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Studienhilfsmittel

189

Qualitétsrelevante I nhaltsstoffe von Pflanzen und Lebensmitteln
MSc - Wahlmodul Agrar und Okotrophologie

Jahrlichim WS

PD Dr. J. Gerendas

PD Dr. J. Gerendas

Seminar “Einfluss von Néhrstoffversorgung und V erarbeitung auf
qualitétsrel evante Inhaltsstoffe” PD Dr. J. Gerendas, Prof. Dr. K.

Schwarz, Prof. Dr. B. Sattelmacher, Dr. H. Stéckmann

Praktikum “ Bestimmung qualitétsrelevanter |nhaltsstoffe” Dr. H.
Stéckmann, PD Dr. J. Gerendas

Grundkenntnisse in der Analyse von Pflanzen und verarbeiteten

L ebensmitteln, Grundkenntnissse zur Recherchein CD-Rom-
Datenbanken und im Internet (Google); Grundkenntnisse im Umgang
mit relevanten Computerprogrammen (Excel, PowerPoint)

Deutsch/ teilweise englisch
10
Zur Prufung erforderlich

Die Studierenden sind in der Lage, fir eine wissenschaftliche
Fragestellung eine eigenstandige Literaturrecherche und -auswertung
durchzufiihren sowie einen Versuchsplan zu konzipieren. Die
Studierenden kénnen moderne Analysetechniken zur Untersuchung von
Pflanzenmaterial und verarbeiteten Lebensmitteln anwenden. Die
Studierenden beherrschen grundlegende Techniken des
wissenschaftlichen Schreibens und Présentierens.

Literarurrecherche (Internet/CD-ROM) zu ausgewahlten Themen der
Pflanzenproduktion und Lebensmittel herstellung, Erstellen eines
Versuchsplans, Auswahl geeigneter Untersuchungstechniken,
Durchfihrung von Laboranalysen, Auswertung und Interpretation der
Ergebnisse, Abfassen eines wissenschaftlichen Aufsatzes, Erstellen und
Présentation eines V ortrages (PowerPoint-Prasentation)

Seminar (20 /100 h), Praktikum (50h/80h)

Wodchentlich in der Vorlesungszeit, teilweise geblockt

Referat 50 %, Hausarbeit 50 %

6
Fach- und Methodenkompetenz, Schlitisselqualifikationen

wird im Rahmen der Veranstaltung zur Verflgung gestellt bzw.
recherchiert



