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391

Lebensmittelhygiene und -sicherheit

BSc Okotrophologie; Fachrichtungsstudium
Jahrlich im WS

JProf. Dr. Steffi Wiedemann

JProf. Dr. Steffi Wiedemann/ Dr. M. Weidner

Vorlesung: Lebensmittelhygiene, JProf. Dr. Steffi Wiedemann
Vorlesung: Einfilhrung in die Rechtskunde und Lebensmittelrecht,
Dr. M. Weidner

Kenntnisse der Grundlagen der Mikrobiologie und Hygiene
(entsprechend den Inhalten des Moduls Grundlagen der
Mikrobiologie und Hygiene)

Deutsch
Unbegrenzt

Vorlesungen (30 h/90 h)+(30 h/90 h)

Woachentlich in der Vorlesungszeit

Klausur 50% - Weidner
Klausur 50% - Wiedemann

Zur Prifung erforderlich
6

Die Studierenden kennen die Vorgénge, die zum mikrobiellen
Verderb der Lebensmittel und zu entsprechender Gefahrdung der
Bevdlkerung durch pathogene Mikroorganismen fiihren. Der Eintrag
und die Relevanz unerwiinschter Stoffe in Lebensmitteln ist
bekannt. Die Studierenden haben Aufbau und Ziele des Rechts-
systems im Allgemeinen als Grundlage firr das Lebensmittelrecht
verstanden. Sie sind Uber die Grundziige des Lebensmittelrechts
informiert.

Verderbniserreger, pathologisch wirkende Keime,
Lebensmittelkontaminanten, Riickstande, rechtliche und erste
lebensmittelrechtliche Grundkenntnisse

Fachkompetenz

Lebensmittelhygiene: Kopien von in der Vorlesung gezeigten
Ubersichten und Grafiken, Lehrbiicher und relevante
Internetadressen der Lebensmittelchemie und Lebensmittelhygiene
(Empfehlungen zu Beginn der Lehrveranstaltung)
Lebensmittelrecht: Literaturempfehlungen zu Beginn der
Lehrveranstaltung.
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