Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Dienstag, 15.09.2026

Online-Workshop ,,Poster Pitch™:Vorstellung und Diskussion der Posterauswahl
findet ausschlieBlich online statt

Moderation: K. Riehn, Hamburg / P. G. Braun, Leipzig / C. Guldimann, Minchen

14:00

14.20
14:30

15:00
14:30

15:40
16:00

Poster 1-3 & Diskussion

Unterscheidung der physikochemischen und mikrobiologischen Eigenschaften unterschiedlicher Muskeln des
Rinderschlachtkdrpers bei Verwendung als Frischfleisch und nach Verarbeitung zu Rohwrsten V. Schlierkamp

Importe von zusammengesetzten Erzeugnissen in die EU - ein Uberblick tiber den rechtlichen Rahmen K. Remm
Microbiological quality of raw milk sold through vending machines on farm level in Switzerland . Barmetiler
Pause / Ubergreifende Diskussion

Poster 4-6 & Diskussion
Wirksamkeit von Desinfektionsmitteln gegen Clostridiensporen im Lebensmittelbereich 5. Dorn-In
Containern und Co. — Untersuchungen zur Sicherheit und Qualitit geretteter Lebensmittel A. 5. Braun

Synergistisches Potenzial von Bakteriophagen und einem Bacteriocin aus Bacillus velezensis gegen Listeria
monocytogenes und Salmonella Typhimurium in Fllssigkultur und gehacktem Schweinefieisch S. G. Batman

Pause / Ubergreifende Diskussion
Poster 7-9 & Diskussion

Impact of Drying Conditions on Okara and Rapeseed Cake Proteins' Techno-Functional Characteristics and
their Consequences for the Stability of the Food System V. Glizel

Mikrobiologische Qualitit sowie technologische und sensorische Eigenschaften von Sous Vide-gegarten
Hamburgerpatties aus Rinder- bzw. Schweinehackfieisch A. Riewerts

Bacillus thuringiensis on minimally processed fresh produce at refail level C. Schmidt
Abstimmung Posterpreise

Ende
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Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Dienstag, 22.09.2026

Praxis-Workshop ,Aktuelle Fragen zum Export von Lebensmitteln®
Raum: Saal Werdenfels — findet ausschlieBlich vor Ort staft

Moderation: S. K. Lhafi, Berlin

BLOCK I:Vortrdge und Diskussion

09.00 Aufgabenteilung im Bereich Exportangelegenheiten und Aktuelles aus dem Bundesamt flir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit 5. K. Lhafi, Berlin

09.20 Schwerpunkt Agrarexport: die neue Agrarexportstrategie des BMLEH und Veterindrverhandlungen
im Lichte aktueller Tierseuchen K. Schumann, Berlin

09.40 Allgemeine Hinweise zur Zertifizierung . Schollmeyer, Berlin

10.00 Sonderfdlle der Zertifizierungspraxis C. Berg, Mainz

10.20 Diskussion

10.30 Pause

10.50 Export in die V.R. China: Ausfihrungshinweise und Aktuelles zum Registrierungsverfahren £ Priegniiz, Berlin

11.10 Erfahrungen bei der Uberpriifung der speziellen chinesischen Anforderungen im Rahmen der
Registrierung von Betrieben G. van Mark, Oldenburg

11.30 Diskussion

11.40 Inspektionsreisen durch Drittldnder —
Hinweise zur Vorbereitung, Durchfiihrung, Nachbereitung V. Tronich, Stutigart

12.00 Let"s talk E-CERT: Von Papier zu digital — Die neue e-Zertifizierung fr den Export 5. Schlitt, Minchen
12.20 Diskussion

BLOCK II: weiterfiihrender fachlicher Austausch
12.30 Vorbereitung, Durchfiihrung und Nachbereitung von Drittlandaudits IVl Schellen, Berlin /M Tronich, Stutigart

Listungsverfahren und Anforderungen an die Betfriebe (Schwerpunkt Export in die Volksrepublik China)
B. Laschinski, Berlin / F. Priegnitz, Berlin / S. K. Lhafi, Berlin / G. van Mark, Oldenburg

E-CERT: prakfische Vorstellung der Webanwendung A. Roth Gulden, OberschlelBheim /S Schiift, Minchen
Zertifizierung fr den Export K.Schumann, Berlin /K Schollmeyer, Berlin / C. Berg, Mainz
13.00 Workshopende
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Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Dienstag, 22.09.2026 - Fortsetzung

14.00

BegriBung und Eréffnung der Tagung

Vortrdge Lebensmittelrecht
Raum: Saal Werdenfels

Moderation: E. Ernst, Stuttgart / M. Langen, Neukirchen-Viuyn

14.25
14.45
15.15
15.40
15.55
16.15
16.30

16.45
17.00
17.15
17.30

17.45
17.45
18.00

Die digitale und vernetzte Zukunft der Lebensmittelliberwachung E. Hounhorst

Rechtsrahmen zum Einsatz von digitalen Systemen bei amtlichen Kontrollen im Schlachthof P Sieinig
Pilotstudie zum Einsatz digitaler Systeme in der Fleischuntersuchung L. 5. \West /A Hiller

Diskussion

Pause

Update Separatorenfieisch H. Koerfer

Bakteriophagen in der Lebensmittelproduktion — eine rechtliche Einordnung:
Sichtweise des EuGH, der EU-Kommission und der EFSA V. Kraus

Lebensmittelsicherheitskultur — Rechtliche (Mindest-) Anforderungen und Grenzen H. Schollmann
Diskussion
Rechtliche Herausforderungen bei der Abgabe verderbnisbedrohter Lebensmittel im Einzelhandel V. Grube

Aktueller Sachstandsbericht aus dem Fachausschuss ,Fleisch und Fleischerzeugnisse™
der Deutschen Lebensmittelbuchkommission V. Upmann

Bericht aus dem ALTS H. Kirchhoff (Online-Zuschaliung)
Diskussion
Get together und Er6ffnung der Posterausstellung
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Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Mittwoch, 23.09.2026

Vortrage Lebensmittelhygiene
Raum: Saal Werdenfels

Reinigung & Desinfektion / Umwelt

08.30

08.50

09.10
09.30

09.50

10.10

Reinigung und Desinfektion in Lebensmittelbetrieben -
das ungeliebte Stiefkind im Lichte der Uberwachung V1. Bucher

Desinfekfion in Lebensmittelbetrieben: Aktuelle Herausforderungen
aus Sicht der Zulassungsbehdérde A. Boulaaba

Persistence and phenotypic heterogeneity of Bacillus cytofoxicus in food processing environments D. Eifer

Umweltmikrobiome und der Nachweis von Lisferia spp. in Fleischverarbeitungsbetrieben:
Ergebnisse aus einer einjahrigen Studie J. Broun

Mikrobiologischer Status und Haltbarkeit von online vertriebenem Raucherfisch aus kleinen
regionalen Erzeugerbetrieben — eine Bestandsaufnahme H. Mitierer-Istyagin

Pause

Lebensmittelsicherheit / Pathogene

10.40

11.00
11.20

11.40
12.00
12.20
13.50
14.00
14.10

Verzehrfertig zubereitete Speisen zur direkten Abgabe vor Ort —
Ergebnisse der Schwerpunkfaktion A-700 seit 2021 . Mot

Neue Aspekte bei der mikrobiologischen Risikobewertung von Sduglingsanfangsnahrung A. Buschulie

Vorkommen von Shiga-Toxin bildenden E. coliin Mehl -
Ergebnisse aus Stufenkontrollen in Getreidemdhlen 1. Priser /D Made

Evidence from confirmed outbreaks to support a Listeria monocytogenes attribution model £ DelVlartin
Balancing food safety and sustainability: trade-off risk assessments and predictive modeling . Johler
Mittagspause

Verleihung des Wissenschaftspreises der Heinrich-Stockmeyer-Stiftung

Vergabe der Posterpreise

Das VMFT-Service Center J. Aschenbach
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Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Mittwoch, 23.09.2026 - Fortsetzung

Vortrage Lebensmittelhygiene — Fortsetzung
Raum: Saal Werdenfels

Pflanzenmatrix

14.20
15.00

15.20

15.40
16.00

16.20

16.50

Keynote: Haben tierische Lebensmittel ausgedient? \W. \Windisch (Online-Zuschaltung)

Einfluss des Ersatzes von Fleisch und Fett durch die Mikroalge Chlorella und Spirulina auf die
physikochemischen und mikrobiologischen Eigenschaften von Schweine-Briihwurst C. Krischek

Erzeugung von pflanzlichen Lebensmitteln — Erfahrungen aus den Audits der Europdischen
Kommission als nationaler Sachversténdiger D. Vdde

Pause

Aeromonads in the food chain: Plant materials as a target for the recovery and characterisation of
isolates potentially posing a threat on public health J-A Hommer

Aktuelles aus der horizontalen Standardisierung Mikrobiologie der Lebensmittelkette —
Bericht von der ISO/CEN-Sitzung Juni 2026 5. Gerien /T Albert

Mitgliederversammlung der DVG-Fachgruppe. Lebensmittelhygiene™
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66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Donnerstag, 24.09.2026

Vortrage Milchhygiene

Raum: Saal Werdenfels

Anmoderation: P Braun, Leipzig / M. Plbtz, Hannover

Podiumsdiskussion
Moderation: C. Kircher, Quakenbriick

09.10
10.40

Quo vadis Milch? A. Kohl /Vertreter:in der Milchindustrie /A, Wehrend
Pause

Vortriige Milchhygiene
Moderation. E. Usleber, GieBen / N. JeBberger, Hannover

11.00

11.10

11.20
11.30
11.40

11.50
12.05

Transfer von Tropanalkaloiden aus naturlich mit Stechapfel (Datura stramonium)
kontaminierter Maissilage in Kuhmilch J. Lamp, Kiel

Zwischen Produktqualitdt und Abgabepraxis: Hygienerisiken bei Rohmilchautomaten in Nordrhein-Westfalen
C. Rehagel, Ménchengladbach

Diskussion
Mikrobiologische Qualitdt von aufgeschlagener Sahne mit dem Fokus auf Enterobakterien J. C. Bracke, Holle

Mikrobiologische Untersuchung von Speiseeis in Niedersachsen —
Ergebnisse und Anwendung der DGHM-Werte 5. Thielke, Hannover

Diskussion
Mittagspause
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Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Donnerstag, 24.09.2026 - Fortsetzung

Vortrage Fleischhygiene
Raum: Saal Werdenfels

Moderation: N. Sudhaus-Jérn, Hannover

13.45

14.00

14.15
14.25
14.40
14.55
15.06

Hierarchien in der Tiermedizin? Wie amtliche Tierérzt:innen in Osterreich die Schlachttier- und
Fleischuntersuchung professionsintern wahrnehmen und bewerten J. Karg, Wien (A)

Nachweise zoonotischer Erreger bei Waschbdren aus Brandenburg und Sachsen-Anhalt im Kontext
der Fleischhygiene C.-\. Schobel, Berlin

Diskussion

Salmonella Dublin Aktionsplan in Rinderbestdnden P Pless, Groz (A)

Reinigung und Desinfektion von Tiertransport-LKW am Schlachthof V. grofe Kamphake, Vechia
Diskussion

Pause

Moderation: L. Ellerbroek, Berlin

15.30

15.45-

16.00
16.10
16.25

16.40
16:55
17.00

Reduktion des Probenumfangs fir die Bakteriologische Fleischuntersuchung -
Was wirden wir tbersehen? . Langkabel, Berlin

Hygienischer Status von Leber G. Nather, Defmold
Diskussion
Mobile Teilschlachtanlage, was ist das? V. Mayer, Minchen

,Hofnahe Schlachtung im Dialog™ - ein Online-Schulungskurs zur Schlachtung im Herkunftsbetrieb
fur Tier@rzt:innen, Landwirt:innnen und Fleischer:innen A. Barhoum (Leipzio)

Diskussion
Pause
Mitgliederversammlung der DVG-Fachgruppe ,Fleischhygiene™
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66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Donnerstag, 24.09.2026 - Fortsetzung

Praxis-Workshop ,Einsatz der NGS in der Lebensmitteliiberwachung -
von der Ausbruchsaufkl@rung bis zur Prdvention™

Raum: Zugspitze - findet ausschlieBlich vor Ort statt

Moderation: U. Busch, OberschleiBheim / M. Wagner, Wien (A)

14.00

14.30

15.10
15.20
15.45

16.15

16.45
17.00
20.00

Einfiihrung

Nexi-Generation Sequencing in der Praxis: vom Wetlab Uber die bioinformatische Auswertung zu
Profilvergleichen F. Schedel / N. Bretschneider, OberschleiBheim

Ausbruchsaufklérung

Ausbruchsaufklérung in Deutschland am Beispiel von Bayern L. VesselhduBer, OberschleiBheim
Ausbruchsaufklérung in Osterreich C. Kormschober, Wien (A)

Diskussion

Pause

Praxisbeispiele

Environmental monitoring und NGS-basierte Ausbruchsuntersuchungen? C. Guldimann, Minchen

Erfahrungen zur Anwendung der Genotypisierung von Listeria monocytogenes in Zusammenarbeit mit den
Vor-Ort-Behdrden 1. Priser, Holle

Ausbriiche

Salmonellen in Nuss-Nougat Creme: Ausbruchsuntersuchungen 2026 an NRL fir Salmonella
M. Lamparter, Berlin

Listerienausbruch mit Kaymak V. \Wagner, Wien

Listeria monocytogenes in Enoki-Pilzen — mdgliche Gesundheitsgefahr durch ein exotisches Trend-Lebensmittel
B. Blhrle, OberschleiBheim

Diskussion
Ende
Gesellschaftsabend
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Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Freitag, 25.09.2026

Praxis-Workshop
.Neue Lebensmittelsysteme — Chancen und Herausforderungen™
Raum: Saal Werdenfels — findet ausschlieBlich vor Ort staft

Moderation: W. R. Stenzel, Berlin

08.30
09.05
09.30
09.55
10.15
10.40

11.10

Einfihrung: Status quo - Trends — Perspektiven H. Daniel, Minchen

Zellbasiertes ,Fleisch™ V. Ronfgen, Dummerstort

Technologie und Trends bei Herstellung pflanzenbasierter Erzeugnisse 1. Aussieker, Lemgo
Pause

Krankheitsausbriche und Risiken in Verbindung mit Milchersatzprodukten C. Reckzeh, Berlin

Haferdrink, Sojaghurt und Co. -
pflanzliche Milchalternativen im Fokus des Landeslabors Berlin-Brandenburg L. \Wagner, Berlin

Ende
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Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Nachweis von Anfibiotikartickstéinden in Anlieferungsmilch aus Milchviehbetrieben
in der thrakischen Region der Turkei: Limitationen der routinemdBigen Rickstandskontrolle

Membranschdden, Entzindung und Apoptose in Darmepithelzellen nach Behandlung mit
Bacillus cereus Enterotoxinen

Microbiological quality of plant-based milk-alternative products collected at retail level in Switzerland

Charakterisierung und antimikrobielle Eigenschaften eines Breitspekirum-Bakteriozins
aus Bacillus velezensis 23B2.3

Mikrobiologische und physikalisch-chemische Charakferisierung von Fleischprodukten und veganen Fleischalternativen:
Eine vergleichende Studie

Synergistisches Potenzial von Bakferiophagen und einem Bacteriocin aus Bacillus velezensis gegen
Listeria monocytogenes und Salmonella Typhimurium in FlUssigkultur und gehacktem Schweinefieisch

Einzelphagen-Evolution zur Erweiterung des Wirtsspekirums von drei Phagen fur eine effektive Biokontrolle von
E. coliund Salmonella

Unterschiede in der Stressantwort auf Salzs@ure und Gallensdure sowie in der Pathogenitat von
Campylobacter coli Clades

Foodborne intoxication most likely linked to Bacillus cereus in a school canteen hot ready-fo-eat meal

Genomic characterization of Klebsiella spp. from bovine mastitis in Switzerland:
dissemination of a conserved, highly transmissible lac+ fec+ plasmid drives burden of disease

Wirksamkeit von auf Zinkoxid basierenden Beschichtungen auf Edelstahl gegen die Bildung von Biofiimen

Verbraucheraufklérung zur Stérkung der Konsumkompetenz als essentielles Schutzinstrument Informationsoffensive
des Landesamtes fur Gesundheit und Soziales auf der 100. Griinen Woche 2026

Aktuelles aus dem DVG Arbeitskreis ,Lehre in den lebensmittelhygienischen Fdchern
der deutschsprachigen Lander®

Containern und Co. - Untersuchungen zur Sicherheit und Qualitdt geretteter Lebensmittel

To be, or not to be: Impact of fosfomycin resistance gene-variants in Vibrio

Menschlich wirkend, aber riskant? — Auswertung von KI-Antworten auf verbrauchernahe Fragestellungen
Food Defense als ein Aspekt zur Stérkung der Resilienz der Lebensmittelkette

Assessment and improvement of the microbiological safety of vegan cheese based on faba beans
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Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Protozoen als Ausltser lebensmittelbedingter Krankheitsausbriiche - eine Medienrecherche
Wirksamkeit von Desinfektionsmitteln gegen Clostridiensporen im Lebensmittelbereich
Wer kennt die Siegel? Verbraucherwissen zum Thema geschiitzte geographische Angaben (Geoschutz)

Biopsychosoziale Belastungen im Veterindrdienst — Ergebnisse einer standardisierten Umfrage unter
amtlichen Tierdrzt:innen und Fleischassistent:innen im Veterindrdienst

Unfersuchungen zum Nachweis von Alaria-alata-Mesozerkarien (Dunckerscher Muskelegel) in Waschbdren
(Procyon lofor) in Sachsen

Etablierung einer Real Time-PCR Singleplex Methode zur Bestimmung der Tierarten
Buffel, Rind, Schaf und Ziege in Milch, Milcherzeugnissen und Kése

Zur Mikrobiologie von rohen, getrimmten Westafrikanischen Riesenschnecken
(Archachatina marginata marginata)

Einfluss verschiedener Haltungsformen auf die hygienische und technologische Qualitdt von Schweinefieisch

Impact of Drying Conditions on Okara and Rapeseed Cake Proteins’ Techno-Functional Characteristics and their
Consequences for the Stability of the Food System

Fehler erkennen, Diagnostik sichern: Visualisierung kritischer Schritte der Trichinella-Unfersuchung
Krdfte bindeln bei Listeriose-Ausbruchaufsklérung: FT-IR Spekiroskopie und Gesamtgenomsequenzierung

Projekivorstellung ReFlame — Evaluierung eines zweiten Abflammens zur Minimierung von Kreuzkontaminationen
auf Schweineschlachtkdrpermn

Erfassung des Fortbildungsstandes der Gegenprobensachverstindigen im Land Berlin
Methodenvergleich zur Bestimmung des Residualblutgehalts in der Muskulatur: HPLC versus ELISA
Innovatives Reinigungs- und Desinfektionskonzept von Fahrzeugreifen und Schuhsohlen

Aufdeckung der Mechanismen der Phagenresistenz von Bordetella avium und Zusammenhang mit der
Antibiotikaempfindlichkeit

Nutrient Conditions Shape cytK1 Expression Dynamics and CytK 1 Toxin Output in Bacillus cyfotoxicus
Die Entwicklung der MoSA-App als organisatorische Hilfe bei mobilen Schlachtungen

Vom Horsaal zur Praxis: Die Fleischhygiene-Lehre an der Freien Universitdt Berlin
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Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Evaluierung unterschiedlicher DNA-Extraktionskits zur Charakterisierung der Mikrobiota von Blattsalaten
Bacillus cereus eine Gefahr im Haushalt? Im Fokus: Zubereitung von Misli

Schafschlachtung im Herkunftsbetrieb —
Untersuchungen zur Stressbelastung von Schafen vor der Schlachtung

Entwicklung und Validierung eines Nachweisverfahrens flr Toxoplasma gondiiin Fleisch mittels
Loop-Mediated Isothermal Amplification

Whole-genome sequence-based surveillance of human clinical Listeria monocytogenes isolates from Switzerland,
2019-2024

Gas Stunning Treatments Affect Salivary Metabolomes in Slaughter Pigs
Schlachthofpraktikum im Fokus: Bundesweite Befragung zur Wahrnehmung, Erwartung und Vorbereitung

No evidence for highly pathogenic avian influenza HSN1 virus in direct-to-consumer raw
cow's milk samples in Switzerland

Microbiological quality of raw milk sold through vending machines on farm level in Switzerland

Per- and Polyfluoroalkyl Substances (PFAS) in Raw Milk from Milk Vending Machines in Switzerland
Alles Bio oder was? Das Oko-Kontrollverfahren in Berlin, Ergebnis einer Informationsoffensive 2026
Levurozide und fungizide Wirkung einer Plasma-aktivierten Fllssigkeit auf Stahlkeimfrégern
Mikrobiologische und mykotoxikologische Untersuchung von veganen Kdsealternativen

Importe von zusammengesetzten Erzeugnissen in die EU — ein Uberblick tber den rechtlichen Rahmen

Mikrobiologische Qualitét sowie technologische und sensorische Eigenschaften von Sous Vide-gegarten
Hamburgerpatties aus Rinder- bzw. Schweinehackfieisch

Komplexe Anforderungen fiir eine fehlerfreie Drittlandslistung —
am Beispiel der erneuten Listung fur den Export in die Republik Korea

Risikoorientierte Uberwachung von geschiitzten geographischen Herkunftsbezeichnungen und
traditionellen Spezialitdten in Berlin zum Schutz vor Missbrauch und Nachahmung

Trichinenuntersuchung - ein unverzichtbarer Bestandteil des prdventiven Verbraucherschutzes

Deciphering the genetic basis of peracetic-acid stress tolerance in Listeria monocytogenes EGD-e through
transposon-insertion sequencing and targeted mutagenesis

Mikrobiologische und sensorische Eigenschaften von Hafer-Mehlwurm-Keksen
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Lebensmittelhygiene

66. Arbeltstugung

des Arbeitsgebietes Lebensmittelsicherheit und Verbraucherschuiz

Poster — Fortsetzung aiphabetisch nach Nachnamen

Enterobacteriaceae in Speiseeis: Vorkommen, Bewertung und Perspektiven £ Sowall ef ol

Toxigene Staphylococcus aureus aus Lebensmittelproben der amtlichen Uberwachung -
Charakterisierungsuntersuchungen am NRL-Staph S. Schaarschmid? et al.

Vorkommen von Mykotoxinen in Kdsesorten mit pflanzlichen Kdsetoppings D. Schale ef al.

Unterscheidung der physikochemischen und mikro-biologischen Eigenschaften unterschiedlicher Muskeln des
Rinderschlachtkdrpers bei Verwendung als Frischfleisch und nach Verarbeitung zu Rohwdirsten V. Schlierkamp et al.

Growth and survival of foodborne pathogens in household-fermented soy-based yoghurt alternatives C. Schmidi et al.
Bacillus thuringiensis on minimally processed fresh produce at refail level C. Schmidi ef al.

Das Medium ist entscheidend: Hemmung von Salmonella Enferitidis durch Lactobacillus spp. G. Shakeri ef al.

Einfluss des Garverfahrens auf die sensorische Beschaffenheit von Blffel- und Rindfleisch L. Siekmann ef al.

Systematic literature review to determine existing data on the growth of Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods
performed based on the European Union Reference Laboratory (EURL) Lm Technical Guidance Documents A. Singer et al.

Verifizierung der Reinigungseffektivitdt in der Fleisch- und Milchverarbeitung: Praktische Anwendung des
Gesamt-Adenylat-Tests (A3) zur Allergen-Kreuzkontaki-Prdvention S. Speidel

A cross-sectional survey of foodborne pathogens in ice cream originating from Swiss farms S. Tresch et al.
Legionellen-Untersuchungen in Warmwasserproben der Schweizer Armee 2010-2025 P. Tschannen ef al.
Fleischkése - je blauer desto grauer? V. Upmann et al.

Einfluss GuBerer Faktoren auf die Wirksamkeit von Plasma akfivierter Flussigkeit (PAL) im Vergleich J. Vohle ef ol.
Nutzung und Reinigung von personlichen Mehrwegtrinkflaschen K. . \Wangler et al.

Vergiftung mit dem Mykotoxin 3-Nitropropionsdure ausgeldst durch kontaminiertes Kokoswasser
aus einer Trinkkokosnuss V. \Wenning et al.

Antibiotic reduction and beyond: Effects of alternative interventions on animal health and welfare in
livestock production V. \Westermonn ef al.

Ganzgenomsequenzierung von Listeria monocytogenes Isolaten zur Untersuchung der
Produktionshygiene in einem Betrieb A. \Wohike et al.

Keimzahlbestimmung von Leuconsostoc carnosum mittels gPCR in Kochschinken
aus dem Einzelhandel N.\Woltmaonn et al.
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