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Modultitel

Modulcode

Produkttechnologie tierischer Lebensmittel

AEF-el508

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Jan Fritsche

Veranstalter

Max Rubner-Institut: Institut fir Sicherheit und Qualitat bei Milch und Fisch

Fakultat

Agrar- und Ernahrungswissenschaftliche Fakultat

Prifungsamt

Prufungsamt Agrar- und Erndhrungswissenschaftliche Fakultat

Leistungspunkte 6
Bewertung Benotet
Dauer ein Semester

Angebotshaufigkeit

Findet nur im Wintersemester statt

Arbeitsaufwand pro Leistungspunkt

30 Stunden

Arbeitsaufwand insgesamt

180 Stunden

Prasenzstudium

60 Stunden

Selbststudium

120 Stunden

Lehrsprache

Deutsch

Zugangsvoraussetzung laut Prifungsordnung

Bestandene Module der Propadeutika

Empfohlene Voraussetzung

Grundlagen der Lebensmittelchemie, -technologie und —verfahrenstechnik

Modulveranstaltung(en)

Veranstaltungsart Lehrveranstaltungstitel Pflicht/Wahl SWS
Vorlesung Milchtechnologie Pflicht 1,6
Vorlesung Physikalische Messmethoden zur Charakterisierung | Pflicht 1

von Lebensmitteln
Vorlesung Technologie der Fischverarbeitung Pflicht 1
Vorlesung Technologie der Eiverarbeitung Pflicht 0,4
Voraussetzungen fur die Zulassung zu der/den Prifung(en) (Vorleistungen)
Bestandene Module der Propadeutika
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Prafung(en)

Prafungstitel Prafungsform [Bewertung [Pflicht/Wahl | Gewicht
Mundliche Prifung: Produkttechnologie tierischer | Mindlich Benotet Pflicht 50
Lebensmittel

Klausur: Produkttechnologie tierischer Lebensmit- | Klausur Benotet Pflicht 50
tel

Weitere Bemerkungen zu der/den Prifung(en)

Das Modul findet letztmalig im WS 2018/19 statt und dann wieder neu im SS 2020.
1.+2. Prufungszeitraum im Wintersemester
1.  Prifungszeitraum im Sommersemester

Prifer:Mindliche Prifung 50% - Fritsche/Hoffmann
Klausur 50% - Bosse/Schrader
QIS: Konto 31300 mit PNR 1381 und 1382

Lehrinhalte

(1) Produktions- und Verbrauchszahlen, wichtige VO's, Zusammensetzung von Milch sowie Eigenschaften,
Struktur und Wechselwirkungen von Milchinhaltsstoffen; Konsummilchherstellung, Sauermilcherzeugnisse,
Disperse Systeme, Kaseherstellung, Trockenmilchprodukte, Molken-/Milch-Eiweil3, Milchzucker, Milch und
Milcherzeugnisse in anderen Lebensmitteln.

(1) Charakterisierung von Lebensmitteln hinsichtlich der Qualitat und Verarbeitungseigenschaften mit opti-
schen, mechanischen und thermodynamischen Messmethoden

(Il Einfuhrung in die Thematik, Produktions- und Verbrauchszahlen, Zusammensetzung und Nahrwert von
Fisch, Frische- und Verderbsparameter, Leitsatze, sensorische Qualitatshestimmungsmethoden, Frischfisch
sowie fischspezifische Be- und Verarbeitungstechnologien, Produktkunde.

(IV) Produktions- und Verbrauchszahlen, wichtige VO's, Zusammensetzung und Gitemerkmale von Eiern
sowie Eigen-schaften, Struktur und Wechselwirkungen der Inhaltsstoffe, Herstellung und Anwendung von
Erzeugnissen aus Ei.

Lernziele

Die Studierenden kennen die Gutemerkmale von Milch, Fisch und Eiern sowie die technologischen und ver-
fahrenstechnischen Grundlagen ihrer weiteren Verarbeitung und die Zusammensetzung der hergestellten
Produkte. Sie sind in der Lage, den Einfluss technologischer Verfahrensschritte auf die Eigenschaften von
Erzeugnissen aus Milch, Fisch und Eiern einzuschéatzen. Sie verstehen die Bestimmungsgriinde fur den
Einsatz von Zusatzstoffen in den Erzeugnissen aus Milch, Fisch und Eiern.

Literatur

Kopien der Power Point Présentationen bzw. Folien, Lehrbiicher der Lebensmittelchemie, -technologie und
-verfahrenstechnik.

Weitere Angaben

Das Modul findet letztmalig im WS 2018/19 statt und dann wieder neu im SS 2020.
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Verwendung Pflicht/Wahl Fachsemester
Bachelor, 1-Fach, Agrarwissenschaften, Nutztierwissenschaften, | Wahl -

(Version 2013)

Bachelor, 1-Fach, Agrarwissenschaften, Umweltwissenschaften, | Wahl -

(Version 2008)

Bachelor, 1-Fach, Okotrophologie, Ernahrungs- und Gesund- Wahl -
heitsokonomie, (Version 2013)

Bachelor, 1-Fach, Okotrophologie, Erndhrungs- und Verbrau- Wahl -
cherdékonomie, (Version 2008)
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