbildung 4. Die Ergebnisse der dynamischen Viskositat decken sich mit der visuel-
len Beurteilung aus dem vorangegangenen Versuch.

Viskositatsveranderung, Rotationsviskosimeter
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Abb. 4: Mittelwert der dynamischen Viskositat [mPas] der dotierten
Proben mit Zusatz verschiedener Konzentrationen ,Termamyl 300L“
sowie verschiedenen zellfreien Uberstdnden nach 5 Tagen Inkubation
bei Raumtemperatur. ZU = Zellfreier Uberstand

Die dotierten Proben wurden zudem mittels der beiden zuvor verwendeten Testkits der Firmen Phadebas AB
und Megazyme Ltd. auf die entsprechende a-Amylase-Aktivitat untersucht. Leider konnten hierbei keine



15

numerischen Ergebnisse erzielt werden, da die Eigentriibung bzw. Farbung der Probenmatrix sich zu stark
auf das Testsystem auswirkte. Weitere Verdiinnungsschritte, um die Triibung bzw. Farbung zu verringern,
flhrte leider dazu, dass keine a-Amylase-Aktivitdit mehr mittels der Testsysteme nachweisbar war.

Die genutzten Testsysteme sind in ihrer Anwendung einfach. Fiir klare Flissigkeiten, wie z. B. zellfreie Uber-
stande, sind sie gut geeignet, um eine a-Amylase-Aktivitat nachzuweisen. Fir triilbe oder gefarbte Matrices
besteht allerdings weiterhin Entwicklungsbedarf, da hier keine eindeutigen Ergebnisse erzielt werden kon-
nen.

AuBerplanmaRige Projekte im Fachbereich Chemie/Physik

Zur Aufrechterhaltung und Verbesserung der Untersuchungstéatigkeit wurden im Fachbereich Chemie fol-
gende aulerplanmaRige Projekte durchgefiihrt:
— Einflhrung der Continuum-Source-Graphitrohr-AAS zur Bestimmung von Blei, Cadmium, Kupfer,
Mangan und der Hydrid-Technik zur Bestimmung von Arsen;
— Bestimmung des Fettgehaltes mittels NMR;
— Bestimmung der Trockenmasse (Schnellverfahren) Giber Mikrowellentechnik;
— Erweiterung des Anwendungsbereiches der Bestimmungsmethoden fiir Fett, Protein, Kochsalz, Nat-
rium, Lactose, Galactose, Saccharose, Fructose, Glucose, Asche und Trockenmasse auf ,,pflanzenba-
sierte Lebensmittel”.

Die aufgefiihrten Untersuchungsverfahren wurden 2022 validiert und im Dezember 2022 im Audit als ,,ak-
kreditierungsfahig” begutachtet. Einzelheiten zu diesen Verfahren sind auf der Homepage dargestellt
(https://www.mlua.de/chemie.html).



https://www.mlua.de/chemie.html

8. Offentlichkeitsarbeit

8.1 Mitarbeit der MLUA Oranienburg in nationalen Fachgremien und

-verbanden (Stand: Dezember 2022)

Fachgremien / Fachverband Mitglieder

1 ZDM

1.1 ZDM korporatives Mitglied
2 VDLUFA

2.1 VDLUFA korporatives Mitglied

2.2 Ausbildungsausschuss
2.3 Chemischer Arbeitskreis
2.4 Mikrobiologischer Arbeitskreis

Herr Behr
Herr Schlenker
Herr Krowas

3 Interlab
3.1 Interlab korporatives Mitglied
4 DLG

4.1 DLG - allgemein

4.2 DLG - Landesbevollmachtigter fur Berlin-Brandenburg

4.3  Prifbevollmachtigter fir DLG-Qualitatsprifung Saure
Milcherzeugnisse und Dessert

4.4  Prifbevollmachtigter fir DLG-Qualitatsprifung Sah-
neerzeugnisse

4.5  Prifbevollmachtigter fir DLG-Qualitatsprifung But-
ter

4.6  Kommission fiir DLG-Glitezeichen fir Reinigungs- und
Desinfektionsmittel flir die Landwirtschaft und den
Lebensmittelbereich

4.7  DLG-EuroTier-Neuheitenkommission

ordentliches Mitglied
Herr Driemel

Herr Driemel
Herr Driemel
Herr Driemel
Herr Krowas

Herr Krowas

5 Verband der Milchwirtschaftler Berlin-Brandenburg
5.1 Verband der Milchwirtschaftler Berlin-Brandenburg

korporatives Mitglied,

Herr Behr, Herr Krowas, Herr Schlen-
ker, Herr Zimmer, Frau Sauer, Frau
Grundmann, Herr Débler, Herr Drie-
mel, Frau Jager, Frau Jakob, Frau Hosl,
Herr Winkler, Herr Laabs, Herr Neu,
Frau Grund, Frau Urbanczyk

6 Arbeitsgruppen § 64 LFGB

6.1  Keimzahl in Milch

6.2  Hefen und Schimmelpilze

6.3  Chemische und physikalische Untersuchungsverfah-
ren fir Milch und Milchprodukte

Herr Krowas
Herr Krowas

Herr Schlenker

7 Deutsches Institut fir Normung (DIN)
7.1 DIN - allgemein
7.2 Arbeitsausschuss: Milch und Milchprodukte / Pro-
benahme und Untersuchungsverfahren
Arbeitsgruppe Chemie
Arbeitsgruppe Mikrobiologie
7.3  Arbeitsausschuss: Validierung mikrobiologischer Ver-
fahren

ordentliches Mitglied

Herr Schlenker
Herr Krowas

Herr Krowas
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8 Priifungsausschiisse
8.1  Milchtechnologen Frau Sauer, Frau Grundmann, Herr
Zimmer, Herr Dobler
8.2  Milchwirtschaftliche Laboranten Herr Behr, Frau Hosl, Frau Jakob, Herr
Lietz
8.3  Molkereimeister Herr Krowas, Herr Behr, Frau Grund-
mann
9 Verband zur Forderung der Agrar- und Erndhrungswirtschaft des Landes Brandenburg e. V.
9.1 Verband zur Férderung der Agrar- und Erndhrungs-
wirtschaft des Landes Brandenburg e. V. korporatives Mitglied
10 Arbeitsgemeinschaft der GACH Milch und Milchprodukte
10.1 Arbeitsgemeinschaft der GdCH Milch und Milchpro-
dukte Herr Schlenker
11 Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im 6kologischen Landbau e. V. (VHM)
11.1 Verband fiir handwerkliche Milchverarbeitung im
Okologischen Landbau e. V. (VHM) Fordermitglied
12 Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEI)
12.1 Forschungskreis der Erndhrungsindustrie e. V. (FEI) ordentliches Mitglied

8.2 Veranstaltungen

Internationale DLG-Qualitdtspriifungen
Midirz bis Mai 2022 in Oranienburg; November 2022 in Oranienburg und Gau-Bickelheim
Von Marz bis Mai 2022 (Frihjahrspriifung) sowie im November 2022 (Herbstpriifung) fanden unter der fach-

lichen Leitung von Herrn Gregor Driemel die DLG-Priifungen von Sauren Milcherzeugnissen und Desserts,

Sahne und Sahneerzeugnissen sowie Butter und Butterzubereitungen statt.

Insgesamt lagen 295 Proben im Frihjahr sowie 423 Proben im Herbst auf.
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Die Brandenburgische Landwirtschaftsausstellung im Mai 2022 sowie das Oranienburger Milchforum im No-
vember 2022 fielen leider pandemiebedingt aus.

8.3 Veroffentlichungen, Vortrage, Presse

= Jahresbericht MLUA Oranienburg
=  Seminarmappen mit Vortragen / Beitrdgen zu den Weiterbildungsveranstaltungen

Sensorikschulung

Schulungen der Milchsammelwagenfahrer
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Es ist mir an dieser Stelle ein Beddrfnis, allen Forderern und Forderern der MLUA Oranienburg Dank zu sagen
fiir die Unterstltzung und das entgegengebrachte Vertrauen. Mein Dank gilt den Agrarministerien der Lan-
der Brandenburg, Sachsen, Sachsen-Anhalt, Berlin, Mecklenburg-Vorpommern und Thiringen, den milch-
wirtschaftlichen Fachverbdnden, den Mitgliedern des Vereins, dem Fachbeirat der MLUA Oranienburg, den
milchwirtschaftlichen Unternehmen und der Zulieferindustrie fir die konstruktive Zusammenarbeit.

g

~ ( P 3
L,.C’ § _‘,\( .é’\/\

Oranienburg, 31.12.2022
Dipl.-Biol. Michael Behr






W L U QORAIENBURG

Wiederholungslehrgang

zur Verlangerung der Giiltigkeitsdauer des Befahigungsnachweises

08.00 Uhr bis 09.30 Uhr Arbeitsaufgaben des MSW-Fahrers unter
Berlicksichtigung aktueller Probleme bei der
Milchsammlung

09.30 Uhr bis 09.50 Uhr Pause

09.50 Uhr bis 10.35 Uhr Ergebnisse der Milchglitepriifung in Brandenburg
im Jahr 2019

10.45 Uhr bis 11.45 Uhr Anforderungen des Lebensmittelhygienerechtes an
die Produktion und Qualitat von Rohmilch /
Hygienische Anforderungen an Personal und
Ausristung bei der Milchsammlung

11.45 Uhr bis 12.00 Uhr Ausgabe der verlangerten Befahigungsnachweise

Schulungsort: MLUA Oranienburg e. V., Sachsenhausener Stral3e
7 b, 16515 Oranienburg - Klassenraum 1 (2. Etage,
Laborgebaude)



Schulung und Eignungstest von Prifpersonen
fur Milch und Milcherzeugnisse nach DIN ISO 22935

Leitung: Herr Driemel, MLUA Oranienburg e. V.
10.00 Uhr  Allgemeine Grundlagen der Sensorik
> Sinnesphysiologie
> Kriterien und Anforderungen an Prifraume und Prifpersonen
> Sensorische Prifverfahren und deren Anwendungsmaglichkeiten

11.15 Uhr  Sensorische Ubungen

> Erkennen von Grundgeschmacksarten

» Erkennen von Riechstoffen

11.30 Uhr  Pause
11.45 Uhr Qualifikationstest nach DIN

> Erkennen von Riechstoffen
> Erkennen der Grundgeschmacksarten
> Rangordnungsprifungen
> Unterschiedsprufungen
13.15 Uhr  Mittagspause
14.00 Uhr  Qualifikationstest nach DIN Teil 2

> Beschreibende Prufung mit integrierter Bewertung

15.45 Uhr  Abschlussgesprach / Ubergabe Teilnahmezertifikat
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