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Modul: Advanced Flavor Chemistry (1508-410)

Modulverantwortung

Yanyan Zhang

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Scientific background in chemistry and biotechnology

Lehrsprache englisch
ECTS 7,5
Angebotshaufigkeit jedes SS
Dauer des Moduls 4 Wochen

Studiengange

Food Biotechnology (Master, PO vom 01.10.2016) 2.
Semester, Wahl

Food Science and Engineering (Master, PO vom
01.10.2013) 2. Semester, Wahl

Food Systems (Master, PO vom 01.10.2019) 2.
Semester, Wahl

Prufungsdauer (in Minuten) 120 Minuten
Prasenzstudium (in Stunden) 60h
Selbststudium (in Stunden) 165h

Arbeitsaufwand (in Stunden)

60h attendance + 165h independent studies = 225h
workload

Lern- und Qualifikationsziele

This course will offer students the knowledge on
flavour legislation, flavour analysis, aroma retention
& release, flavour generation, flavour biotechnology,
and the roles of flavour compounds on food process
& storage.

The students:

+ know the various analytical measurements of
flavour compounds, correlated instrument and data
analysis

* arrange instrumental analyse and sensory
evaluation on flavor compounds of food and drink
using the proper methods and equipment

* be familiar with presenting their work through
written reports and oral presentations.

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Modulprifung und Gewichtung

Written exam (80%), seminar (20%), practical course
(passed)
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Studienleistung und Gewichtung

Participation in lecture, seminar (presentation &
report), and practice course (protocol)

Advanced Flavor Chemistry (1508-411)

Person(en) verantwortlich

Yanyan Zhang

Lehrform

Vorlesung mit Ubung

SWS

5

Inhalt

Lecture:

Basic information on flavor property, individual aroma
compounds and corresponding non-enzymatic or
enzymatic pathways, flavor biotechnology, principles
of analytical instruments involved in aroma analysis,
sources of off-flavor compounds in raw materials,
food processing and storage.

Lab exercise:

Perceiving and distinguishing the different odorants
by sniffin sticks & Gas chromatography-olfactometry
(GC-0) & data analysis of MS fragmentation & semi-
quantification of odourants & bioflavor generation by
submerged cultivation of edible basidiomycetes

Literatur

Belitz, H.D., Grosch, W., Schieberle, P.: Food
Chemistry. Springer, 2009. Berger, R.G.: Flavours
and Fragrances. Springer, 2007.

Anmerkungen

Advanced Flavor Chemistry (1508-412)

Person(en) verantwortlich

Yanyan Zhang

Lehrform Seminar

SWS 1
Evaluation of publications and research contributions.

Inhalt Conclusion of scientific literature, presenting and
discussing on topic on flavour chemistry and
biotechnology.

Literatur

Anmerkungen -
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Modul: AgFoodTech (1507-450)

Modulverantwortung

Jochen Weiss

Bezug zu anderen Modulen

The module is taught directly following the
introductory SPOC, which introduces students to
the food system. In the module, students focus on
the AgriFood subsegment of this system, from the
combined perspectives of agrarian technology and
food science. The module enables them to take a
systemic-integrative perspective on this subsegment
of the Food System. This perspective will be further
enriched and fleshed out in two further modules
chosen from the pool of electives.

Teilnahmevoraussetzung

Students have to be enrolled in the first semester of
the Food Systems master program.

Lehrsprache englisch
ECTS 7,5
Angebotshaufigkeit jedes Semester

Dauer des Moduls

1 Semester

Studiengange

M.Sc. Food Systems, 1. Semester, Pflicht

M.Sc. Bioeconomy, 2./4. Semester, Wahl

M.Sc. Food Science & Engineering (3. Semester,
Wahl)

M.Sc. Lebensmittelchemie (3. Semester, Wahl)
M.Sc. Erndhrungsmedizin (3. Semester, Wahl)
M.Sc. Molekulare Ernahrungswissenschaft (3.
Semester, Wahl)

M.Sc. Agrarbiologie (3. Semester, Wahl)

Prifungsdauer (in Minuten) 90
Prasenzstudium (in Stunden) 56
Selbststudium (in Stunden) 169
Arbeitsaufwand (in Stunden) 225

Lern- und Qualifikationsziele

- Students can organize individual field, post-harvest,
and food processing technologies into sequential
transformation chains

- Students can appraise the functionalities of
sequential transformation chains

- Students can investigate and quantitatively assess
key process outcomes of select chains based on
given input parameters (e.g. energy, mass, properties
of raw materials etc.)
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- Students can classify and explain key agriculture
and food technologies that transform raw material
into value added foods

- Students can define the role of AgFoodTech in the
food system

- Making value judgments and sustainability
competencies

- Creativity skills and competencies
- Research skills and competencies

- Intellectual transforming skills and competencies

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Sign-up for module: in ILIAS

The lectures of this course might be held online.
Maximum of participants 15.

Modulprifung und Gewichtung

Written exam. Oral or online exam optional.

Studienleistung und Gewichtung

AgFoodTech (1507-451)

Person(en) verantwortlich

Jochen Weiss

Lehrform

Vorlesung mit Ubung, Praktikum und Exkursion

SWS

4

Inhalt

AgriFood Science and Engineering combines
knowledge and skill from the fields of agrarian
technology and food processing. For this, the module
reviews the basics of different areas of food and
agricultural science. The obtained knowledge is
finally merged into a self-learning project.

Literatur

Anmerkungen

Pls. Note, this module is intended for first semester
Master of Food Systems students, and includes
laboratories and practical exercises in fulfillment of
the requirement for their degree. Preference will be
given to them, but remaining spaces may be taken
by for example incoming guest students of other
semesters in the Master degree of Food Systems.
For national or international students not able to
attend live lectures, or students that want to get the
theoretical background but are unable to sign up for
this course due to capacity limitations, pls. select the
course AgFoodTech Lecture Series instead.

Stand: 12. November 2021
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Modul: AgFoodTech Lecture Series (1507-610)

Modulverantwortung

Jochen Weiss

Bezug zu anderen Modulen

The module is taught directly following the
introductory SPOC, which introduces students to
the food system. In the module, students focus on
the AgriFood subsegment of this system, from the
combined perspectives of agrarian technology and
food science. The module enables them to take a
systemic-integrative perspective on this subsegment
of the Food System. This perspective will be further
enriched and fleshed out in two further modules
chosen from the pool of electives.

Teilnahmevoraussetzung

Students that are enrolled in a higher semesters of
the Food Systems master program or other programs
(as listed).

Lehrsprache englisch
ECTS 6
Angebotshaufigkeit jedes WS

Dauer des Moduls

4 Wochen (Block 2)

Studiengange

M.Sc. Food Science & Engineering (3. Semester,
Wahl)

M.Sc. Lebensmittelchemie (3. Semester, Wahl)
M.Sc. Erndhrungsmedizin (3. Semester, Wahl)
M.Sc. Molekulare Erndhrungswissenschaft (3.
Semester, Wahl)

M.Sc. Agrarbiologie (3. Semester, Wahl)

Prifungsdauer (in Minuten) 90 Minuten
Prasenzstudium (in Stunden) 45
Selbststudium (in Stunden) 135
Arbeitsaufwand (in Stunden) 180

Lern- und Qualifikationsziele

- Students can organize individual field, post-harvest,
and food processing technologies into sequential
transformation chains

- Students can appraise the functionalities of
sequential transformation chains

- Students can investigate and quantitatively assess
key process outcomes of select chains based on
given input parameters (e.g. energy, mass, properties
of raw materials etc.)
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- Students can classify and explain key agriculture
and food technologies that transform raw material
into value added foods

- Students can define the role of AgFoodTech in the
food system

- Making value judgments and sustainability
competencies

- Creativity skills and competencies
- Research expertise and competencies

- Intellectual transforming skills and competencies

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Sign-up for module: in ILIAS

The lectures of this course are held online. Maximum
number of participants 15.

Modulprifung und Gewichtung

Written exam. Oral or online exam optional.

Studienleistung und Gewichtung

AgFoodTech Lecture Series (1507-611)

Person(en) verantwortlich

Jochen Weiss

Lehrform Vorlesung
SWS 4
AgriFood Science and Engineering combines
knowledge and skill from the fields of agrarian
Inhalt technology and food processing. For this, the module
reviews the basics of different areas of food and
agricultural science.
Literatur
This module is recommended to national and
international students wishing to study remotely, or
Anmerkungen to students who were unable to obtain a slot in the

AgFoodTech with Exercise course due to limitations
in capacity.

Stand: 12. November 2021
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Modul: Biochemie fir Fortgeschrittene (6000-450)

Modulverantwortung

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Einfihrung in die Biochemie

Lehrsprache deutsch
ECTS 6
Angebotshaufigkeit jedes SS
Dauer des Moduls 1 Semester

Studiengange

Lebensmittelchemie (Master, PO vom 01.10.2015) 2.
Semester, Wahlpflicht

Prifungsdauer (in Minuten)

90 Minuten

Prasenzstudium (in Stunden)

Selbststudium (in Stunden)

Arbeitsaufwand (in Stunden)

56 h Présenz + 124 h Eigenanteil = 180 h workload

Lern- und Qualifikationsziele

Die Studierenden

« verstehen und beherrschen Stoffwechselwege
biosynthetischer Reaktionen.

« verstehen und beherrschen den Aminoséaure- und
Nukleotidstoffwechsel.

« verstehen und beherrschen die biochemischen
Vorgange an Nukleinsduren und Proteinsynthese.
« verstehen und beherrschen die Grundlagen der
Regulation der 0.g. Stoffwechselwege.

« verstehen die molekularen Grundlagen der o.g.
Stoffwechselwege, insbesondere die Mechanismen
der zentralen Enzymreaktionen.

* Fremdsprachenkompetenz

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Modulprifung und Gewichtung

Benotete Studienleistung

Studienleistung und Gewichtung

Biosynthesen und Metabolismus (6000-451)

Person(en) verantwortlich

Lehrform Vorlesung
SWS 2

Stoffwechselbiochemie:

» Kohlenhydratstoffwechel: Glukoneogenese,
Inhalt Regulation

* Glycogenabbau und Synthese, Regulation
* Protein- und Aminosaureabbau (Harnstoffzyklus,
Transaminierungen, Abbau der Ketosauren)

Stand: 12. November 2021
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» Aminosauresynthese (N-Fixierung, Synthese der
Ketosauren)

* Nukleotidabbau und Synthese

« Stoffwechsel und Funktion von Lipiden
(Membranlipide, Isopreonoide, Eikosanoide,
Steroide)

* Photosynthese (Bakterielle Photosysteme,
Lichtreaktion, Dunkelreaktion, Regulation, C4
Pflanzen)

» Grundlagen der Physiologie des Zucker-, Fett-
und Aminosaurestoffwechsels und der hormonalen
Kontrolle

 Pathophysiologische Effekte

Literatur

Nelson/Cox: Lehninger Biochemistry
Stryer: Biochemie

Anmerkungen

Nukleinsaure Biochemie (6000-452)

Person(en) verantwortlich

Lehrform

Vorlesung

SWS

2

Inhalt

Nukleinsaure Biochemie:

« Struktur von Nukleinsauren (A, B, Z DNA,

RNA, Topologie, Tripelhelix, Tetraden, h-Loops,
Modifikation von Nukleinsduren)

+ Struktur und Mechansimus von DNA bindenden
Proteinen und

Enzymen

* DNA Replikation (Mechanismus der DNA
Polymerase, DNA Polymerasen in Bakterien und
Eukaryoten, Intitiation, Termination)

* DNA Reparatur (Typen von DNA Schaden,
postreplikative Reparatur, Base Excision, Nucelotide
Excision, direkte Reparatur, nonhomologous end
joning, homologe Rekombination)

* Transkription und RNA Modifikation (RNA
Polymerase, Modifikation von mRNA, rRNA und
tRNA)

* Proteinbiosynthese (tRNAs, genetischer Code,
Aminoacyl tRNA Synthetasen, Struktur von
Ribosomen, Initiation, Elongation, Termination, nicht
naturliche Aminosauren)

» Genregulation in Prokaryoten (Operon, Attenuator,
Riboswitch, Genetische Schalter)

Literatur

Nelson/Cox: Lehninger Biochemistry
Stryer: Biochemie

Anmerkungen
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Modul: Biochemie-Prakitkum fiir Chemiker (6000-410)

Modulverantwortung

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Lehrsprache deutsch/englisch
ECTS 6
Angebotshaufigkeit jedes WS

Dauer des Moduls geblockt

Studiengange

Lebensmittelchemie (Master, PO vom 01.10.2015) 1.
Semester, Wahlpflicht

Prifungsdauer (in Minuten)

Prasenzstudium (in Stunden)

Selbststudium (in Stunden)

Arbeitsaufwand (in Stunden)

56 h Prasenz + 104 h Eigenanteil = 160 h workload

Lern- und Qualifikationsziele

Die Studierenden

* lernen grundlegende Methoden in der praktischen
Biochemie, Proteinchemie und Molekularbiologie.

« erlernen die Dokumentation von
Versuchsergebnissen.

« diskutieren Ergebnisse mit Hilfe von
Literaturangaben.

« erlernen die Planung von Experimenten mit
Kontrollen und Wiederholungen.

Nach Abschluss des Moduls sind die Studierenden in
der Lage,

» Sachverhalte kritisch und analytisch zu betrachten.
« organisiert und selbststandig zu arbeiten.

+ sich schriftlich und miindlich prazise und gewahlt
auszudrucken.

« ihre Ansichten in Diskussionen anschaulich und
differenziert darzustellen.

* sich mit ihrem Wissen konstruktiv und kooperativ im
Team einzubringen.

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Die Zahl der Praktikumsplatze ist limitiert. Sie werden
zuerst an die Studierenden der Studiengange
"Technische Biologie" sowie "Chemie" an der
Universitat Stuttgart vergeben. Frei Platze stehen
den Studierenden des Master-Studienganges
"Lebensmittelchemie" zur Verfiigung. Uberschreitet
die Anzahl der Bewerber/innen die Zahl der freien
Platze, so entscheidet das Los.

Stand: 12. November 2021
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Modulprifung und Gewichtung

Benotete Studienleistung

Studienleistung und Gewichtung

Biochemie-Praktikum fiir Chemiker (6000

-411)

Person(en) verantwortlich

Lehrform Praktikum

SWS 4
* Methoden der Biochemie
* Proteine: Aktivitat, Reinigung, Loslichkeit, Stabilitat
* Elektrophorese, Western Blot

Inhalt * Enzymkinetik, Photometrie
* DNA: Polymerase-Kettenreaktion (PCR),
Elektrophorese, Restriktionsverdau
» Kohlenhydrat Biochemie

Literatur Praktikumsskript

Anmerkungen -

Stand: 12. November 2021 Universitat
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Modul: Computational Thinking (1511-400)

Modulverantwortung

Christian Krupitzer

Bezug zu anderen Modulen

No previous knowledge is expected for this module.

Teilnahmevoraussetzung

Lehrsprache englisch
ECTS 7,5
Angebotshaufigkeit jedes WS
Dauer des Moduls 1 Semester

Studiengange

M.Sc. Food Biotechnology (1./3. Semester, Wahl)
M.Sc. Food Science and Engineering (1./3.
Semester, Wahl)

M.Sc. Lebensmittelchemie (1./3. Semester, Wahl)
M.Sc. Food Systems (1./3. Semester, Wahl)
M.Sc. Bioeconomy (1./3. Semester, Wahl)

Prifungsdauer (in Minuten)

120 Minuten

Prasenzstudium (in Stunden) 63 h
Selbststudium (in Stunden) 162 h
Arbeitsaufwand (in Stunden) 225 h

Lern- und Qualifikationsziele

This module will provide essential knowledge

of the technological foundations of information
systems. Based on this, students will be able to
assess technology but also to develop software and
acquire fundamentals for learning machine learning
techniques.

The students will learn basic concepts of computer
hardware (von Neumann architecture) and system
software (operating systems concepts), programming
fundamentals (Java or Python), as well as algorithms
and data structures (searching, sorting, lists, hash-
tables, trees). This includes an understanding of the
basic architectures of modern information systems,
software implementation, and how to model problems
in algorithms/software and how solve them using
modern programming languages.

empfohlene Vorkenntnisse

Stand: 12. November 2021
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Anmerkungen

Modulpriifung und Gewichtung

Klausur 100% der Modulnote

Studienleistung und Gewichtung

Computational Thinking (1511-401)

Person(en) verantwortlich

Christian Krupitzer

Lehrform

Vorlesung mit Ubung

SWS

6

Inhalt

The students will learn basic concepts of computer
hardware (von Neumann architecture) and system
software (operating systems concepts), programming
fundamentals (Java or Python), as well as algorithms
and data structures (searching, sorting, lists, hash-
tables, trees). This includes an understanding of the
basic architectures of modern information systems,
software implementation, and how to model problems
in algorithms/software and how solve them using
modern programming languages.

Literatur

List of English literature will be provided at start of
course.

Anmerkungen

No previous knowledge is expected for this module.
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Modul: Dairy Science and Technology (1505-440)

Modulverantwortung

Jorg Hinrichs

Bezug zu anderen Modulen

The module complements analytically or process-
engineering oriented modules with the background
of processing of milk to sophisticated milk products,
e.g. milk concentrates and their application up to
powders.

Teilnahmevoraussetzung

Scientific background and basics in food
microbiology, chemistry, engineering, and soft matter
science

Lehrsprache englisch
ECTS 7,5
Angebotshaufigkeit jedes SS
Dauer des Moduls 4 Wochen

Studiengange

M.Sc. Food Science and Engineering, 2. Semester,
Wahl

M.Sc. Food Biotechnology, 2. Semester, Wahl
M.Sc. Food Systems, 2. Semester, Wahl

M.Sc. Lebensmittelchemie, 2. Semester, Wahl
M.Sc. Bioeconomy, 2. Semester, Wahl

Prufungsdauer (in Minuten) 120
Prasenzstudium (in Stunden) 70

Selbststudium (in Stunden) 155
Arbeitsaufwand (in Stunden) 225

Lern- und Qualifikationsziele

The students learn to understand the sophisticated
processing of milk in relation to the physical,
chemical and microbiological properties of the raw
material and the final product properties. Thereby
analytical tools to characterize composition and
structure of milk products are studied in order to
understand material-process-function relationships.
It also teaches the concept of mass and energy
balance, the estimation of microbiological risk of
milk products and the hazard associated with the
various processing steps. The students develop
their ability to work independently through practical
exercises. In addition, they are expected to work

Stand: 12. November 2021

Universitat Hohenheim Seite 15



in teams for some exercises, e.g. practical tasks,
trouble shooting.

Knowledge is deepened in composition, analytics,
hygiene and aseptic, and processing by means

of membrane filtration/fractionation, evaporation,
powder processing. Finally, trouble shooting on
practical issue will be done in groups and an outlook
will be given to running research projects addressed
on future developments and innovations.

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Maximum number of participants: 25 (firt-in)

Students who have a contagious disease according
to the Federal Epidemics Act are not allowed to
participate!

Modulprifung und Gewichtung

Exam (70 % of total), protocol (30% of total)

Studienleistung und Gewichtung

protocol, report

Science and Engineering of milk processi

ng (1505-441)

Person(en) verantwortlich

Jorg Hinrichs

Lehrform

Vorlesung

SWS

2

Inhalt

The topics are: 1 Physcis, chemistry milk
components, 2 Chemical and physical analytics
3 Hygiene and Aseptic processing, 4 Vacuum
evaporation and milk concentrates, 5 Membrane
materials and processing, 6 Drying basics, 7 Milk
drying, 8 Trouble shooting methods, 9 Research
innovations and outlook

Literatur

Scientific literature, doctoral theses, publications from
the department, textbooks in the departmental library.

Kessler H.G.: Food & Bio-Process Engineering —
Dairy Technology. Verlag A. Kessler, Minchen 2011

Stand: 12. November 2021 Universitat
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Belitz H.D., Grosch W., Schieberle P. Food
Chemistry. Springer Verlag

Lecture handouts

Anmerkungen

Seminar in advanced milk processing (1505-442)

Person(en) verantwortlich

Jorg Hinrichs

Lehrform Seminar
SWS 2
Rework lecture and questions, evaluation, discussion
and deepening knowledge of the lecture.
Inhalt
Scientific literature, doctoral theses, publications from
the department, textbooks in the departmental library.
Literatur Lecture handout
Anmerkungen -

Pilot plant experiments in advanced milk processing (1505-443)

Person(en) verantwortlich

Jorg Hinrichs

Lehrform

Ubung mit Exkursion

SWS

2,5

Inhalt

Practical exercises in processing, analytics and
sensory (from raw material to the final milk product)
using membrane filtration reverse osmosis and
ultrafiltration in processing of milk products, fouling &
cleaning, consumer milk and analogs & sensory, ice
cream | Excursion in processing companies

Literatur

Lecture handout and exercise handout

Stand: 12. November 2021
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Students who have a contagious disease according
to the Federal Epidemics Act are not allowed to
participate! Participation in the experiments in the
pilot plant of the Hohenheim Research and Teaching
Dairy is only permitted with appropriate protective

A k
nmerkungen clothing.
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Modul: Einfuhrung in die Bioverfahrenstechnik (6000-460)

Modulverantwortung

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Lehrsprache deutsch
ECTS 6
Angebotshaufigkeit jedes WS
Dauer des Moduls 1 Semester

Studiengange

Lebensmittelchemie (Master, PO vom 01.10.2015) 1.
Semester, Wahlpflicht

Prifungsdauer (in Minuten)

120 Minuten

Prasenzstudium (in Stunden)

Selbststudium (in Stunden)

Arbeitsaufwand (in Stunden)

56 h Présenz + 124 h Eigenanteil = 180 h workload

Lern- und Qualifikationsziele

Die Studierenden lernen die Grundlagen zur
kinetischen Modellierung biologischer Systeme, der
Bilanzierung, Prozessfiihrung, Maflstabsiibertragung
und Wirtschaftlichkeitsbetrachtung von Bioprozessen
kennen, um diese anschliefend auch grundsatzlich
auslegen zu kénnen.

Die Studierenden kennen nach der Vorlesung die fir
diese Aufgabe notwendigen Ansatze, haben diese
verstanden und sind in der Lage, diese auch an
einfachen Beispielen anzuwenden. Ubungsaufgaben
vertiefen das Wissen.

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Modulprifung und Gewichtung

Klausur

Studienleistung und Gewichtung

Einfihrung in die Bioverfahrenstechnik (6000-461)

Person(en) verantwortlich

Lehrform Vorlesung

SWS 4
» Grundlagen der chemischen / enzymatischen
Reaktionstechnik

Inhalt * Kinetik enzymkatalysierter Reaktionen

» Wiederholung substanzieller Eigenschaften des
mikrobiellen Stoffwechsels
+ Einflhrung in die Bioreaktionstechnik
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* Unstrukturierte Modelle des Wachstums und der
Produktbildung

* Maintenance

* Prinzipien der Prozessfiuhrung und Bilanzierung von
Bioprozessen

» Grundlagen des Stofftransports in Biosuspensionen
» Grundtypen von Bioreaktoren

* Leistungseintrang, Mischzeit, Warmetransport

* Scale-up

* Wirtschaftlichkeitsbetrachtung

Literatur

Anmerkungen
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Modul: EIT Food Solutions: Applied Product Development &

Business Case (1507-530)

Modulverantwortung

Jochen Weiss

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Please note: This is an online module with some live
Q&A sessions

Angebot richtet sich nach der Anzahl erfolgreich
eingeworbener Projekte.

Teilnahme Uber Bewerbung; Primar fur Studierende
des M.Sc FSE, FB und Bioeconomy

Lehrsprache deutsch/englisch
ECTS 7,5
Angebotshaufigkeit Beginn SS
Dauer des Moduls 2 Semester

Studiengange

M.Sc. Food Systems (2.+3. Semester, Wahl)
M.Sc. Food Biotechnology (2.+3. Semester, Wahl)
M.Sc. Food Science & Engineering (2.+3. Semester,
Wahl)

M.Sc. Lebensmittelchemie (2.+3. Semester, Wahl)
M.Sc. Erndhrungsmedizin (2.+3.Semester, Wahl)
M.Sc. Molekulare Erndhrungswissenschaft (2.+3.
Semester, Wahl)

M.Sc. Biologie (2.+3. Semester, Wahl)

M.Sc. Bioeconomy (2.+3. Semester, Wahl)

M.Sc. Agrarbiologie (2.+3. Semester, Wahl)

Prufungsdauer (in Minuten)

Prasenzstudium (in Stunden) 56h
Selbststudium (in Stunden) 169h
Arbeitsaufwand (in Stunden) 225h

Lern- und Qualifikationsziele

Upon completion of this module, students are
expected to have gained knowledge in product
development (students will do prototyping),
business case development, and marketing concept
development.

Furthermore, the students are able to explain,
evaluate, and communicate concepts and results to
partners from academia, industry and retail as well as
to consumers.

Upon completion of the program the students will be
able to:
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- Define challenges being of key importance in food
product and/or packaging design

- Think creatively and out of the box by incorporating
ideas and viewpoints from different disciplines
(multidisciplinary student teams)

- Collect, analyze, interpret and report information to
develop sustainable solutions to current and future
challenges

- Describe the essential steps in developing
products / solutions including feasibility and/or
sustainability aspects

- Turn ideas into action

- Competently use appropriate technologies to
contribute to food system innovations

- Effectively manage projects (understanding of team
member competencies, time management skills,
preparation of work plan & risk assessment).

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Funded projects will be announced. There will

be a seminar introducing the new projects and
requirements. Further information will be provided
soon. In case you have questions, please contact
Sandra Ebert (sebert@uni-hohenheim.de).

Modulprifung und Gewichtung

Written report (Product Prototype + Business Case)
and presentation (Business Pitch )

Studienleistung und Gewichtung

Food Solutions (1507-531)

Person(en) verantwortlich

Jochen Weiss

Lehrform

Vorlesung mit Seminar und Exkursion

SWS

2

Inhalt

Students will conduct “Food Solution” projects

that are focused on industrial challenges such as
the utilization of side streams, holistic use of raw
materials and development of more sustainable
packaging concepts. This 2 semester-long program
promotes the idea of experience-based learning in
the setting of multidisciplinary student teams with
strong academic and industrial mentorship from the
very first concept ideation and product development
to the final presentation of a product and business
case.

Literatur
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Funded projects will be announced. There will

be a seminar introducing the new projects and
Anmerkungen requirements. Further information will be provided
soon. In case you have questions, please contact
Sandra Ebert (sebert@uni-hohenheim.de).
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Modul: Encapsulation of Functional Food Components Lecture

Series (1507-620)

Modulverantwortung

Jochen Weiss

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Admission to a Master’s program or the Doctoral
degree program at the Faculty of Natural Sciences.
This advanced module requires basic knowledge of
food structures.

Lehrsprache englisch
ECTS 6
Angebotshaufigkeit jedes WS

Dauer des Moduls

4 Wochen (Block 3)

Studiengange

M.Sc. Food Biotechnology (3. Semester, Wahl)
M.Sc. Food Science & Engineering (3. Semester,
Wahl)

M.Sc. Lebensmittelchemie (3. Semester, Wahl)
M.Sc. Food Systems (1./3. Semester, Wahl)
Promotionsstudiengang Naturwissenschaften (1./2.
Semester Wahl)

Prifungsdauer (in Minuten) 120 Minuten
Prasenzstudium (in Stunden) 10
Selbststudium (in Stunden) 170
Arbeitsaufwand (in Stunden) 180

Lern- und Qualifikationsziele

Upon completion of this online module, students
are expected to have gained an overview of the
importance of encapsulation, and encapsulants
for applications in food and related fields. The
students are able to demonstrate an understanding
of (i) the physicochemical properties of functional
ingredients, (ii) the fundamental physical and
chemical processes governing the behavior and
stability of the encapsulation systems, and (iii)
principles of encapsulation technologies and key
processing parameters, and apply this knowledge
to encapsulation-related challenges. Furthermore,
the students are able to explain, evaluate, and
communicate their findings/solutions to their peers
and professionals.

Furthermore, students are able to work as a part of
a team, and develop stronger communication skills
by completing assignments and designing clear
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and well-organized presentations. The students are
expected to apply critical and analytical thinking to
solve encapsulation-related challenges. Furthermore,
the students are required to demonstrate their

critical and analytical thinking skills by asking critical
questions during the student presentations and peer
review other students’ assignments. Students are
able to improve their written and oral English skills.

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Maximum number of participants: 21

The places in the module are given as ,First come,
first-served basis*.

Sign-up for module: in llias.

This module is held as an online course including
both asynchronous and synchronous learning
elements allowing students to complete the course
from home, and maintaining all learning outcomes.
An additional self-learning effort is required.
Synchronous parts will be held online in real time at
scheduled times. The times planned for online- to
live-sessions may be adjusted, if needed.

Modulprifung und Gewichtung

The final exam is an oral exam.

Studienleistung und Gewichtung

Peer Review

Encapsulation of Functional Food Components Lecture Series (1507-621)

Person(en) verantwortlich

Jochen Weiss

Lehrform

Vorlesung mit Ubung

SWS

4

Inhalt

This module reviews the principles of encapsulation
and aims to deliver knowledge of encapsulation
systems and encapsulation processes. The goal

of this module is to develop skills needed in
encapsulating functional components in food or
related indus-tries. Industry-hosted lectures give
insights into encapsulation from an industrial point-
of-view. Student assignments aim to promote
knowledge transfer and enable the students to apply
scientific concepts and scientific literature. These
assignments involve, for example, a literature-based
development project that will be orally presented
during the module.

Literatur

Encapsulation Technologies for Active Ingredients
and Food Processing, Verlag Springer, Berlin, 2009,
ISBN: 978-1441910073
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Encapsulation and Controlled Release Technologies
in Food Systems. Blackwell Publishers, New York,
2007, ISBN: 978-0813828558

Encapsulation and Controlled Release. Woodhead
Publishers, New York, 1993, ISBN: 978-1855738201

Anmerkungen

Maximum number of participants: 21. This module is
recommended to national and international students
wishing to study remotely, or to students who were
unable to obtain a slot in the Encapsulation of
Functional Food Components with Exercise course
due to limitations in capacity.
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Modul: Enzymatische Analytik und Biokatalyse fur
Lebensmittelchemiker (1502-470)

Modulverantwortung

Lutz Fischer

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Lehrsprache deutsch
ECTS 6
Angebotshaufigkeit jedes SS
Dauer des Moduls 1 Semester

Studiengange

M.Sc. Lebensmittelchemie, 2. Semester (Wahlpflicht)

Prufungsdauer (in Minuten)

Prasenzstudium (in Stunden) 54
Selbststudium (in Stunden) 126
Arbeitsaufwand (in Stunden) 180

Lern- und Qualifikationsziele

Nach Abschluss dieses Moduls haben

die Studierenden Kenntnisse Uber die

enzymatische Analytik, insbesondere der

Einsatz der Enzymanalytik zur Bestimmung

von Lebensmittelinhaltsstoffen. Sie lernen die
theoretischen und praktischen Grundlagen

zur Anwendung von Enzymen, insbesondere

der Enzymkinetik kennen. Sie kdnnen das
Anwendungspotenzial von Hydrolasen
(Glycosidasen, Peptidasen, Lipasen) und
Isomerasen fir die Lebensmittel- Biotech-, und
Pharmaindustrie darstellen. Sie sind in der Lage,
das Gen fur ein Enzym zu klonieren. Sie kénnen
wichtige rechtliche Rahmenbedingungen fir Enzyme
in der Industrie benennen. Die Studierenden kénnen
nach Abschluss des Moduls Online-Recherchen zu
wissenschaftlichen Fragestellungen durchfiihren.
Sie kennen Indikatoren wissenschaftlicher Seriositat
und kdénnen Quellen kritisch einordnen. Sie kdnnen
aus Vorlesungsinhalten fachwissenschaftliche
Fragestellungen ableiten. Sie kennen die
Anforderungen an den mindlichen und schriftlichen
Ausdruck im wissenschaftlichen Kontext.

Nach Abschluss des Moduls beherrschen die
Studierenden die experimentellen Grundlagen
der enzymatischen Analytik und kdnnen diese
in Standardaufgaben zur Bestimmung von

Stand: 12. November 2021

Universitat Hohenheim Seite 27



Lebensmittelinhaltsstoffen zur Anwendung bringen.
Darlber hinaus lernen Sie den Einsatz von Enzymen
fur Biotransformationen kennen. Sie kdnnen
molekularbiologische Grundlagen zur Klonierung von
Genen zur Anwendung bringen. Die Studierenden
kdnnen experimentelle Ergebnisse auswerten,
schriftlich darstellen, diskutieren, interpretieren, und
evaluieren.

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Anzahl Teilnehmerplatze: 10
Anmeldung zum Modul: in ILIAS

Anmeldezeitraum: 14.02. — 01.04.2021

Modulprufung und Gewichtung

Protokoll (40%) und Prifungsgesprach (60%)

Studienleistung und Gewichtung

mundlicher Bericht

Enzymatische Analytik und Biokatalyse fiir Lebensmittelchemiker (1502-471)

Person(en) verantwortlich

Lutz Fischer

Lehrform

Vorlesung mit Ubung

SWS

2

Inhalt

Die Grundlagen fur die enzymatische Analytik
werden vorgestellt. Der Fokus liegt hier

bei der enzymatischen Bestimmung von
Lebensmittelinhaltsstoffen. Hierzu werden im

Detail verschiedene Bestimmungsmethoden
(Zucker, Alkohol und Sauren), Probenvorbereitung,
Schleichreaktionen, Fehlerquellen und Testkontrollen
besprochen und diskutiert.

Die selektiven Eigenschaften und allgemeinen
Zielsetzungen der industriellen Biokatalyse werden
vorgestellt und diskutiert.

Der allgemeine Umgang mit kommerziellen
Enzympraparaten und die Bestimmung ihrer Reinheit
und Aktivitat werden vorgestellt und bewertet.

Die industriell wichtigste Enzymklasse der
Hydrolasen (Glycosidasen, Peptidasen, Lipasen)
wird im Detail besprochen, diskutiert und
exemplarische Anwendungen in der Lebensmittel-
und Pharmaindustrie werden vorgestellt.

Molekularbiologische Methoden zur Klonierung
von Genen fir ein Enzym werden besprochen. .Die
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ethischen Aspekte Uber die Risiken und Chancen der
Gentechnik werden dabei behandelt.

Wichtige Immobilisierungsmethoden flr
Biokatalysatoren und ausgewabhlte industrielle
Prozesse mit Biokatalysatoren werden vorgestellt
und diskutiert.

In den in die Vorlesung integrierten Ubungen werden
wichtige Vorlesungsinhalte im Dialog vertieft. Die
Durchfiihrung von Online-Recherchen und die
kritische Einordnung von Quellen wird eingedibt.
Daruber hinaus werden mundliche und schriftliche
wissenschaftliche Ausdrucksformen eingelbt.

Literatur

Anmerkungen

Enzymatische Analytik und Biokatalyse fiir Lebensmittelchemiker - Laborpraktikum

(1502-472)

Person(en) verantwortlich

Lutz Fischer

Lehrform

Praktikum

SWS

4

Inhalt

In verschiedenen Lebensmitteln werden mittels
enzymatischer Bestimmungsmethoden die
Konzentration an Ethanol, Glucose, Fructose,
Saccharose, Ascorbinsaure, Nitrat und Citronensaure
bestimmt. Anhand dieser Beispiele wird ebenfalls

auf die Probenvorbereitung sowie Testkontrollen
eingegangen.

Am Beispiel der enzymatischen Hydrolyse von
Lactose in Milch soll ein Einblick in die Anwendung
von Enzymen in der Lebensmitteltechnologie und
den Einsatz von Enzymen in der quantitativen
Analytik demonstriert werden.

Anhand eines einfachen Klonierungsexperimentes
sollen molekularbiologische Standardmethoden
wie Plasmidisolierung, Restriktion von DNA-
Molekilen, DNA-Gelelektrophorese, Ligation von
DNA-Molekiilen und Ubertragen von DNA in eine
Wirtszelle (Transformation) vermittelt und erlernt
werden.
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Wenn der zeitliche Rahmen es zulasst,
werden zusatzlich noch Versuche zu aktuellen
Forschungsprojekten durchgefihrt werden.

Literatur

Anmerkungen -
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Modul: Experimentelle Arbeitsmethoden der organischen und
bioorganischen Chemie (130b) (1302-400)

Modulverantwortung Uwe Beifufy

Dieses Modul dient als Vorbereitung fiir die
Durchflhrung der experimentellen Master-Arbeit im

B d Modul
ezUg zt anderen Moculen Fachgebiet Bioorganische Chemie.

Grundkompetenzen in der Planung, Durchfihrung
und Auswertung von Experimenten und
Untersuchungen sowie in der Interpretation und
Teilnahmevoraussetzung Bewertung von erhaltenen Ergebnissen sowie
Interesse an der wissenschaftlichen Bearbeitung
einer Masterarbeit im Fachgebiet.

Lehrsprache deutsch/englisch
ECTS 7,5
Angebotshaufigkeit jedes Semester
Dauer des Moduls 1 Semester

M.Sc. Biologie, 3. Semester (Wahl)

M.Sc. Agrarbiologie, 3. Semester (Wahl)

M.Sc. Food Biotechnology, 3. Semester (Wahl)
M.Sc Food Science and Engineering, 3. Semester
(Wahl)

M.Sc. Lebensmittelchemie, 3. Semester (Wahl)
Studiengange M.Sc. Food Systems, 3. Semester (Wahl)
M.Sc. Molekulare Erndhrungswissenschaft, 3.
Semester (Wahl)

M.Sc. Erndhrungsmedizin, 3. Semester (Wahl)
M.Sc. Earth and Climate System Science, 3.
Semester (Wahl)

Prifungsdauer (in Minuten)

Prasenzstudium (in Stunden) 112
Selbststudium (in Stunden) 113
Arbeitsaufwand (in Stunden) 225

Im Rahmen von Projekten, die im Fachgebiet oder
unter Beteiligung des Fachgebiets Bioorganische
Chemie durchgeflihrt werden, lernen die
Studierenden in der wissenschaftlichen Praxis
relevante Arbeitsmethoden der organischen und
bioorganischen Chemie kennen und anzuwenden.

Lern- und Qualifikationsziele
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Die Projekte sind thematisch in der Chemie
angesiedelt und werden mit Hilfe der im Fachgebiet
Ublichen experimentellen Arbeitsmethoden
bearbeitet. Dazu gehéren u.a. praparative,
analytische und spektroskopische Methoden

sowie zusatzlich die Arbeit mit Datenbanken und
wissenschaftlicher Literatur.

Die Studierenden erwerben Kompetenzen in

der Planung, Durchfiihrung und Auswertung

von Experimenten und Untersuchungen

sowie in der Interpretation und Bewertung von
erhaltenen Ergebnissen und deren Darstellung.
Diese Kenntnisse sind Voraussetzung zur
wissenschaftlichen Bearbeitung einer Masterarbeit im
Fachgebiet.

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Anzahl Teilnehmerplatze: 4 | Bei diesem Modul
handelt es sich um ein nicht-endnotenrelevantes
Modul.

Anmeldung zum Modul und Zeitraum: In persénlicher
Absprache mit dem Dozenten

Dieses Modul dient als Vorbereitung fiir die
Durchfiihrung der experimentellen Masterarbeit und
kann daher nur in dem Fachgebiet absolviert werden,
in dem auch die Abschlussarbeit geschrieben wird.

Modulprifung und Gewichtung

Protokoll

Studienleistung und Gewichtung

Laborbuch

(130b) (1302-401)

Experimentelle Arbeitsmethoden der organischen und bioorganischen Chemie

Person(en) verantwortlich Uwe Beiful

Lehrform Projekt/Projektarbeit

SWS 8
Planung, Durchflhrung, Auswertung und
Interpretation von wissenschaftlichen Experimenten

Inhalt in aktuellen Forschungsgebieten des Fachgebiets
unter Anleitung eines erfahrenen Wissenschaftlers.
Wird von der gewahlten Einrichtung bereitgestellt.

Literatur

Anmerkungen -
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Modul: Food Product Development: From Concept Ideation to

Product Launch (1507-520)

Modulverantwortung

Jochen Weiss

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Student of one of the above mentioned Master
programes with good command in English language

Lehrsprache englisch
ECTS 7,5
Angebotshaufigkeit jedes WS

Dauer des Moduls

4 Wochen (Block 4)

Studiengange

M.Sc. Food Systems (1./3. Semester, Wahl)
M.Sc. Bioeconomy (3. Semester, Wahl)

M.Sc. Food Biotechnology (3. Semester, Wahl)
M.Sc. Food Science & Engineering (3. Semester,
Wahl)

M.Sc. Lebensmittelchemie (3. Semester, Wahl)
M.Sc. Molekulare Ernahrungswissenschaft (3.
Semester, Wahl)

M.Sc. Erndhrungsmedizin (3. Semester, Wahl)

Prifungsdauer (in Minuten) 60
Prasenzstudium (in Stunden) 70
Selbststudium (in Stunden) 155
Arbeitsaufwand (in Stunden) 225

Lern- und Qualifikationsziele

The aim of the module is to guide students through
the process of product development starting from the
idea and background research to the actual product
development and finally the setup of a company and
brand to reach the market entry.

Students will be able to implement entrepreneurial
knowledge to develop new food products based on
currents trends in raw materials, technology, and
consumer behavior within the scope of bioeconomy
and to reflect on pre-requisites to create their own
food business.

This includes knowledge about concept ideation,
business model generation and the identification
of market and consumer trends. Additionally,
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students will be able to apply fundamentals on

brand development and marketing and are aware

of requirements for a market entry and external
financing through investors. They have the capability
to develop food products based on the obtained
knowledge on emerging raw materials, technologies,
and trends in packaging and insights into present
challenges in the fields of labelling, food safety, and
sensory science.

Students will also be able to identify and respond
to market needs based on a basic understanding
on. Holistic insights food product development
and business creation into this topic will give them
the tools to critically assess tasks in the field of
product development and improvement, as well
as entrepreneurial challenges to bring products

to the market. This will allow them to develop
leadership qualities and to work together as a team.
Furthermore they will know technical terms and
prerequisites related to these fields.

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Number of participants: 25

Registration via ILIAS (4 weeks before module start)

Modulprufung und Gewichtung

presentation

Studienleistung und Gewichtung

Food Product Development: From Concept Ideation to Product Launch (1507-521)

Person(en) verantwortlich

Jochen Weiss

Lehrform Vorlesung

SWS 5
Ideation in Start-Ups (conceptualization; start-up hub
& entrepreneurial spirit)
Current Trends (market analysis, market trends,
consumer trends)

Inhalt

Applied Product Development (emerging materials,
emerging technologies, labelling & claims,

sensory analysis, case studies, food safety, legal
assessments and IP, challenges)
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Corporate ldentity (brand development, PR &
marketing)

Innovations in Packaging (packaging materials
science, packaging trends)

External Demands on Start-Ups (investment,
targeting the retail)

Start-Up Case Studies (pre-seed, seed invest,
invested & scaled, established businesses)

Literatur Will be provided during the module

Anmerkungen -
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Modul: Forschungspraktikum | (6000-470)

Modulverantwortung

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Lehrsprache deutsch
ECTS 7,5
Angebotshaufigkeit jedes WS
Dauer des Moduls geblockt

Studiengange

Lebensmittelchemie (Master, PO vom 01.10.2015) 3.
Semester, Pflicht

Prifungsdauer (in Minuten)

Prasenzstudium (in Stunden)

Selbststudium (in Stunden)

Arbeitsaufwand (in Stunden)

140 h Prasenz + 80 h Eigenanteil = 220 h workload

Lern- und Qualifikationsziele

Die Studierenden

» werden an selbststandiges wissenschaftliches
Arbeiten herangeflihrt, indem sie in einem
Forschungsprojekt an der Universitat Stuttgart (an
einem Institut der Fakultat Chemie, am Institut fir
Biomaterialien und biomolekulare Systeme) oder
an der Universitdt Hohenheim an einem Institut der
Fakultat Naturwissenschaften mitarbeiten.

« erhalten Einblick in aktuelle Probleme
lebensmittelchemischer Forschung.

« trainieren es, die Ergebnisse eigener Forschung in
mundlicher und schriftlicher Form zu prasentieren.

Daruber hinaus besteht die Moglichkeit, nach
Genehmigung durch den Studiendekan/die
Studiendekanin das Forschungspraktikum | mit dem
Forschungspraktikum Il (Wahlbereich) zu einem
langeren Praktikum zusammenzulegen, das dann
auch an anderen Forschungseinrichtungen im In-
und Ausland absolviert werden kann.

Nach Abschluss des Moduls sind die Studierenden in
der Lage,

+ Sachverhalte kritisch und analytisch zu betrachten.
+ ein Projekt organisiert und selbststéandig innerhalb
eines zeitlichen Rahmens zu bearbeiten.

» selbststandig die Grundlagen wissenschaftlichen
Schreibens anzuwenden.

« ihre wissenschaftlichen Ergebnisse/Arbeiten
strukturiert zu prasentieren.
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« sich schriftlich und mindlich prazise und gewahlt
auszudrucken.

empfohlene Vorkenntnisse -

Anmerkungen -

Modulprifung und Gewichtung Klausur und mundliche Prifung

Studienleistung und Gewichtung -

Forschungspraktikum | (6000-471)

Person(en) verantwortlich

Lehrform Praktikum

SWS 10

Inhalt Mitarbeit in einem Forschungsprojekt von im
weitesten Sinne lebensmittelchemischer Relevanz

Literatur In Abstimmung mit dem Betreuer/der Betreuerin

Anmerkungen -
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Modul: Forschungspraktikum Il (1701-460)

Modulverantwortung

Michael Granvogl|
Walter Vetter

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Lehrsprache deutsch/englisch
ECTS 75
Angebotshaufigkeit jedes WS

Dauer des Moduls geblockt

Studiengange

Lebensmittelchemie (Master, PO vom 01.10.2015) 3.
Semester, Wahl

Prifungsdauer (in Minuten)

Prasenzstudium (in Stunden)

Selbststudium (in Stunden)

Arbeitsaufwand (in Stunden)

140 h Prasenz + 80 h Eigenanteil = 220 h workload

Lern- und Qualifikationsziele

Die Studierenden

» werden an selbstandiges wissenschaftliches
Arbeiten herangefihrt, indem sie in einem
Forschungsprojekt an der Universitat Stuttgart (an
einem Institut der Fakultdt Chemie, am Institut fur
Biomaterialien und biomolekulare Systeme) oder
an der Universitat Hohenheim an einem Institut der
Fakultat Naturwissenschaften mitarbeiten.

+ erhalten Einblick in aktuelle Probleme
lebensmittelchemischer Forschung.

« trainieren es, die Ergebnisse eigener Forschung in
mundlicher und schriftlicher Form zu prasentieren.

Daruber hinaus besteht die Mdglichkeit, nach
Genehmigung durch den Studiendekan/die
Studiendekanin das Forschungspraktikum Il mit
dem Forschungspraktikum | (Pflichtmodul) zu einem
langeren Praktikum zusammenzulegen, das dann
auch an anderen Forschungseinrichtungen im In-
und Ausland absolviert werden kann.

Nach Abschluss des Moduls sind die Studierenden in
der Lage,

» Sachverhalte kritisch und analytisch zu betrachten.
* ein Projekt organisiert und selbststandig innerhalb
eines zeitlichen Rahmens zu bearbeiten.

« selbststandig die Grundlagen wissenschaftlichen
Schreibens anzuwenden.
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« ihre wissenschaftlichen Ergebnisse/Arbeiten
strukturiert zu prasentieren.

+ sich schriftlich und miindlich prazise und gewahlt
auszudrucken.

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Modulprifung und Gewichtung

schriftlich und mindlich

Studienleistung und Gewichtung

Forschungspraktikum Il (1701-461)

Person(en) verantwortlich

Michael Granvogl

Walter Vetter
Lehrform Praktikum
SWS 10
Inhalt Mitarbeit in einem Forschungsprojekt von im
weitesten Sinne lebensmittelchemischer Relevanz
Literatur In Abstimmung mit dem Betreuer/der Betreuerin
Anmerkungen -
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Modul: Futtermitteltechnologie und -analytik (4601-480)

Modulverantwortung

Markus Rodehutscord

Bezug zu anderen Modulen

Dieses Modul baut auf den Lehrveranstaltungen
der Futtermittelkunde und Tierernahrung des
Bachelorstudiums auf. Es erganzt die anderen
Module des Masterstudiums im Bereich von
Futtermittel und Tierernahrung.

Teilnahmevoraussetzung

Es gibt keine zwingenden
Teilnahmevoraussetzungen. Das Modul baut jedoch
auf den Veranstaltungen zu Futtermitteln und
Tiererndhrung des Bachelorstudiums auf.

Lehrsprache deutsch
ECTS 6
Angebotshaufigkeit jedes WS
Dauer des Moduls 1 Semester

Studiengange

Agrarwissenschaften - Tierwissenschaften (bis
Studienbeginn WS 18/19) (Master, PO vom
01.10.2015) 3. Semester, Wahlpflicht
Lebensmittelchemie (Master, PO vom 01.10.2015) 1.
Semester, Wahlpflicht

Agrarwissenschaften - Tierwissenschaften (bis
Studienbeginn WS 18/19) (Master, PO vom
01.10.2015) 3. Semester, Wahlpflicht
Agrarwissenschaften - Tierwissenschaften (ab
Studienbeginn SS 19) (Master, PO vom 01.04.2019)
3. Semester, Wahlpflicht

Agrarwissenschaften - Tierwissenschaften (ab
Studienbeginn SS 19) (Master, PO vom 01.04.2019)
3. Semester, Wahlpflicht

Prufungsdauer (in Minuten) 120
Prasenzstudium (in Stunden) 56

Selbststudium (in Stunden) 124
Arbeitsaufwand (in Stunden) 180

Lern- und Qualifikationsziele

Die Studierenden kénnen die Prinzipien,

die den unterschiedlichen Verfahren der
Futtermitteltechnologie und -analyitk zugrunde
liegen, beschreiben und vorstellen. Sie kdnnen
die Anwendung verschiedener technologischer
Verfahren der Futtermittelverarbeitung und -
bearbeitung in einem Uberblick darstellen und
sind damit in der Lage, die Auswirkungen dieser
Verfahren auf die Gebrauchseigenschaften und
den Futterwert von Einzel- und Mischfuttermitteln
beurteilen zu kdnnen. Sie haben das notwendige
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Wissen im Bereich der Futtermitteltechnologie
und -analytik und kénnen Mischfuttermittel unter
Produktionsbedingungen herstellen.

Durch die Vorlesungsvor- und Nachbereitung,

die Arbeit im Labor, sowie durch die
Prifungsvorbereitung erlernen und trainieren

die Studierenden selbststandiges Arbeiten und
kritisches, analytisches Denken. Die Studierenden
erwerben in der Vorlesungen und der Laborarbeit die
Fahigkeiten, natur- und ingenieurwissenschaftliches
Wissen anzuwenden und naturwissenschaftliche
Fragestellungen zu konzipieren.

empfohlene Vorkenntnisse

Anmerkungen

Modulprifung und Gewichtung

Klausur (100%)

Studienleistung und Gewichtung

Futtermitteltechnologie und -analytik (4601-481)

Person(en) verantwortlich

Markus Rodehutscord

Lehrform

Vorlesung mit Ubung

SWS

4

Inhalt

Prozessoptimierung von Silierungs-,

Trocknungs- und Erhitzungsverfahren zur
Minimierung von Nahrstoffverlusten und
Verderbnisprozessen wahrend der Lagerung;
alternative Konservierungsverfahren unter
Berucksichtigung biotechnologisch orientierter
Verfahren und biotechnisch erzeugter Produkte.
Verfahren der Futtermittelverarbeitung und -
bearbeitung wie Reinigen, Zerkleinern, Erhitzen,
Sterilisieren, Mischen, Pelletieren, Brikettieren

und AufschlielRen. Als Schwerpunktthemen:
thermische und hydrothermische Verfahren zur
Verbesserung der Nahrstoffverfligbarkeit, der
Keimabtétung bzw. der Inaktivierung thermolabiler
schadlicher Stoffe (Dampfen, Puffen, Mikronisieren,
Extrudieren, Dampfflocken, Toasten). Physikalische,
chemische, biologische Verfahren des Strohauf-
schlusses; Mischfutterherstellung (Vormischungen,
Tragersubstanzen, Mischgenauigkeit,
Mischfahigkeit), Vermahlungs- und Mischtechniken.
Pflichtexkursion zu einem regional ansassigen
Mischfutterhersteller. Praktische Bewertung von
Grunfutter, Silage und Heu nach Verfahren der
Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) im
Rahmen einer Studienexkursion.
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Laborpraktika mit theoretischen Grundlagen,
Demonstrationen und Durchfiihrung von
Futtermittelanalysen.

Exkursionen zu Futtermittelherstellern.

» Jeroch, H.; Flachowsky, G.; Weil3bach, F.
(1993): Futtermittelkunde, Gustav Fischer

Verlag Jena.
* Weinreich, O.; Radewahn, P.; Krusken,
Literatur B. (2002) Futtermittelrechtliche Vorschriften,

Verlag Agrimedia, Bergen/Dumme
» Erling, P. (2003): Handbuch der Mehl- und
Schalmiuillerei, Verlag Agrimedia, Bergen/
Dumme
Die LV findet als Block in der vorlesungsfreien Zeit
statt.

Anmerkungen
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Modul: Genregulation, Chromatin und molekulare Epigenetik

(6000-420)

Modulverantwortung

Bezug zu anderen Modulen

Teilnahmevoraussetzung

Biochemie flir Fortgeschrittene

Lehr