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Grundlagen der Mikrobiologie und Hygiene
BSc Okotrophologie, Grundlagen

Jéhrlich im WS

Prof. Dr. E. Schallenberger

Prof. Dr. E. Schallenberger

Vorlesung: Grundlagen der Mikrobiologie, Dr. H. Neve
Vorlesung: Grundlagen der Hygiene, Prof. Dr. E. Schallenberge

Keine
Deutsch
Unbegrenzt

Vorlesung (30 h/ 90 h)+ (30 h/ 90 h)

Wodchentlich in der Vorlesungszeit

Mindliche Prifung 50 % Schallenberger
Klausur 50 % - Neve

Zur Prufung erforderlich
6

Die Studierenden kennen die Organisation und Fongtieise der
Mikroorganismen die in der Lebensmittelherstelluwgrarbeitung
und —lagerung wichtig sind. Sie sind mit den hygiehen
Voraussetzungen und produktionsbezogenen Aspekten d
Lebensmittelherstellung und Verarbeitung vertrBig. gesund-
heitlichen Aspekte mikrobieller Kontaminationen vogbensmitteln
tierischen Ursprungs sind ihnen bekannt.

Grundlagen der Mikrobiologie: Aufbau der Mikroorganismen,
Vermehrung, Stoffwechsel, Einsatz von Mikroorgarésnn der
Lebensmittelproduktion

Grundlagen der Hygiene: Reinigung, Desinfektion, Sterilisation,
Wasser- und Abwasserhygiene, Milch- und Fleischérygj
Fleischbeschau, Antibiotika und Chemotherapeutdcandlagen
der Infektions- und Seuchenlehre

Fachkompetenz
Umfangreiche begleitende Skripten zum Vorlesundfssto

Lehrbilcher der Mikrobiologie, Lebensmittelbiologied Hygiene
werden zum Vorlesungsbeginn vorgestellt



