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e DIL Flyer: ,Erhitzen von Lebensmitteln: Produktqualitat - Analytik / Prozess / Rohstoff
(Acrylamid)®, Quakenbriick, 2003

e DIL Flyer: ,Heating of Food: Product quality - EQuipment / Process / Raw Material
(Acrylamide) “, Quakenbriick, 2003

Leitfaden, Empfehlungen

e Codex Alimentarius Commission: Proposed draft code of practice for the reduction of
acrylamide in food (N06-2006)

e EU, DG XII: Toolbox System for Reduction of Acrylamide: Reduction of Acrylamide in Fried
Potato Products Potato Crisps. Quelle:
http://ec.europa.eu/food/food/chemicalsafety/contaminants/acrylamide/crisps-EN-final.pdf

e Eisenbrand, G.; Engel, K.-H.; Grunow, W.; Hartwig, A.; Knorr, D.; Knudsen, I.; Schlatter, J.;
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Benefits and Risks. Deutsche Forschungsgemeinschaft (DFG) Symposium, Senate
Commission on Food Safety (SKLM), Wiley-VCH Verlag, Weinheim, Germany, ISBN 978-3-
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Vortridge und Berichterstattung vor Fachgremien und der Offentlichkeit

* Berichterstattung Uber die aktuellen Projektergebnisse auf dem Statusseminar am
05.05.2004 in Bonn und auf der Abschlussveranstaltung des Projektes am 20.10.2007
ebenfalls in Bonn mit Gasten aus Politik, Wissenschaft, Lebensmittelliberwachung und
Verbraucherschutz

e Berichterstattung auf den jahrlichen Sitzungen des Vereins der Forderer des Hans-Dieter-
Beelitz-Institutes fir Mehl und EiweiBforschung (30.3. 2004) und des Institutes fir
Lebensmittel- und Umweltforschung e.V. Nuthetal (10.09.2004, 11.04.2006)

e Eisenbrand, G. (2004) Konzentrations-Wirkungsbeziehungen von Acrylamid und Glycidamid
im Modell Humanblut. Berlin: Colloquium ,Acrylamide in Food", Bundesinstitut fur
Risikobewertung (BfR), 25.10. 04

e Baum, M. (2005) Genotoxicity of acrylamide and glycidamide in human blood.
Kaiserslautern: Workshop flir Delegation des Chinese National Institute of Nutrition and

Food Safety und des Chinese Center for Disease, Control and Prevention, TU Kaiserslautern,
06.06.05

Workshops, Praktika, Hochschulkurse

e Einfihrung in die industrielle Snackherstellung, Workshop an der Zentralfachschule der
Deutschen SiuBwarenindustrie, Solingen, 05.-07.10.05

e Introduction to the Industrial Manufacturing of Snacks, Workshop an der Zentralfachschule
der Deutschen SiBwarenindustrie, Solingen, 24.-26.10.07

*  Weiterbildung ,Fachtoxikologe/Fachtoxikologin DGPT"; Kurs:
Lebensmittelsicherheit/Lebensmitteltoxikologie™, TU Kaiserslautern, 06.-09.10.2003 und
11.-13.04.2005

Messen, Ausstellungen

e IBA 2006 Minchen Leistungsangebot zur Beratung von Industrieunternehmen vor Ort zur
Reduktion von Acrylamid

Seminare fiir Fachpersonal, Schulungen, Lehrgdnge

* Haase, N.U. (2003) Acrylamid und Co. - Vertiefende Betrachtung. Magdeburg: Seminar V
362 fur Berater/innen und Referenten/innen der Verbraucherzentralen, 04.02.03

*  Fischer, T; Springer, M. (2003) Acrylamid in Lebensmitteln. Bergholz-Rehbrticke:
Qualitatssicherer-Tagung der VK-Mihlen AG, 20.11.03

e Tietz, U., Lehrack, A. (2005) Acrylamid - Bildung bei der Herstellung von Backwaren und
dessen analytische Nachweisflihrung. Bergholz- Rehbriicke: Seminare Technischer Backer
2004 und 2005

e Tietz, U., Lehrack, A., Habel, A. (2004) Acrylamid in Backwaren - eine Bestandsaufnahme.

Bergholz-Rehbriicke: Seminar Vereinigung Deutsche Backtechnik e.V. und Erntegesprach
21.09.04

* Meisterausbildung Backer und Konditoren 2005 und 2006 des Fachschulvereins der Backer
und Konditoren in Bergholz-Rehbriicke

Beratung von Industrieunternehmen/-verbanden

* Tietz, U.; Habel, A. (2004) Moglichkeiten der Reduzierung des Acrylamidgehaltes in
Nahrmitteln und Frihstlickscerealien, Hannover: Lebensmittelrechtlicher Ausschuss des
Getreidenahrmittelverbandes, 23.09.04

e Tietz, U.; Lehrack, A.; Habel, A. (2004) Mdglichkeiten zur Minimierung von Acrylamid in
Backwaren. Diisseldorf: Lebensmittelrechtlicher Ausschuss des Verbandes Deutscher
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e Baum, M. (2004) Acrylamide approaching risk evaluation. Amsterdam: 3rd F.N.K. European

Potato Processing Symposium in co-operation with E.A.P.R. - E.S.A. - U.E.I.T.P. “Health and
Safety Challenges for the Potato Industry. Now and in the Future” 13.05.04

Zusatzlich wurden ausfihrliche Beratungen von Industrieunternehmen aus dem Bereich
Kartoffelverarbeitung und Backwarenherstellung direkt vor Ort durch Angehérige der
Forschungsstellen durchgefiihrt.

Ubernahme der Ergebnisse in die akademische Lehre

e Ubernahme in die Vorlesung ,Lebensmittelchemie" fiir Lebensmittelchemiker an der TU
Mlnchen ab dem Wintersemester 2004/2005

*  Modul ,Snackartikel* Bereich StiBwarentechnologie, FB Life Science Technologies der FH
Lippe und Hoxter

e Ubernahme in die Vorlesung ,Lebensmittelchemie und -technologie III" an der TU
Kaiserslautern, ab Wintersemester 2003/2004

e Ubernahme in die Vorlesung ,Lebensmittelchemie und -technologie IV* an der TU
Kaiserslautern, ab Sommersemester 2004[Istenpunkt]Ubernahme in die Vorlesungen

»~Sicherheitsbewertung von Lebensmitteln I an der TU Kaiserslautern, ab Wintersemester
2003/2004

o Ubernahme in die Vorlesungen , Sicherheitsbewertung von Lebensmitteln II* an der TU
Kaiserslautern, ab Sommersemester 2004

Praxisnahe Vorfiihrungen in Entwicklungs- und Demonstrationslabors sowie in
Unternehmen

* Seminarmodule Technischer Backer
* Messung von Proben flir Industrieunternehmen
* Modifizierung von Lebkuchenrezepturen

Zusammenarbeit mit Verbanden, Organisationen & Gremien sowie Beratungs- und
Weiterbildungseinrichtungen

* Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung

*  Backerinnungen Brandenburg, Berlin, Sachsen

*  Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL)

* Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR)

* DFG-Senatskommission zur gesundheitlichen Bewertung von Lebensmitteln (SKLM)
e EU, DGXII, Codex alimentarius

u.a. Teilnahme an der Entwicklung eines Acrylamid-Standards (dotierte Lebensmittelmatrix)
unter Leitung der Europdischen Union (IRMM, Geel, Belgien)

e European Association for Potato Research (EAPR)

e  European Potato Processors’ Research Group (FNK)

e  European Snack Association (ESA)

*  Fachschulverein der Backer und Konditoren Bergholz-Rehbriicke

e Union Européene des Industries de Transformation de la Pomme de Terre (UEITP)

Fortfiihrung der Forschungsarbeiten auf der Basis der Ergebnisse iiber

* Anschlussvorhaben AiF-FV 209 Z BG (laufendes Projekt) flr die industrielle Umsetzung der
Ergebnisse

* Offentlich geférderte Projekte z.B. zur Entwicklung eines modifizierten Haushaltsherdes und
eines Mikrowellenofens

* Auftragsforschung aus industriellen Eigenmitteln u.a. zum Screening von



Herstellungsprozessen flir Kartoffelerzeugnisse und zur Rezepturoptimierung derartiger
Produkte

zurick


http://dil.mindwerk.info/staticsite/staticsite.php?menuid=363&topmenu=363

