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138

Produkttechnologietierischer L ebensmittel

BSc Okotrophologie; Wahlmodul

Jahrlich im WS

Prof. Dr. K. Schwarz

Prof. Dr. K. Schwarz

Vorlesung: Milch- und Milchprodukte, Dr. W. Hoffmann,

PD Dr. P. Chr. Lorenzen

Seminar: Qualitdtsmanagement in der Lebensmittelverarbeitung,
Prof. Schwarz durch Dr. S. Drusch

*Exkursionen zu lebensmittelverarbeitenden Betrieben

Dr. W. Hoffmann, PD Dr. P. Chr. Lorenzen, Prof. Schwarz durch Dr.
S. Drusch

Kenntnisse mikrobiologischer, lebensmitteltechnologischer,
lebensmittelkundlicher und lebensmittelrechtlicher Grundlagen
(entsprechend den Inhalten der Module ,,Lebensmittelhygiene und
-recht, ,,Grundlagen der Lebensmitteltechnologie und —
verfahrenstechnik* und ,,Grundlagen der Lebensmittellehre®)

Deutsch

Max. 20 Platze; Anmeldungen zu jeder Exkursion und zum Seminar
sind erforderlich.

Vorlesung (30 h/ 90 h) Seminar (30 h/ 90 h)
* Exkursion (6 h/ 6 h)

Woachentlich in der Vorlesungszeit

Mundliche Priifung 50% - Schwarz oder Hoffmann oder Lorenzen
Referat 50% - Schwarz oder Hoffmann oder Lorenzen

Ausweis ist erforderlich.

Die Studierenden verstehen die Produkttechnologien fur die
Verarbeitung von Milch, Fleisch und Fisch. Die Produktionsprozesse
werden im Hinblick auf die Ausgestaltung von internen und
stufentibergreifenden Qualitdtsmanagementsystemen und die
Produktsicherheit bewertet. Im Rahmen des Seminars entwerfen und
prasentieren die Studenten an Fallbeispielen eigenstandig
entsprechende Konzepte.



Inhalt des Moduls

Vermittelte Kompetenzen

Studienhilfsmittel

Vorlesung: Beispiele aus dem Themenkatalog Milch- und
Milchprodukte: Milchsorten und Milchmischgetrénke, Kaffeesahne,
kondensierte Milch und Milchprodukte, Ké&se, Frischkase,
Schmelzkése, Milchpulver, Molkereierzeugnisse, Butter, Speiseeis,
aufschlagbare Emulsionen.

Seminar: Beispiele aus dem Themenkatalog Fleisch- und
Fischprodukte, Produkttechnologien werden in innerbetrieblichen
Prozessabl&ufen abgebildet und im Hinblick auf qualitatssichernde
Mafnahmen und Produktsicherheit diskutiert. Beispiele sind: FMEA,
QFD, HACCP, DIN EN ISO 9000ff, EMAS,
Produktriickverfolgbarkeit, Krisenmanagement.

Exkursionen zu lebensmittelverarbeitenden Betrieben.

Fach-, Anwendungs-, Methoden-, Lern und Schliisselkompetenz

Die Literatur wird in den Veranstaltungen bekannt gegeben.



