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Prafung(en)
Prafungstitel Prafungsform [Bewertung [Pflicht/Wahl | Gewicht
Seminarbeitrag: Grundlagen der Mikrobiologie Seminarleistung| Benotet Pflicht 100
und Hygiene

Weitere Bemerkungen zu der/den Prifung(en)

1.+2. Prufungszeitraum im Wintersemester
1.  Prifungszeitraum im Sommersemester

Prifer: Prof. Dr. Holzel/Dr. J. Tetens
QIS: Konto 20802 mit PNR 20820

Lehrinhalte

Grundlagen der Mikrobiologie: Aufbau der Mikroorganismen, Vermehrung und deren Beeinflussung durch
intrinsische und extrinsische Faktoren der mikrobiologischen Stabilitdt von Lebensmitteln, Einsatz von
Mikroorganismen in der Lebensmittelproduktion, lebensmitteliibertragene Infektionen und Intoxikationen
bakteriellen Ursprungs und Eigenschaften der zugehérigen Erreger, Mikrobiologische Kriterien in Lebens-
mitteln.

Grundlagen der Lebensmittelhygiene: Reinigung, Desinfektion, Sterilisation, Lagerung, Verbraucherfehler,
HACCP-Konzept, Informationsquellen zum Vorkommen lebensmitteliibertragener Pathogene, Ruckstande
antimikrobieller Substanzen, Ausbreitung von Mikroorganismen ,from farm to fork“, quantitative Risikobe-
wertung, differenziertes Wissen um die Rolle antibiotikaresistenter Erreger in Lebensmitteln

Lernziele

Die Studierenden kennen wichtige lebensmittelrelevante Mikroorganismen und Faktoren, die deren Ver-
breitung ,from farm to fork" und die Vermehrung im Lebensmittel bestimmen. Sie kénnen die unterschiedli-
chen erwiinschten und unerwiinschten Rollen von Mikroorganismen im Lebensmittelkontext einordnen und
kennen wichtige Lebensmittel-Ubertragene Infektionen und Intoxikationen bakteriellen Ursprungs. Sie sind
vertraut mit dem Vorgehen bei der Aufklarung Lebensmittel-tbertragener Ausbriiche, mit dem Prinzip der
guantitativen Risikobewertung und der HACCP-Analyse. Sie kénnen die Bedeutung antibiotikaresistenter
Bakterien in Lebensmitteln differenziert einordnen.

Literatur

Vorlesungsunterlagen; vertiefend: Lehrbicher der Lebensmittelmikrobiologie und —hygiene, z. B. entspre-
chende Kapitel in Martlbauer & Becker, Milchkunde und Milchhygiene, utb. Verlag Eugen Ulmer, Stuttgart.

Verwendung Pflicht/Wahl Fachsemester

Bachelor, 1-Fach, Agrarwissenschaften, Nutztierwissenschaften, | Wahl -
(Version 2013)

Bachelor, 1-Fach, Okotrophologie, Erndhrungs- und Gesund- Pflicht -
heitsbkonomie, (Version 2013)

Bachelor, 1-Fach, Okotrophologie, Ernidhrungs- und Lebensmit- | Pflicht -
telwissenschaften, (Version 2013)

Bachelor, 1-Fach, Okotrophologie, (Version 2013) Pflicht -
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