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1z9entfallt einmalig im WS 05/06

Prozesse in der gewerblichen und industriellen
Lebensmittelverarbeitung

MSc Okotrophologie; Wahlmodul
Jahrlich im WS

Prof. Dr. K. Schwarz

Prof. Dr. K. Schwarz

Vorlesung: Thermische Haltbarmachung von Lebensmitteln,
Dr. Chr. Kiesner,

Ubung: Thermische Haltbarmachung von Lebensmitteln,
Dr. Chr. Kiesner,

Lebensmitteltechnologische ExkursionProf. Dr. K. Schwarz

Lebensmittelkundliche und lebensmitteltechnologid€bentnisse
(entsprechend den Inhalten der Module ,Lebensnsttbliologie
und -verfahrenstechnik” und ,Grundlagen der Lebelttsftehre®)

Deutsch

Max. 25 Platze; Anmeldung erforderlich; Anmeldalishangen im
vorhergehenden Semester ca. 1 Woche vor Vorlesndgsen HHP
10 aus.

Vorlesung (15 h/ 45 h) , Ubungen (15 h/ 45 h) , E&slonen (45 h /
90 h)

Wéchentlich in der Vorlesungszeit, Exkursion alssgichige
Blockveranstaltung in der 2. Novemberwoche

Mindliche Priifung 50 % - Kiesner
Protokoll zur Exkursion 50 % - Schwarz

Zur mindlichen Prifung erforderlich
6

Die Studierenden verstehen wesentliche Prinzipérittermischen
Haltbarmachung und kénnen die Auswirkungen auf das
Lebensmittel beurteilen. Die Studierenden kennescheedene
betriebliche Auslegungen der Lebensmittelverarbgitwor Ort
(Exkursionen), kdnnen sich eigenstandig tber lebétedm
verarbeitende Betriebe erkundigen und Fragestettuigggeniiber
Lebensmittelverarbeitern entwickeln. Die Studierensied in der
Lage, Informationen, die sie wahrend Betriebsbegjahgyen
gewonnen haben, kritisch zu hinterfragen und dtichif
aufzubereiten. Die Studierenden haben Erfahrumigin
Vorbereitung (im Team) von Betriebsbesuchen.



Inhalte des Moduls

Vermittelte Kompetenzen

Studienhilfsmittel

Beispiele aus dem Themenkatalog derlesung thermische
Haltbarmachung:

Anlagenaufbau und Prozessfuhrung zur thermischen
Haltbarmachung, hitzeinduzierte Veranderung von hetwtteln,
alternative Verfahren zur thermischen Behandlung.
Ubungen: Inhalte der Vorlesung werden an praktischen Beispi
demonstriert.

DasExkursionsprogramm zur industriellen und gewerblichen
Lebensmittelverarbeitung wird aktuell zusammengkstetl zum
Semesterbeginn angekiindigt.

Bei mehrtagigen Exkursionen erfolgt die Ankindiguwmgl
Anmeldung bereits im vorhergehenden

Sommersemester.

Beispiele sind: Millerei und Backwarenherstellukig|kerei,
Fischverarbeitung, Fleischverarbeitung, Feinkostiediung,
Brauerei.

Fach-,Anwendungs-, Methoden- und Schliisselkompetenz

Literatur wird zu Beginn der Lehrveranstaltung bekayegeben.



