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Ziele des Moduls

121 nach alter PO wird 235 nach neuer PO
Praktikum Lebensmitteltechnologie

BSc Okotrophologie Hauptstudium

SS und WS

Prof. Dr. K. Schwarz

Prof. Dr. K. Schwarz

Praktikum: Lebensmitteltechnologie, Prof. Dr. K. Schwarz,

Dr. Chr. Kiesner ,Dr. W. Hoffmann, Dr. Drusch, [B.. M.
Hubbermann

Seminar: Prof. Dr. K. Schwarz Dr. Chr. Kiesner, Dr. W. Hofinn,
Dr. Drusch, Dr. E. M. Hubbermann

Grundlagen der Okotrophologie (entsprechend demdtudium),
Biotechnologie

Deutsch

15 pro Gruppe. Die Anmeldung fir da¥intersemester erfolgt
online dber QIS im Anmeldzeitraum Dezember (zum 2.
Prifungstermin fur das Wintersemester). Die Listezilgelassenen
Teilnehmer wird Mitte Januar per Aushang am Prifangggekannt
gegeben.

Die Anmeldung fur dassommersemestersowie der Aushang der
zugelassenen Teilnehmer fur das Sommersemestegteafallog zu
den Terminen des Prifungsamtes fir den 2. Prifumgstedes
Wintersemesters. Listen liegen im Prifungsamt ausne Ei
Anmeldung zur Prifung Uber QIS entfallt damit.

Ubersteigt die Anzahl der Anmeldungen die vorhaedeRlatze,
erfolgt die Platzvergabe nach fachlicher Qualifitsat

Praktikum (40 h/90 h), Seminar (40 h/ 90 h)

im SS wdchentlich wéhrend der Vorlesungszeit
im WS als zweiwdchiges Blockpraktikum in der voudegsfreien
Zeit

Mindliche Prifung 50% - Schwarz, Hoffmann, Kiesner, Drusch,
Hubbermann

im WS erfolgt die miindliche Priifung nur zum 2. RBrigstermin
des WS.

Protokolle 50 % als schriftliche Ausarbeitung zum Prétikum -
Schwarz, Hoffmann, Kiesner, Drusch, Hubbermann

Zur Prufung erforderlich
6

Die Studierenden kénnen Verfahren zur Herstellumg v
Lebensmitteln im Technikumsmalf3stab unter Anleitungffiihren
und kénnen relevante Untersuchungsmethoden anwe8aesind
in der Lage, Untersuchungsergebnisse in Protokddernustellen,
auszuwerten und zu diskutieren.



Inhalte des Moduls

Vermittelte Kompetenzen

Studienhilfsmittel

Im ersten Teil des Praktikums werden Methoden zusaéschen
Lebensmittelpriifung erlernt. Im zweiten Teil des Fikakns
werden Verfahren der Milchtechnologie im Technikara8stab
demonstriert und von den Studierenden unter Amigitausgefuhrt.
Im dritten Teil des Praktikum werden Versuche zgaaiteinen
Themen der Lebensmittelverarbeitung durchgefihrinem
begleitenden Seminar werden die Experimente bespnoehd
Hinweise zur Auswertung und Diskussion der Untensuags-
ergebnisse gegeben.

Fach-, Methoden- und Anwendungs- und Schlisselktanpe

Versuchsanleitungen. Literatur wird in den Veranstajen bekannt
gegeben.



