Online-Seminar PLUS

Zusatzstoffe, Aromen und Enzyme

in Lebensmitteln

Rechtlicher Rahmen mit Auslegungen, Kennzeichnung und Aktuelles

Dieses Online-Seminar bringt Sie auf den neuesten Stand:

* Korrekte Kennzeichnung leicht gemacht: So vermeiden Sie
Stolperfallen beim Clean Labelling.

* Eine Geschmacksléange voraus: Aromen rechtssicher
einsetzen und kennzeichnen.

» Zusatzstoffe bei 6ko, veggie & Co.: Was bei der Herstellung erlaubt
ist - Besonderheiten im Uberblick.

* Werbeaussagen richtig nutzen: Aktuelle Urteile und
Stellungnahmen der ALS /ALTS zu Zusatzstoffen und Aromen.

* Neue Leitsatze, neue Wege: Auswirkungen auf den Einsatz von
Zusatzstoffen in vegetarischen und veganen Lebensmitteln.

Ihr PLUS

* Online Modul ,Handbuch Lebensmittelzusatzstoffe®: ab dem
Zeitpunkt Ihrer Anmeldung bis 3 Monate nach dem Seminar

* Aufzeichnung des Seminars: Nutzen Sie die Aufzeichnung bis
4 Wochen nach dem Seminar, um Fragestellungen mihelos
nachzuarbeiten!

* Diskutieren Sie direkt mit den Experten: Am Online-Seminar mit
Kamera und Mikrofon interaktiv teilnehmen und Antworten erhalten!

Ihre Referierenden:

Thomas Bruggmann Inhaber der Kanzlei juravendis in Minchen. Er berat
Unternehmen schwerpunktméBig zu Fragen des Lebensmittel- und sonstigen
Gesundheitsrechts, insbesondere zu Fragen der Produktabgrenzung und Health
Claims, ist Autor zahlreicher einschldgiger Veréffentlichungen, Referent der
Lebensmittelrechtsakademie an der Universitat Marburg und ehemaliger Lehr-
beauftragter der Universitat Erlangen-Nurnberg.

Dr. Julia Gelbert Staatl. gepr. Diplom-Lebensmittelchemikerin, nach zweijah-
riger Tatigkeit in der Lebensmitteliberwachung Promotion zum Dr. jur. an der
Universitat Bayreuth. Seit 2002 beim Lebensmittelverband Deutschland e. V.,
betreut dort in der Wissenschaftlichen Leitung u.a. die Schwerpunktthemen Zu-
satzstoffe, Aromen, Enzyme und Produktregelungen. Seit 2008 Lehrbeauftragte
fur Lebensmittelrecht an der TU-Berlin.

Prof. Dr. Annette Rexroth Diplom-Chemikerin und staatl. gepr. Lebensmit-
telchemikerin, seit 2000 Referentin fiir Kontaminanten und Riickstande beim
BMLEH, vertritt Deutschland im Sténdigen Ausschuss der EU flr neuartige
Lebensmittel und toxikologische Sicherheit in der Lebensmittelkette, Honorar-
professorin fir Lebensmittelrecht und Futtermittelrecht an der Rheinischen
Friedrich-Wilhelms-Universitat Bonn.
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Ilhr Termin

3. Dezember 2025
9.00 bis 17.00 Uhr

Teilnehmergebihr

Je Teilnehmer € 1.498,- zzgl. MwSt.

Enthalten sind:

e Teilnahmezertifikat

e Seminaraufzeichnung
(4 Wochen verfiigbar)

e Seminarunterlagen als PDF
(auf Wunsch gedruckt)

Anmeldeschluss
19. November 2025

Jetzt anmelden unter:

Internet www.behrs.de/7838
E-Mail akademie®@behrs.de
Telefon 040-22 70 080

Ansprechpartnerin:
Caroline Kaul

Telefon: 040 - 227 008 62
E-Mail: akademie@behrs.de

Stornierung: Wir erkennen grundsétzlich nur schriftliche
Abmeldungen an. Bei Stornierungen wird eine Bearbeitungs-
gebiihr von 10% der Seminargebiihr in Rechnung gestellt.
Fir Stornierungen ab dem 19.11.2025 und bei Nichtteilnah-
me ohne vorherige Abmeldung wird die gesamte Seminarge-
biihr fallig. Alle Gebiihren verstehen sich zzgl. Mehrwert-
steuer. Selbstversténdlich ist die Teilnahme Ubertragbar.

Es gelten unsere Allgemeinen Geschéftsbedingungen, siehe
www.behrs.de/agb. Informationen zum Widerrufsrecht
finden Sie unter www.behrs.de/widerruf, zum Datenschutz
unter www.behrs.de /datenschutz.
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Seminarprogramm

3. Dezember 2025

08.55 Online Check-in

09.00 BegriiBung
e Vorstellung
e |hre Themen, Wiinsche und Fragen

09.10 Rechtlicher Rahmen bei der Verwendung von
Zusatzstoffen
Dr. Julia Gelbert
* Welche nationalen und européischen Vorschriften sind
wichtig?
* Wie entschlisselt man die Unionsliste?
» Was ist bei der Kennzeichnung von Zusatzstoffen zu
beachten?
¢ Fallstricke, die man kennen sollte
* Beispiele aus der Praxis

10.00 Rechtlicher Rahmen bei der Verwendung von
Aromen
Dr. Julia Gelbert
* Diese nationalen und europaischen Vorschriften sind
relevant.
* Besondere Kennzeichnungsvorgaben, die Sie kennen
mussen.
» Apfelaroma vs. natirliches Apfelaroma - Was ist der
Unterschied?
* Raucharomen - darf ich sie noch verwenden?

10.30 Diskussion
10.45 Pause

11.00 Enzyme: Rechtliche Vorgaben im Uberblick
Dr. Julia Gelbert
* Welche Regelungen sind zu beriicksichtigen?
* Wo bleibt die Unionsliste?
* Was ist bereits jetzt zu beachten? Muss ich Enzyme
kennzeichnen?
e EU-Vorschriften zu Enzymen: Wohin geht die Reise?

11.30 Werbung im Zusammenhang mit Zusatzstoffen
und Aromen
Thomas Bruggmann
e Urteile und Stellungnahmen von ALS/ ALTS
 Abbildungen von Bliten, Friichten & Co.
* Werbeaussagen im Blick: Welche Fallstricke gibt es bei
Werbung mit ,naturlich“?
e Irrefihrungen vermeiden - aber wie? Beispiele aus der
Praxis

12.15 Diskussion

12.30 Mittagspause

Dieses Seminar ist ideal fiir:

Fach- und Fiihrungskréfte in der Lebensmittelindustrie: Mitarbei-

tende der Fachabteilungen R&D, QM/ QS, Lebensmittelrecht und
Marketing; auch fur Consulting, Labore, Uberwachung und Handel

13.30 Clean labelling und ahnliche Auslobungen
Thomas Bruggmann

* Clean Labelling: Moglichkeiten der Verwendung von
Zusatzstoffen

* Welche Regeln sollten Sie bei der Verwendung des
Claims ,,ohne Zusatzstoffe“ beachten?

* ,Glutenfrei“ oder ,laktosefrei“: Aussagen auf dem
Prifstand

14.15 Zusatzstoffe in 6kologischen Lebensmitteln -
Was ist erlaubt und was nicht?
Prof. Dr. Annette Rexroth
* Die neue EU-Oko-Verordnung: Was hat sich gesndert?
* Was mussen Sie beim Einsatz von Geschmacksver-
starkern, Aromen, Farbstoffen & Co. in Bio-Lebensmitteln
beachten?
* Welche Anforderungen stellen die Verbénde und
Erzeugergemeinschaften?
* Mit welchen Schwierigkeiten bei der Einstufung als
Okologisches Lebensmittel missen Sie rechnen?
* Welche aktuellen Streitfélle und Urteile gibt es?

15.00 Diskussion
15.15 Pause

15.30 Zusatzstoffe in vegetarischen und veganen
Lebensmitteln - Zusatzstoffe in Trend-Produkten
einsetzen
Prof. Dr. Annette Rexroth

* Was geschieht bei einer unbeabsichtigten Verwendung?

* Was bedeutet ,Unvermeidbarkeit des Einsatzes“?

e Tierischer Ursprung: Wann ist er gegeben?

* Akzeptanz der Verbrauchergruppen dazu

* Auswirkungen der neuen Leitsatze bei der Verwendung

von Zusatzstoffen

16.00 Aktuelles: Was tut sich gerade bei Zusatzstoffen,
Aromen und Enzymen?
Prof. Dr. Annette Rexroth

* Die neuesten Urteile und Entscheidungen

* Was plant die Europaische Kommission?

Ein ,,Call for Data“ der EFSA - und jetzt?

* Nanoskalige Partikel in Zusatzstoffen, Aromen und

Enzymen - wohin geht die Reise?

16.45 Diskussion

ca. 17.00 Ende der Veranstaltung

Jetzt anmelden und Zusatzstoff-Profi
werden!

www.behrs.de/7838
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