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Prozess- und Produktqualitat

BSc Agrarwissenschaften, Fachrichtungsstudium
Jahrlich im SS

Prof. Dr. J. Krieter

Prof. Dr. J. Krieter

Vorlesung: Prozess- und Produktqualitét, Prof. Dr. J. Krieter und
Dr. Pabst

Ubung: Prozess- und Produktqualitat, Prof. Dr. J. Krieter
Exkursion: Prozess- und Produktqualitat, Prof. Dr. J. Krieter und
Dr. Pabst

Kenntnisse biologischer, biochemischer und genetischer Grundlagen
(entsprechend den Inhalten der Module Allgemeine Chemie,
Biologie der Tiere, Grundlagen der Stoffwechselphysiologie,
Grundlagen der Tierzucht und Tierhaltung)

Deutsch

Vorlesung: unbegrenzt
Ubungen: 30 pro Gruppe, Anmeldung wéhrend der VVorlesung

Vorlesung (40h/ 120h), Ubungen (10h/ 30h), Exkursion (15h/30h)

Woachentlich in der Vorlesungszeit

Miindliche Priifung 100 % - Krieter/Pabst

Zur Prufung erforderlich
6

Die Studierenden verstehen die Prinzipien der Prozess- und
Produktqualitat bei Milch und Fleisch, und kennen die Verfahren
und Methoden zur Beurteilung der Produktqualitét. Sie sind in der
Lage, die komplexen Zusammenhénge zwischen
Produktionsverfahren und Produktqualitat auf verschiedenen Ebenen
herauszuarbeiten und Probleme zu Idsen.

Fleisch: Morphologischer Aufbau und chemische
Zusammensetzung von Fleisch; postmortale Vorgange im Fleisch;
Schlachtkdrperbewertung (Klassifizierung, Handelswert); Fleisch-
und Fettbeschaffenheit; hygienische Beschaffenheit von Fleisch;
Ruckstédnde im Fleisch; Qualitatssicherungssysteme

Milch: Inhaltsstoffe, hygienische Beschaffenheit der Milch,
Rickstédnde, Milchbeschaffenheit/ Verarbeitungseigenschaften,
funktionelle Eigenschaften, Qualitatssicherungssysteme
Exkursionen und Ubungen:

Schlachthof, Vermarkter, Schlachtkérperzerlegung, Molkerei,
Késerei

Fach-, Anwendungs- und Methodenkompetenz

Umfangreiche Vorlesungsunterlagen (Skript); Lehrbiicher der
Produktqualitét (werden zu Beginn der Vorlesung vorgestellt).



