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Abkiirzungen/Abbreviations:

Hiufigkeit/Course cycle
SS=Sommersemester/Summer semester

WS=Wintersemester/Winter semester

Verwendbarkeit des Moduls/Study program allocation
P/C=Pflichtmodul/Compulsory
WP/E=Wahlpflichtmodul/Elective
fWP/O=freies Wahlpflichtmodul/Optional

PM=Projektmodul/Project module

Lehr- und Lernformen/Teaching and learning methodes
V/L=Vorlesung/Lecture
U/T=Ubung/Tutorial
S=Seminar
P=Praktikum/Practical training
E=Exkursion/Excursion
prU/pT=praktische Ubung/ Practical course
PS=Projektseminar/Project seminar
T/sT=Tutorium/Student tutorial
K/C=Kolloquium/Colloquium
AG/SG=Arbeitsgemeinschaft/Study group
B-Arb/BT=Bachelorarbeit/Bachelorthesis
M-Arb/MT=Masterarbeit/Masterthesis

Mit Asterisk (*) gekennzeichnet: Lehrveranstaltungen, fir die gemaR § 13 Abs. 6 der POO als Voraussetzung fiir die
Teilnahme an Modulprifungen die verpflichtende Teilnahme festgelegt ist. Die Pflicht zur Teilnahme besteht dann
zusatzlich zu etwaigen sonstigen aufgefiihrten Studienleistungen.

Marked with an asterisk (*): Courses for which, in accordance with § 13 Paragraph 6 of the POO, compulsory attendance
is specified as a prerequisite for taking module examinations. The compulsory attendance then exists in addition to any
other listed academic achievements.
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Modultitel: Lebensmittelkunde

Modulnr./-code: ELW-006 [780730060]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Die Studierenden werden in die Warenkunde der Lebensmittel eingefiihrt. Hierzu werden die Grundlagen wie
Vorkommen, Anbau, Erzeugung, Anatomie und Qualitdtsmerkmale von pflanzlichen und tierischen Erzeugnissen im
Hinblick auf ihre Relevanz fiir die menschliche Erndhrung an den aufgelisteten Beispielen durchgefiihrt.

- Lebensmittel pflanzlicher Herkunft (Getreide, Hilsenfriichte, Obst, Gemuse, Speisedl, Gewlirze, Arzneipflanzen)

- Lebensmittel tierischer Herkunft (Milch, -produkte, Fleisch, Eier, Fisch)

- Getranke (Kaffee, Tee, Kakao)

Ein besonderer Schwerpunkt des Moduls wird auf die Verarbeitung der Rohstoffe zu den Endprodukten gelegt.
Zudem wird vertiefend auf die Zusammensetzung und die Inhaltsstoffe eingegangen.

Im Hinblick auf die Qualitatsmerkmale werden die Studierende in die grundlegendsten Qualitdtsbegriffe und
Beurteilungsmerkmale von pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln eingefihrt.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, konnen die Studierenden...

- pflanzliche und tierische Lebensmittel erkennen.

- das Vorkommen, den Anbau, die Erzeugung und die Anatomie von pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln beschreiben.
- Qualitatsmerkmale pflanzlicher und tierischer Lebensmittel identifizieren.

- pflanzliche und tierische Lebensmittel aufgrund ihrer Qualitdtsmerkmale klassifizieren.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester
B.Sc. Agrarwissenschaften fwp 4./6.
B.Sc. Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaften P 2.

B.Sc. Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft Lehramt Berufskolleg P 2.
Berufliche Fachrichtung Erndahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft (Bachelor — P 2.
Zwei-Fach-Modell)

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 4.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
filhrung sprache grofBe Prasenz- | Selbst-
zeit studium
Y Semester- Warenkunde, Produktion- und Deutsch 160 4,0 45,0 135,0
begleitend Qualitatseigenschaften von pflanzlichen und
tierischen Lebensmitteln

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

eKlausur [60 min] benotet Deutsch

Studienleistung(en)
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Modultitel: Lebensmittelkunde

Modulnr./-code: ELW-006 [780730060]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Dr. Helene Loos

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges

Rimbach, Mohring, Erbersdobler: Lebensmittel-Warenkunde fir Einsteiger, Springer Verlag, 2.Auflage, Heidelberg 2015
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Modultitel: Biochemie der Erndhrung

Modulnr./-code: LCh 5.1 [780730070]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |- Proteine: Aufbau und allgemeine Funktionen, Enzymeigenschaften und -kinetik, Grundbegriffe der Allosterie,
Funktion von Vitaminen/Coenzymen

- Kohlenhydratstoffwechsel: Glykolyse, Gluconeogenese, Pyruvatdehydrogenase Komplex, Citratzyklus, Prinzip der
Atmungskette, Pentosephosphatweg, Oligo- und Polysaccharide, Abbau von Polysacchariden, Glykogenstoffwechsel
u. Grundzige seiner hormonellen Regulation

- Fettsdurestoffwechsel: Auf-/Abbau von Triacylglycerolen, B-Oxidation, Ketonkérpersynthese, Biosynthese von
Fettsauren

- Biosynthese und Funktionen weiterer Lipide: Phospholipide, Cholesterol und seine Derivate

- Allgemeiner Stoffwechsel der Aminosaduren: Transaminierung, Decarboxylierung, (oxidative) Desaminierung,
Harnstoffzyklus, Energiegewinn aus Nahrstoffen unter anaeroben und aeroben Bedingungen

- Nukleinsduren: Watson-Crick-Model der DNA, DNA-Enzym-Wechselwirkungen, Replikation, Transkription und
Translation, genetische Code

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, konnen die Studierenden...

- relevantes Wissen abrufen (z.B. einen Stoffwechselweg beschreiben). Der Stoff kann eigenstandig erklart werden.

- erndhrungsphysiologisch relevante biochemische und molekularbiologische Vorgdnge verstehen.

- die Bedeutung von Makronahrstoffen und anderen Nahrungsinhaltsstoffen im Kontext der Energiegewinnung im Stoffwechsel
erklaren. Die Funktion wichtiger essentieller Nahrstoffe soll auf biochemischer Ebene verstanden sein.

- die erlernten biochemischen Grundlagen auf erndhrungsphysiologisch relevante Aspekte, z.B. den Einfluss verschiedener
Ernahrungsformen auf den Stoffwechsel, anwenden.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester
B.Sc. Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaften P 3.
B.Sc. Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft Lehramt Berufskolleg P 3.
Staatsexamen Lebensmittelchemie P 5.
4. Lehr- und Lernformen
LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
filhrung sprache grofe Prasenz- | Selbst-
zeit studium
Y Semester- Deutsch 160 4,0 45,0 135,0
begleitend
5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP
WS 180 1 6,0
9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS
Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache
Klausur [90 min] benotet Deutsch

Studienleistung(en)
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Modultitel: Biochemie der Erndhrung

Modulnr./-code: LCh 5.1 [780730070]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Sabine Ellinger

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges
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Modultitel: Grundlagen der Lebensmittelchemie |

Modulnr./-code: LCh 5.2 [739501020]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Teil | : Wesentliche Lebensmittel-Inhaltsstoffen hinsichtlich ihrer Stoffeigenschaften und Reaktionsmoglichkeiten,
insbesondere der spezielle Bezug zum Lebensmittel

- Wasser: Vorkommen, Warengruppen, Bedeutung als Lebensmittel, Aktivitat, Wasserbindung, Sorptionsisotherme,
Abhédngigkeit der Lagerstabilitat, Wasserharte;

- Mineralstoffe: Mengenelemente, Spurenelemente, physikalisches Verhalten, physiologische Wirkungen,
Bioverfligbarkeit, Elementspezies, Radionuklide;

- Kohlenhydrate: Einteilung, Vorkommen, Bedeutung, Chiralitdt, Reaktionen von Mono-, Di- und Oligo-Sacchariden
unter lebensmittelrelevanten Bedingungen; Polysaccharide, strukturbildende und wasserbindende Eigenschaften,
Hydrokolloide, Retrogration, modifizierte Starken, Zuckerarten, Zuckergewinnung;

- Aminosauren: Peptide und Proteine: Einteilung, Vorkommen, Bedeutung, Chiralitdt; Reaktionen von Aminosauren
und Oligopeptiden unter lebensmittelrelevanten Bedingungen; Maillardreaktion, essentielle Aminosduren, biogene
Amine; Proteine, Strukturen, Umgebungsparameter, Denaturierung, modifizierte Proteine, biologische Wertigkeit,
EiweiRabbau; Enzyme, Nomenklatur, Wirkungsweise, Coenzyme, Bedeutung und Beispiele aus dem
Lebensmittelbereich;

- Lipide: Einteilung, Vorkommen, Bedeutung, Fettsdauren und Neutralfette, essentielle Fettsauren, Triglyceride,
Nomenklatur, Polymorphie, Umesterung, Fetthdrtung, Rohélgewinnung; Fettverderb, Autoxidation,
Enzymreaktionen, Fettkennzahlen; Fettbegleitstoffe, Cholesterol, Vitamine, Phosphatide, Steroide, Terpene,
Carotinoide, Farbungen von Lebensmitteln;

- Nichtnutritive Inhaltsstoffe: Phenolcarbonsduren und Derivate, Flavonoide, Vorkommen, antioxidative
Eigenschaften, Polyphenoloxidase, Qualitatsindikatoren; Alkaloide, Vorkommen, Wirkungen, Strukturen, Saxitoxine,
Methylxanthine, Nicotin, Mutterkornalkaloide, Pyrrolizidinalalkaloide, Steroidalkaloidglykoside.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Nach erfolgreichem Abschluss der LE haben die Studenten Grundlagenkenntnisse tber die wesentlichen
Lebensmittelinhaltsstoffen erworben, eine Ubersicht zur stofflichen Zusammensetzung der wesentlichen Lebensmittelgruppen
und deren beeinflussende Faktoren gewonnen und kennen die Zusatzstoffe mit ihren Qualitdtsanforderungen und ihre
Produkt-Optionen.

- Methodische Kompetenzen aus lebensmittelchemischen Bereichen

- wissenschaftliche Recherche und Informationsbeschaffung

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Bestandene Staatliche Zwischenprifung Lebensmittelchemie
nachzuweisen
empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 5.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Grundlagen der Lebensmittelchemie | 2,0 30,0 60,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 90 1 3,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Klausur benotet
[739501029]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Grundlagen der Lebensmittelchemie |

Modulnr./-code: LCh 5.2 [739501020]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie

11. Sonstiges

Lehrbicher der Lebensmittelchemie, u.a.:

Belitz / Grosch / Schieberle, Springer Verlag, aktuelle Auflage
Baltes, Springer Verlag, 6. Auflage

Ternes, Behr's Verlag, 2. Auflage
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Modultitel: Lebensmittelanalytik |

Modulnr./-code: LCh 5.3 [739501030]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte:

Vorlesung: Einflihrung in die Lebensmittelchemische Grundanalytik

Ubung:

- Einfihrung / Prasentationen von Lebensmittel-Analysen;

- vorrangig die Verfahren der Amtlichen Sammlung (§ 64 Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch); u.a. mit den
Vorgaben der Probenvorbehandlung, den apparativ-methodischen Rahmen-Bedingungen, den praktischen
MaRgaben zur Methoden- und Daten-Validierung, zur Dokumentation und zur Literatur-Recherche, mit Hinweisen
und Vergleichen fiir jeweils alternative Verfahren

- Validierung in der Analytik mit Berechnungsbeispielen

Praktikum :

- Grunduntersuchung von Lebensmitteln und Futtermitteln

- qualitativ und quantitativ u.a.

- Wasser- u. Ethanol-Gehalt,

- Mineralstoffanteile

- Kohlenhydrate

- Lipide

- Protein

- mittels Potentiometrie, Gravimetrie, Photometrie (u.a. enzymatische Analysen), MaBanalyse, Refraktometrie,
Dinnschichtchromatographie u.a.

Samtliche Arbeitsschritte und Auswertungen werden protokolliert und die Ergebnisse beurteilt

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Einflhrung in Prinzip, Planung, Durchfiihrung und Dokumentation von Lebensmittel-Grundanalysen.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Bestandene Staatliche Zwischenprifung Lebensmittelchemie

nachzuweisen

empfohlen keine

Beschriankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 5.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache groBBe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Lebensmittelanalytik | 1,0 15,0 30,0

U* Lebensmittelanalytik | 4,0 60,0 60,0

p* Lebensmittelanalytik | 12,0 180,0 135,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 450 1 15,0
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Modultitel: Lebensmittelanalytik |

Modulnr./-code: LCh 5.3 [739501030]

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

Klausur regelmaRige Teilnahme benotet

[739501039]

Semesterbegleitende | regelmaRige Teilnahme benotet

Aufgabe

(Protokoll-Kontrolle)

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie, Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges

Skript (Zusammenstellung simtlicher Untersuchungsmethoden mit Anlagen)
Matissek R, Schnepel F-M, Steiner G, Lebensmittelanalytik, Springer-Verlag
Amtliche Methoden-Sammlung, DGF-Sammlung, VDLUFA-Methodenbuch
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Modultitel: Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Modulnr./-code: LMT-002 [780780020]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Vorlesung: Kenntnisse Uber Eigenschaften und Leistungen verschiedener Mikroorganismengruppen, Zellaufbau,
Energiestoffwechsel, Garungen, Verderbniserreger, Lebensmittelpathogene, Konservierungsmethoden, Nachweis-
und ldentifizierungsmethoden.

Praktikum: Umgang mit pathogenen Mikroorganismen im Labor, Nachweis und Identifizierung von Lebensmittel-
relevanten Mikroorganismen; Anwendung von ausgewahlten Methoden nach §64 LFGB, Trinkwasseranalyse,
Interpretation und Bewertung von Analysen, Berichterstellung.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...

- Kenntnisse aus dem Bereich der Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene wiedergeben.

- Reaktionen, Wechselwirkungen und Mechanismen von lebensmittelrelevanten Mikroorganismen in ihrem Habitat
beschreiben.

- Methoden zum Nachweis von Mikroorganismen sowie ldentifizierungsmethoden anwenden.

- Labordaten interpretieren und bewerten.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Bestandene Staatliche Zwischenpriifung Lebensmittelchemie
nachzuweisen

empfohlen

Beschrankung der |60 Studierende
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

M.Sc. Ernahrungswissenschaften WP 1.

M.Sc. Molekulare Lebensmitteltechnologie P 1.

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 5.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache grofle Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Semester- Deutsch 60 2,0 22,0 68,0
begleitend

p* Semester- Deutsch 20 3,0 34,0 56,0
begleitend

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache

Klausur [90 min] benotet Deutsch 50%

[780780029]

Hausarbeit Teilnahme an der Ubung benotet Deutsch 50%

[780780028]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

Modulnr./-code: LMT-002 [780780020]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. André Lipski

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges
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Modultitel: Grundlagen der Lebensmittelchemie Il

Modulnr./-code: LCh 6.1 [739601010]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Vorlesung:

Komplette Ubersicht fiir Lebensmittel tierischer und pflanzlicher Herkunft (sowie Tabakwaren) und beschreibt die
wesentlichen Produktgruppen. Fir einige Warengruppen erfolgen erst in spateren Lehrveranstaltungen gezielt
Vertiefungen.

Aufbauend auf die inhaltsstoffbezogene Einfiihrung aus LCh 5.2 erfolgt nun produktgruppenspezifisch die
Gesamtbetrachtung der jeweiligen Lebensmittel hinsichtlich ihrer stofflichen Zusammensetzung, ihrer Herstellung,
moglicher Reaktionen und Interaktionen, auch in Hinblick auf Lagerung und Verderb

- Ei und Eiprodukte

- Milch und Milcherzeugnisse

- Getreide und Getreideerzeugnisse

- Gemiise und Gemiiseprodukte

- Obst und Obstprodukte, alkoholfreie Getrdanke

- Genussmittel, Tee, Kaffee, Kakao, Kakaoerzeugnisse

- Alkoholische Getranke, Bier, Wein, Spirituosen

- Fleisch und Fleischerzeugnisse

- Tabak, Tabakwaren

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Aufbauend auf die in der Lehrveranstaltung LCh 5.2 erarbeiteten Grundlagen sollen Ubersichten zur stofflichen
Zusammensetzung der wesentlichen Lebensmittelgruppen vermittelt werden. Dabei geht es u.a. um die chemischen und
physikalischen Veranderungen wahrend der Herstellung, der Lagerung und des Verderbs. Exemplarisch werden wertgebende
Anteile und Qualitatsparameter vorgestellt sowie Einfliisse verschiedener technologischer Verfahren erldutert.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend keine
nachzuweisen
empfohlen Vorkenntnisse aus LCh 5.2

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 6.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

\Y Grundlagen der Lebensmittelchemie Il 2,0 30,0 60,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 90 1 3,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Klausur benotet
[739601019]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Grundlagen der Lebensmittelchemie Il

Modulnr./-code: LCh 6.1 [739601010]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie

11. Sonstiges
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Modultitel: Prozessbezogene Lebensmitteltechnologie

Modulnr./-code: ELW-015 [780730150]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Den Studierenden werden die physikalischen und verfahrenstechnischen Grundlagen der Lebensmittelverarbeitung
vermittelt. Besonderer Schwerpunkt des Moduls wird dabei auf die Haltbarmachungsverfahren der Lebensmittel
gelegt. Die Studierenden werden damit in die Lage versetzt, die Bedeutung technologischer Prozesse fir die
Stabilitdt und Sicherheit der Lebensmittel zu verstehen. Sie lernen Lebensmittel als komplexdisperse Systeme
kennen. Im Zuge der Haltbarmachung werden auch mégliche Verpackungsmaterialien fir Lebensmittel
angesprochen.

Inhalte:

- Prozesse der Lebensmittelverarbeitung und ihre physikalischen Grundlagen

- Verfahren zur Haltbarmachung von Lebensmitteln

- Rolle von Wasser in Lebensmitteln und Verfahren zur Reduktion des Wassergehalts

- Thermische Behandlung von Lebensmitteln: Pasteurisation, Sterilisation, Blanchieren
- Kiihlen und Gefrieren von Lebensmitteln

- Lebensmittel als disperse Systeme: Suspensionen, Emulsionen, Schaume

- Verpackung von Lebensmitteln

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...

- die wichtigsten Verfahren zur Haltbarmachung von Lebensmitteln beschreiben.

- diese Verfahren auf gegebene Situationen der Lebensmittelproduktion anwenden.

- die Rolle der Inhaltsstoffe fir die physikalischen Eigenschaften von Lebensmitteln erklaren.
- Lebensmittel als komplexdisperse Systeme einordnen.

- ausgewadhlte Verpackungsmaterialien und ihre Eigenschaften beschreiben.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Bestandene Staatliche Zwischenprifung Lebensmittelchemie
nachzuweisen
empfohlen Produktbezogene Lebensmitteltechnologie und -chemie, Physik

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

B.Sc. Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaften WP 4./6.

B.Sc. Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft Lehramt Berufskolleg WP 4./6.

Berufliche Fachrichtung ,Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft” (Master — WP 2.

Zwei-Fach-Modell)

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 6.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Semester- siehe Inhalte Deutsch 90 4,0 45,0 55,0
begleitend

U Semester- Anwendung der Vorlesungsinhalte Deutsch 25 2,0 22,0 58,0
begleitend

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Klausur [90 min] benotet Deutsch
[780730159]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Prozessbezogene Lebensmitteltechnologie

Modulnr./-code: ELW-015 [780730150]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Dr. Helene Loos

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges

Heiss, R. (2004) Lebensmitteltechnologie. 6. Auflage, Springer, Berlin.
Schuchmann, H.P., Schuchmann, H. (2010) Lebensmittelverfahrenstechnik. 2. Auflage, Wiley-VCH, Weinheim.

Ternes, W. (2008) Naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebensmittelzubereitung. 3. Auflage, Behr’s Verlag, Hamburg.

Tscheuschner, H.-D. (2008) Grundziige der Lebensmitteltechnik. 3. Auflage, Behr’s Verlag, Hamburg.
Walstra, P. (2003) Physical Chemistry of Foods. Marcel Dekker, New York, Basel.
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Modultitel:

Lebensmittelanalytik Il

Modulnr./-code:

LCh 6.3 [739601030]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Vorlesung:

Instrumentelle Analytik (GC, HPLC, CE, AAS)

Ubungen/Praktikum:
Untersuchungen auf einzelne Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe in verschiedenen Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln und
Futtermitteln.

Das geschieht u.a. mittels HPLC (UV- und Fluoreszenz-Detektion), GC (FID), lonenchromatographie, Flammen-AAS.
Samtliche Arbeitsschritte und Auswertungen werden protokolliert und die Ergebnisse beurteilt.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Einflhrung in Prinzip, Planung, Durchfiihrung und Dokumentation von Lebensmittelanalysen mit fortgeschrittenen Methoden
der instrumentellen Analytik

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

Bestandene Lehrveranstaltung LCh 5.3

empfohlen

keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 6.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache grofBe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Lebensmittelanalytik Il 2,0 30,0 60,0

U* Lebensmittelanalytik Il 5,0 75,0 75,0

p* Lebensmittelanalytik Il 7,0 105,0 15,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 480 1 16,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Klausur regelméaRige Teilnahme benotet
[739601039]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Lebensmittelanalytik Il

Modulnr./-code: LCh 6.3 [739601030]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

11. Sonstiges

Skript (Zusammenstellung samtlicher Untersuchungsmethoden mit Anlagen), Matissek R, Schnepel F-M, Steiner G,
Lebensmittelanalytik, Springer-Verlag

Skoog, D. A. u. Leary, J. J., Instrumentelle Analytik, Springer Verlag

Camman, K, Instrumentelle Analytische Chemie, Spektrum Akademischer Verlag

Meyer, V.R., Praxis der Hochleistungs-Fliissigchromatographie, Wiley-VCH-Verlag, GC-Biicher

Baltes, W. u. Kroh, L.W., Schnellmethoden, Behr's-Verlag

§ 64 LFGB-Amtliche Methoden-Sammlung u.a.
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Modultitel: Grundlagen der Erndahrungsphysiologie

Modulnr./-code: ELW-004 [780730040]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Energieumsatz: Grundbegriffe, Messmethoden

Methoden zur Charakterisierung des Ernahrungszustands (einschlieflich Kérperzusammensetzung)
Wasserhaushalt, Hydratation, Dehydratation

Gastrointestinaltrakt, Verdauung und Absorption von Nahrstoffen, zellularer Transport
Nahrstoffbedarf, Empfehlungen, Richtwerte

Makrondhrstoffe: Einteilung, Vorkommen, physiolog. Funktion, Stoffwechsel
Alkohol/Ethanol: Energielieferant, Abbau, Genussmittel, Suchtdroge

Mikronahrstoffe: Definition, Einteilung, Vorkommen, Funktion

Ballaststoffe/Pra- und Probiotika

Sekundare Pflanzenstoffe

(Nahrungs-)Purine, Purinstoffwechsel und Harnsaure

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...

- ein Thema selbstandig erarbeiten.

- Grundkenntnisse Uber das Fach Erndahrungsphysiologie aufweisen.

- wichtige Stoffwechselwege und physiologische Funktionen von Nahrstoffen beschreiben.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

Bestandene Staatliche Zwischenpriifung Lebensmittelchemie

empfohlen

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester
B.Sc. Agrarwissenschaften fwp 4./e.
B.Sc. Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaften 2.
B.Sc. Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft Lehramt Berufskolleg 2.
Berufliche Fachrichtung Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft (Bachelor — 4,
Zwei-Fach-Modell)
Staatsexamen Lebensmittelchemie P 6.
4. Lehr- und Lernformen
LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache groBe Prasenz- | Selbst-
zeit studium
\ Semester- Deutsch 180 4,0 45,0 135,0
begleitend
5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP
SS 180 1 6,0
9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS
Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache
eKlausur [60 min] benotet Deutsch

[780730049]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Grundlagen der Erndahrungsphysiologie

Modulnr./-code: ELW-004 [780730040]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Sarah Egert

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges
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Modultitel: Schwerpunkte der Lebensmittelchemie |

Modulnr./-code: LCh 7.1 [739701010]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Vorlesung:

Vertiefung die bisher erworbenen Kenntnisse, Ausweitung auf weitere spezielle Lebensmittel- und Inhaltsstoff-
Gruppen. Im Vordergrund stehen bei den letzteren jeweils ausgewédhlte wertgebende, bioaktive und funktionell
wichtige Verbindungen, die oft auch bei den nicht traditionellen Lebensmittelen eine entscheidende Rolle spielen.

Lebensmittelgruppen:

- Fleisch und Fleischerzeugnisse (Fortsetzung bzw. Vertiefung aus LCh 6.1)
- Fisch und Fischerzeugnisse

- Ole und Fette (Fortsetzung bzw. Vertiefung aus LCh 5.2)

Inhaltsstoffgruppen:
- geristbildende Verbindungen (Ballaststoffe)
- bioaktive Verbindungen (Polyphenole, Glukosinolate, Terpene, Alkaloide, Peptide, Enzyme)

rechtlich speziell geregelte Lebensmittelgruppen (chemische Aspekte):
- neuartige Lebensmittel (Novel Food)

- Nahrungserganzungsmittel

- funktionelle Lebensmittel (Functional Food)

- gentechnisch veranderte Lebens- und Futtermittel (GenFood, GeFeed)
- 0kologisch erzeugte Lebensmittel (Oeco Food)

- Health Claims-Verordnung

Exkursionen: Ausgesuchte Produktionsbetriebe werden besichtigt, wobei die Studierenden diese Besuche
vorbereiten, einzeln oder in Gruppen die spezifischen Herstellungsverfahren, Produktgruppen, Managementsysteme
u.a. erarbeiten und in laufenden Seminar-Terminen (teils wahrend der Reisen) prasentieren

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Aufbauend auf dem Lehrstoff aus LCh 5.2 und 6.1 sollen die Studierenden in der Vorlesung erganzende und weiterfiihrende
Kenntnisse lber spezielle Lebensmittel und spezielle, funktionell wichtige und bioaktive Inhaltsstoffe erhalten; neben
ergdanzenden Ausfiihrungen zu den traditionellen Lebensmittelgruppen werden auch die chemischen Besonderheiten rechtlich
besonders geregelter Lebensmittel wie z.B. Novel Food vermittelt; in Exkursionen werden in Seminar-Form aktuelle und
ausgewahlte Produktionen prasentiert.

- Gruppenarbeit

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul
Verpflichtend Bestandene Prifungen von LCh 5.2 und 6.1
nachzuweisen

empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 7.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache grofe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Schwerpunkte der Lebensmittelchemie | 2,0 30,0 60,0

S* Schwerpunkte der Lebensmittelchemie | 1,0 15,0 15,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 120 1 4,0
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Modultitel: Schwerpunkte der Lebensmittelchemie |

Modulnr./-code: LCh 7.1 [739701010]

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

Mindliche Prifung | aktive Teilnahme benotet

[739701019]

(nach Besuch von

LCh 8.1)

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie

11. Sonstiges

Die Lehrbicher der Lebensmittelchemie, u.a. Belitz / Grosch / Schieberle, Baltes/Matissek, Ternes, sowie deutsche und

internationale Zeitschriften
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Modultitel: Lebensmittelanalytik Il

Modulnr./-code: LCh 7.2 [739701020]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Vorlesung:

Aufbauend auf die Kenntnisse aus “LCh 6.3 wird in die Anwendung von massenspektroskopischen
Kopplungstechniken (GC-, HPLC-, ICP-MS) eingefiihrt.

SchwerpunktmaRig werden weiterhin biochemische und molekularbiologische Verfahren vorgestellt (Bioanalytik)

Ubungen:

Die Herstellung der Priiflésungen einschlieRlich der spezifischen Aufarbeitungen fur Lebensmittel, kosmetische
Mittel, Futtermittel und Bedarfsgegenstiande und biologische Matrices sowie die verschiedenen Methoden-
Variationen und die Optionen fiir alternative Losungen werden erarbeitet, prasentiert und diskutiert.

Praktikum:

Ubungen zur Bestimmung von trans-Fettsduren, Polyphenolen, Riickstinden (Pflanzenbehandlungsmittel)Polymere
von Folien,

Schwermetall-Riickstdnde in Lebensmitteln und Wassern, Nachweis- und Bestimmungsgrenzen, ELISA und
elektrophoretische Methoden,

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Die Studierenden erhalten weitere Einflihrung in die apparative, PC-gestitzte Analytik, mit Vermittlung der Grundlagen
biochemischer und molekularbiologischer Methoden, das Praktikum bzw. das Seminar umfasst exemplarische Ubungen u.a. zur
Probenaufarbeitung, Datenauswertung und Validierung einschlieRlich der notwendigen Dokumentation und der Prasentation
der Ergebnisse.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Bestandene Lehrveranstaltungen LCh 6.3 und LCh 6.4
nachzuweisen
empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 7.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Lebensmittelanalytik Il 2,0 30,0 60,0

U* Lebensmittelanalytik Il 2,0 30,0 30,0

S* Lebensmittelanalytik IlI 1,0 15,0 0,0

p* Lebensmittelanalytik IlI 4,0 60,0 0,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Klausur aktive Teilnahme benotet
[739701029]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Lebensmittelanalytik Il

Modulnr./-code: LCh 7.2 [739701020]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie, Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges

Skript sdmtlicher Untersuchungsmethoden; Matissek R, Schnepel F-M, Steiner G, Lebensmittelanalytik, Springer-Verlag; Skoog,
D. A. u. Leary, J. J., Instrumentelle Analytik, Springer Verlag; Camman, K, Instrumentelle Analytische Chemie, Spektrum
Akademischer Verlag; Welz, B., Atomabsorptionsspektrometrie, Wiley-VCH, Amtliche Methoden-Sammlung, sowie die
aktuellen, analytische Zeitschriften
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Modultitel: Umweltanalytik/ Toxikologie |

Modulnr./-code: LCh 7.3 [739701030]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |- Wasserkreislauf (u.a. Niederschlage, Verdunstung, Versickerung, Abfliisse, Wassermengen); Wasservorkommen
(u.a. Quell-, Grund-, Oberflachen-Wasser, Uferfiltrat), Wasserverbrauch

- Rechtliche Rahmenbedingungen: u.a. Wasserhaushaltsgesetz, EU-Richtlinie, TrinkwasserVO, Badewasser-DIN
19643 AbwasserabgabeVO

- Wassergewinnung und —Aufbereitung, u.a. allgemeine Verfahren, Stufenfolgen und AnforderungsKatalog;
Entkeimung, technisch stérende Stoffe und ihre Minimierung

- Badewdsser; Schwimm- und Badebeckenwasser, Freibadegewadsser, Aufbereitung, Desinfektion,
Desinfektionsnebenprodukte, Anforderungen, Verschmutzungsparameter (Chemisch), Mikrobiologische Parameter
- EinfGhrung in die Analytik des Wassers, u.a. Einheitsverfahren; wesentliche physikalische, chemisch-physikalische
und chemische KenngréRen und Methoden (Anionen, Kationen, organische Stoffe); Qualitdtssicherung

- Gutachterliche Bewertung von unterschiedlichen Wasser-Qualitdten u.a. Erfillung von gesetzten
Qualitatsparametern, Behandlung von Richt- und Grenzwerten typische und aktuelle Belastungen, exemplarische
Schadenssituationen

- Wasser zum menschlichen Gebrauch (Trink-, Mineral -, Tafel - und Heil-Wasser)

- gr. + kl. Trinkwasseruntersuchung, Schnell- u. Referenzverfahren; Einstufungen von Oberflachenwasser,
Saprobienstufen

- verschiedene betriebliche Wasserqualitaten (Erndhrungsindustrie)

- Abwasseraufbereitung; Abwasseruntersuchungen, Bewertungen,Einzel- und Summenparameter u.a. TOC, DOC,
10C, CBS, EOX, AOX, MKW, Phenolindex

- N- und P-Eintrage durch Landwirtschaft, MinderungsmaBnahmen; Wasser-Probenahme, Trinkwasseriiberwachung,
Gesundheitsamter, Selbstkontrollen, zugelassene Labore, QS-MalRnahmen, Desinfektions-mittelriickstande,
wasserbedingte Korrosion, Fragen der Leitungssysteme, Badewasser; Abwasserbehandlung, rechtliche Grundlagen
und allgemeine Technik der Klaranlagen

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Die Studierenden erhalten in der Vorlesung “Trink-, Brauch- und Abwasser, Grundlagen eine Einflihrung in die Chemie/
Technologie des Wassers, u.a. den rechtlichen Vorgaben, Gewinnung u. Aufbereitung, in natirliche Bestandteile und sekundare
Belastungen, eingeschlossen sind KenngréoBen und Bewertungen sowie Untersuchungs-Methoden mit Schwerpunkt fir
Nachweise anthropogener Eintrage.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Bestandene Staatliche Zwischenprifung Lebensmittelchemie
nachzuweisen
empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 7.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Umweltanalytik | 70 2,0 30,0 45,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 60 1 2,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Klausur benotet
[739701039]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Umweltanalytik/ Toxikologie |

Modulnr./-code: LCh 7.3 [739701030]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie

11. Sonstiges

Heintz, G. Reinhardt: Chemie und Umwelt, Vieweg Verlag, ISBN: 3-528-16349-6;

L. A. Hitter: Wasser und Wasseruntersuchung, Verlag Salle und Sauerlander, ISBN: 3-7935-5075-3

K. Holl, (A. Grohmann Hrsg.): Wasser, Verlag de Gruyter, ISBN: 3-11-012931-0;

Grohmann, Hasselbarth, Schwerdtfeger (Hrsg.), Die Trinkwasserverordnung — Kommentar, Erich Schmidt Verlag, ISBN: 3-503-
5805-2;
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Modultitel: Kosmetische und Reinigungsmittel, Bedarfsgegenstinde, Lebensmittelzusatzstoffe

Modulnr./-code: LMT-008 [780780080]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Wesentliche Gruppen von kosmetischen Grund-, Hilfs- und Wirkstoffen, Eigenschaften und Anwendungen; stoffliche
Interaktionen; die Gruppen kosmetischer Mittel, ihre typischen Rezepturen/Zusammensetzungen und
Applikationsformen; Theorie und Praxis des Waschvorganges, Zusammensetzung und Bedeutung der waschaktiven
Inhaltsstoffe von Voll- und Spezialwaschmitteln, chemische Reinigung, Haushaltsreinigungsmittel;
Bedarfsgegenstande: rechtliche Einordnung; lebensmittel- und umweltrelevante Aspekte der
Polymerzusammensetzung bei Kunststoffbedarfsgegenstanden, ihre Additive und Ausriistungen, ihre Eigenschaften
und Anwendungen (u.a. Verbundfolien); Kontrollmethoden zur Priifung der rechtlichen Anforderungen; dto fiir
Bedarfsgegenstande aus Papier/ Pappe, Metall, Keramik sowie Textilien; Beispiele zur entsprechenden Analytik; Im
Seminar ,Zusatzstoffe” werden Vortrage zu wechselnden Themen ausgearbeitet und diskutiert. Sie behandeln
Zusatzstoffe relevanter Lebensmittelgruppen an realen Beispielen von kauflich erhéltlichen Lebensmitteln.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...
- die wesentlichen Inhaltsstoffe, Eigenschaften und Formulierungen bei kosmetischen Mitteln, Reinigungsmitteln,
Bedarfsgegenstanden und Zusatzstoffen benennen und die jeweiligen Wirkungen auf chemischer Basis verstehen.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

M.Sc. Erndhrungswissenschaften WP 1./3.

M.Sc. Molekulare Lebensmitteltechnologie WP 1./3.

Lehramtsfachkombination , Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft“ (Master) WP 1./3.

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 7.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache grofBe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Semester- Kosmetische und Reinigungmittel Deutsch 120 2,0 22,0 38,0
begleitend

Y Semester- Bedarfsgegenstdande Deutsch 120 1,0 11,0 19,0
begleitend

S Semester- Zusatzstoffe Deutsch 30 2,0 22,0 68,0
begleitend

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache

Klausur [120 min] benotet Deutsch 100%

[780780089]

Referat [30 min] unbenotet Deutsch 0%

[780780087]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Kosmetische und Reinigungsmittel, Bedarfsgegenstinde, Lebensmittelzusatzstoffe

Modulnr./-code: LMT-008 [780780080]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften, Lebensmittelchemie

11. Sonstiges

Pflichtmodul im Studiengang Lebensmittelchemie (Stex.)

Seite 34 von 77




Modultitel: Lebensmittelrecht |

Modulnr./-code: LCh 7.5[739701050]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Vorlesung:

Grundlagen des Lebensmittelrechts, u.a. Verzahnung von deutschem u. EU-Recht; Zweckbestimmung, Quellen,
Normung, Codex Alimentarius, Kriterien der Rechtsetzung, Grundsatze des LRs, Grundziige u. Bedeutung des. EU-
LRs; Ausfiihrung u. Uberwachung des nationalen sowie des EU-LRs. Das geltende u. kiinftige Lebensmittelrecht/
Gesundheits- u. Tduschungsschutz, u.a.

Seminar:

u.a. als Prasentation mit Referaten der Studierenden/Moderation/ Diskussion; inhaltliche Vor- u. Nachbereitung
Gber Folien-Satze von der e-Learning-Plattform:

Organisation des Verbraucherschutzes (u.a. Risikobewertung und Risikomanagement)

Grundlagen der EU-Rechtsetzung

Lebensmittelliberwachung (u.a. Organisation, Pflichten, Ahndungsmoglichkeiten)

Sorgfaltspflichten (Hersteller, Importeur, Handler)

Beispielhafte Beanstandungen nach §§11 und 12 Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB), Lebensmittel-
Kennzeichnungsverordnung und Zusatzstoffzulassungs-Verordnung

Fachliche und rechtliche Grundlagen zur Regelung von Rickstdnden und Kontaminanten

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Vorlesung und Seminar: Vermittlung von Grundwissen u. Fertigkeiten zur selbstdndigen Anwendung lebensmittelrechtlicher
Bestimmungen u.a. in der Gutachterfunktion auf der Grundlage von naturwissenschaftlich ermittelten Daten und mit Bezug auf
die staatlichen und kommunalen Institutionen bzw. als Verantwortlicher in einem Unternehmen zur Wahrnehmung der
Selbstverantwortung

Seminar: Selbstandige Darstellung von Detailfragen des praktischen Lebensmittelrechts u.a. zur Idee einzelner Verordnungen,
zur Umwertung innerhalb des Vollzuges, zur Harmonierung innerhalb der EU

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Bestandene Staatliche Zwischenprifung Lebensmittelchemie
nachzuweisen
empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 7.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache groRe Prdsenz- | Selbst-

zeit studium

Y Lebensmittelrecht | 120 2,0 30,0 70,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 120 1 4,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Klausur aktive Teilnahme benotet
[739701059]

Studienleistung(en)

Seite 35 von 77




UNGS- UND
NSCHAFTLICHE

UNIVERSITAT

1

Modultitel: Lebensmittelrecht |

Modulnr./-code: LCh 7.5[739701050]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie

11. Sonstiges

Seminar-Unterlagen werden vor und nach Termin Uber die Ecampus-Plattform verfiigbar gehalten
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Modultitel: Nutzpflanzen, Chemie und Mikroskopie |

Modulnr./-code: LCh 7.6 [739701060]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Vorlesung:

Vorstellung von spater zu untersuchenden Nahrungsmittel bzw. Gewiirze sowie wichtige Futtermittel als

- Mehle (Cerealien, Pseudocerealien, unterirdische Organe, Leguminosen)

- Olhaltige Samen

- Obst / Konfitiiren

- Wichtige Gemisearten

- und deren Inhaltsstoffe und Wirkstoffgruppen wie: Alkaloide, Terpenoide, Polyketide, Kohlenhydrate,
Phenylpropane, Polyphenole der jeweils verschiedenen Gruppen und Typen,

- die daflr charakteristischen chemischen Strukturen, Reaktivitaten, Bindungen und ihr Vorkommen, sowie die
physiologischen und toxikologischen Wirkungen am Menschen sowie deren Bedeutung fiir die Ernahrung.

Praktikum:

Hier werden fiir die schwerpunktmaRig durchgefiihrten mikroskopischen Ubungen zur entsprechenden Bearbeitung
der Objekte und zur Herstellung der notwendigen Praparate die dafiir notwendigen Techniken vertieft vorgestellt
und vermittelt;

erkannt werden sollen die jeweils typischen mikroskopischen (Zell-)Strukturen und Details z.B. auch von
Zelleinlagerungen, damit qualitative (und quantitative Analysen) auch von entsprechenden Praparaten durchgefiihrt
werden kdnnen; dabei stehen analytische Fragestellungen auf Reinheit bzw. Authentizitat gegentiber moglicher
Verfalschung/Verunreinigung im Vordergrund. Ergebnisse

werden belegt in zeichnerischen Dokumentationen einschlieBlich einer Kommentierung der botanischen Merkmale
und der Bewertung der Probe.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Die Studierenden sollen Ubersichten und eingehendes Detailwissen zur botanischen Charakterisierung der verschiedenen
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft sowie der Chemie und Biogenese ihrer relevanten Inhaltsstoffe erhalten;

behandelt werden die Zusammensetzung von dabei typischen Proben-Objekten u.a. nach den dabei zugrunde liegenden
Pflanzenorganen; behandelt werden die jeweilige Einordnung nach Systematik, Morphologie und Anatomie (der Ausgangs-
Pflanzen); deren Unterarten, die moglichen Varietaten und aktuellen Zuchtsorten sowie gentechnisch hergestellte Sorten
werden vorgestellt.

Dabei sollen die individuellen Qualitatskriterien, die typischen Verunreinigungen und Verfdlschungen wesentlich anhand
mikroskopischer Untersuchung ermittelt und (u.a. nach rechtlichen Vorgaben) bewertet werden.

- Grundkenntnisse in mikroskopischer Technik

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Bestandene Staatliche Zwischenprifung Lebensmittelchemie
nachzuweisen
empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 7.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache grofe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Nutzpflanzen, Chemie und Mikroskopie | 2,0 30,0 10,0

p* Nutzpflanzen, Chemie und Mikroskopie | 50,0 0,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 90 1 3,0
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Modultitel: Nutzpflanzen, Chemie und Mikroskopie |

Modulnr./-code: LCh 7.6 [739701060]

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

Klausur aktive und regelmaRige Teilnahme benotet 50%

[739701069]

Klausur aktive und regelmaRige Teilnahme benotet 50%

[739701068]

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Dr. Stefan Kehraus

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Pharmazie

11. Sonstiges

S. Bickel-Sandkétter, Nutzpflanzen und ihre Inhaltsstoffe, Quell und Meyer Verlag;

B. Hohmann, K. Bauermeister, “Der Gassner”..Mikroskopische Untersuchungen pflanzlicher Lebens- und Futtermittel, Behr’s

Verlag
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Siebtes Semester - Erstes Wahlpflichtmodul

Es sind auch Sprachmodule belegbar. Mehr Informationen finden Sie
unter:
https://www.ikm.uni-
bonn.de/de/sprachlernzentrum/sprachmodulangebot
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Modultitel: Qualitat tierischer Produkte

Modulnr./-code: AGR-031 [780720310]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Milch, Fleisch, Eier:

Qualitatssicherung und Qualitatsbeeinflussung
Praktische Laboranalysen zu Milch, Fleisch, Eiern
Exkursionen

Produktionstechnische Grundlagen, Markt und Handel, Zusammensetzung und Qualitdtsbearbeitung

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, konnen die Studierenden...
- Qualitatsmerkmale tierischer Erzeugnisse benennen.

- qualitatsbeeinflussende Faktoren tierischer Erzeugnisse beschreiben.
- qualitatsverdndernde Prozesse beschreiben und verstehen.

- Ursachen fiir Qualitdtsminderungen charakterisieren und erklaren.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen

Module "Tierzucht und Tierhaltung" und "Nutztierbiologie und Tiererndhrung"

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

B.Sc. Agrarwissenschaften P SP Tier 5.

B.Sc. Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaften fwp 5.

B.Sc. Agrarwissenschaft Lehramt Berufskolleg WP 5.

Berufliche Fachrichtung ,Agrarwissenschaft” (Master — Zwei-Fach-Modell) WP 1

Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 7

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

\Y Semester- Deutsch 100 2,0 30,0 60,0
begleitend

U Semester- Bewertungsmethodik der Schlachtkorper, Deutsch 15 1,0 15,0 30,0
begleitend Milch- und Fleischqualitat

P Semester- Praktische Laboranalyse Milch-, Fleisch- und Deutsch 15 1,0 15,0 30,0
begleitend Eiqualitatsparameter

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Klausur [60 min] benotet Deutsch

[780720319]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Qualitat tierischer Produkte

Modulnr./-code: AGR-031 [780720310]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Dr. Céline Heinemann

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges
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Modultitel: Futtermittelkunde und Rationsgestaltung

Modulnr./-code: AGR-030 [780720300]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Zusammensetzung und Eigenschaften von Futtermitteln
Wichtige Analysenmethoden zur Futtermittelbeurteilung
Rationsoptimierung bei landwirtschaftlichen Nutztieren und deren Kriterien

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...

- wesentliche Futtermittel fir landwirtschaftliche Nutztiere benennen.

- die Zusammensetzung und Eigenschaften von Futtermitteln beschreiben.

- qualitatsbestimmende und qualitdtsmindernde Inhaltsstoffe beschreiben.

- MaRnahmen zur Futterwertbeeinflussung analysieren und verstehen.

- wichtige Analysemethoden zur Futtermittelbeurteilung beschreiben und im Labor anwenden.
- Rationsoptimierung bei landwirtschaftlichen Nutztieren und deren Kriterien verstehen.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen Module "Tierzucht und Tierhaltung" und "Nutztierbiologie und Tiererndhrung"

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester
B.Sc. Agrarwissenschaften P SP Tier 5.
B.Sc. Agrarwissenschaft Lehramt Berufskolleg WP 5
Berufliche Fachrichtung , Agrarwissenschaft” (Master — Zwei-Fach-Modell) WP 1.
Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 7

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
filhrung sprache grofBe Prasenz- | Selbst-
zeit studium
\Y Semester- Futtermittel und Rationsgestaltung (Prof. Dr. Deutsch 70 4,0 60,0 95,0
begleitend Karl-Heinz Stidekum)
U Semester- Wichtige Analysenmethoden zur Deutsch 6 0,6 10,0 15,0
begleitend Futtermittelbeurteilung
5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP
WS 180 1 6,0
9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS
Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache
Klausur benotet Deutsch
[780720309]

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Dr. Saskia Kehraus

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges
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Modultitel: Grundlagen der Pflanzenziichtung

Modulnr./-code: AGR-020 [780720200]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Genetische Ressourcen, Biodiversitat, Erhaltung der Genetischen Ressourcen, Nutzung von genetischen Ressourcen,
Biotechnologie in der Pflanzenziichtung (Gewebekultur, DH-Linen, Genetische Transformation Genome-Editing),
Genetische Variation (Genetische Ressourcen, Mutationsauslosung, Polyploidie, Genetische Rekombination),
Populationsgenetische Entwicklung von selbst- und fremdbefruchtende Populationen, Hardy-Weinberg-
Gleichgewicht, Wrightsche Gleichgewicht, Abstammungskoeffizient, Linkage Disequlibrium, Einflihrung in die
Quantitative Genetik, Ableitung der Additiven (Va) und Dominazvarianz (Vd), Veranderung der Va und Vd in
Selbstbefruchterpopulationen, Ableitung von Selektionsmethoden, Heterosis und Erklarungshypothesen,
Hybridzlichtung und Aufbau von Hybridsystemen, Ableitung des Selektionserfolges, Marker in der Pflanzenzlichtung,
QTL-Analyse, Assoziationskartierung, Genomweite Assoziationsstudie (GWAS); Genomische Selektion

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, konnen die Studierenden...

- Arten genetischer Variation und ihre Herkunft beschreiben und ihre Bedeutung fir die Pflanzenzlichtung erklaren.
- populationsgenetische Prozesse beschreiben und ihre Bedeutung fur die Pflanzenziichtung erklaren.

- quantitativ-genetische Phanomene beschreiben und ihre Bedeutung fiir die Pflanzenzlichtung erklaren.

- Selektionsmethoden beschreiben und ihre Bedeutung fiir die Pflanzenziichtung erklaren.

- molekular-genetische Ansatze in der Pflanzenzlichtung beschreiben und bewerten.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

B.Sc. Agrarwissenschaften fwp 5.

B.Sc. Agrarwissenschaft Lehramt Berufskolleg P 5.

Berufliche Fachrichtung Agrarwissenschaft (Bachelor — Zwei-Fach-Modell) WP 5.

Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 7.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

\Y Deutsch 40 3,0 45,0 90,0

S Deutsch 15 1,0 15,0 30,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache

eKlausur benotet Deutsch 80%

[780720209]

Referat benotet Deutsch 20%

[780720208]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Grundlagen der Pflanzenziichtung

Modulnr./-code: AGR-020 [780720200]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Annaliese Mason

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges
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Modultitel: Erndhrung des gesunden und kranken Menschen

Modulnr./-code: ELW-035 [780730350]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Erndhrung des gesunden Menschen:

- Vollwertige Erndhrung nach der DGE

- lebensmittelbasierte Erndhrungsempfehlungen

- Ausgewdbhlte ,alternative” Kostformen

- Physiologische Verdanderungen in verschiedenen Lebensphasen wie z.B. Schwangerschaft und Stillzeit, Kindheit,
Adoleszenz, Alter

- Anforderungen an die Erndhrung in verschiedenen Lebensphasen wie z.B. Schwangerschaft und Stillzeit, Kindheit,
Adoleszenz, Alter

- Anforderungen an die Ernahrung von Breiten- und Leistungssportlern (u.a. Nahrstoffverwertung wahrend
korperlicher Belastung, Erndhrung wahrend des Trainings und Wettkamps, Flissigkeitszufuhr, Ergogene Substrate,
Doping)

Erndhrung des kranken Menschen:

- Atiologie und Pathogenese, Symptome und Diagnostik ernahrungsmitbedingter Erkrankungen wie z.B.
Fettstoffwechselstorungen (Dyslipidamie, Atherosklerose), Hypertonie, Diabetes mellitus, Adipositas und
Metabolisches Syndrom, Magen-, Darm- und Lebererkrankungen, Psychische Essstérungen (insb. Anorexia nervosa),
Krebserkrankungen

- evidenzbasierte Erndhrungsempfehlungen, Leitlinien verschiedener Fachgesellschaften und Therapieansatze

Anhand von Fallbeispielen wird die Erndhrungstherapie dieser Erkrankungen ausgearbeitet

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...

- eine vollwertige Erndhrung entsprechend der Empfehlung der Fachgesellschaften definieren und anwenden.

- alternative Kostformen charakterisieren und bewerten.

- kritische Nahrstoffe alternativer Kostformen identifizieren und praventive Erndhrungsempfehlungen daraus ableiten.

- physiologische Verdanderungen in verschiedenen Lebensphasen und Lebenssituationen verstehen.

- Erndhrungsbedirfnisse in bestimmten Lebenssituationen beschreiben.

- die Atiologie und Pathogenese, Symptome, Diagnostik verschiedener erndhrungsmitbedingter Erkrankungen benennen.
- die Erndhrungsbediirfnisse bei verschiedenen Krankheiten verstehen und einschatzen.

- begleitende Erndhrungstherapien erarbeiten.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Grundlagen der Ernahrungsphysiologie
nachzuweisen

empfohlen

Beschriankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester
B.Sc. Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaften WP 5.
Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 7.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-
zeit studium
\ Semester- Deutsch 120 4,0 44,0 136,0
begleitend
5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP
WS 180 1 6,0
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Modultitel: Erndhrung des gesunden und kranken Menschen

Modulnr./-code: ELW-035 [780730350]

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

eKlausur [60 min] benotet Deutsch

[780730359]

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Sarah Egert

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges
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Modultitel: Sensorische Analyse von Lebensmitteln

Modulnr./-code: LMT-010 [780780100]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |- Aufbau und Schulung eines Sensorikpanels in Theorie und Praxis

- Wiederholung und Vertiefung der Verfahren der sensorischen Analyse (analytische und hedonische Prifverfahren,
sensorische Schnelltests)

- statistische Auswertung (u.a. Varianzanalyse, Penalty-Analyse)

- Planung und Durchfiihrung von Projekten im Rahmen einer Produktbeschreibung, -entwicklung oder -optimierung
als Prifleiter (Sensorische Fragestellung tUberlegen, geeignete Priifverfahren wahlen, Prifdesign erstellen etc.)

- Erstellen von Priifbogen, teilweise unter Nutzung der FIZZ-Software

- Teilnahme an sensorischen Prifungen als Prifer

- Présentation der Ergebnisse im Rahmen eines Vortrages und einer Projektarbeit

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...

- sensorische Analysen im Rahmen der Produktbeschreibung, -entwicklung oder -optimierung eigenstandig planen.

- sensorische Tests als Prifleiter durchfihren.

- sensorische Daten mit unterschiedlichen statistischen Methoden auswerten und verstandlich aufbereiten.

- die gewdhlten Methoden kritisch hinterfragen und Alternativen aufzeigen.

- Handlungsempfehlungen zur Produktentwicklung und -optimierung aus den Ergebnissen sensorischer Analysen ableiten.
- ein durchgefiihrtes Projekt im Rahmen der Projektarbeit prasentieren.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen B.Sc.-Modul Lebensmittelsensorik

Beschrankung der |20 Studierende
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester
M.Sc. Ernahrungswissenschaften WP 1./3.
M.Sc. Humanerndhrung WP 1./3.
Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 7.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache groRe Prdasenz- | Selbst-
zeit studium
PS* Ganztag- Theorie zu oben genannten Themen, Deutsch 20 5,0 60,0 120,0
(Block) Block Projektarbeiten in Gruppen; Block fir LMC und
M.Sc. Erndhrungswissenschaften
5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP
WS 180 1 6,0
9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS
Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache
Projektarbeit [15-20 |RegelmaRige Teilnahme an der Veranstaltung benotet Deutsch
Seiten]
[780780109]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Sensorische Analyse von Lebensmitteln

Modulnr./-code: LMT-010 [780780100]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Dr. Nadine Schulze-Kaysers

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges

Die Unterlagen aus dem BSc-Modul Lebensmittelsensorik werden online zur Verfiigung gestellt.

Studierende des Masterstudiengangs Erndhrungswissenschaften kénnen nur teilnehmen, wenn Platze im Block frei bleiben.
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Modultitel: Qualitditsmanagement in der Agrar- und Ernahrungswirtschaft

Modulnr./-code: TW-012 [780810120]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Die Inhalte entsprechen den von der EOQ und der DGQ vorgegebenen Curriculum:
- Prinzipien des Qualitatsmanagements

- Organisation von Qualitatsaufgaben

- Prinzipien des Prozessmanagements

- Techniken der Qualitatsforderung

- Ressourcen-Management

- Qualitat der Logistik und der Dienstleistungen

- Entwicklung und Design von Prozessmanagement

- Lieferantenauswahl und Bewertung

- Produktions- und Serviceprozesse

- Monitoring und Priifung von Prozessen

- Datenaufnahme, -analyse und statistische Methoden

- Priifstrategien und Priifmethoden

- Konformitats- und Markenkonformitdtskontrollen

- Soziale Aspekte

- Rechtliche Regelungen sowie nationale und international Standardisierungsverfahren

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...

- die inhaltlichen, organisatorischen und technischen Zusammenhange im QM erkennen und beschreiben.

- die inhaltlichen, organisatorischen und technischen Zusammenhéange bei der Entwicklung neuer QM-Systeme verstehen und
beurteilen.

- den Wandel der Forschung, Entwicklung und Anwendung verstehen und bewerten.

- die Besonderheiten im QM in der Agrar- und Erndhrungswirtschaft benennen.

- das Erlernte eigenverantwortlich und selbstandig in den Kontext von QM-Ansatzen setzen und anwenden.

- die oben genannten Methoden auf Beispiele anwenden.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen Grundlagen des Qualitatsmanagements

Beschriankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester
M.Sc. Erndhrungswissenschaften WP 3.

M.Sc. Molekulare Lebensmitteltechnologie WP 3.

M.Sc. Tierwissenschaften WP 3.
Lehramtsfachkombination ,Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft” (Master) WP 1./3.
Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 7.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache groRe Prdsenz- | Selbst-
zeit studium

Y Semester- Qualitdtsmanagement in der Agrar- und Deutsch 50 2,0 22,0 68,0
begleitend Erndhrungswirtschaft

S* Semester- Planung von QM Maflnahmen in einem Deutsch 5 2,0 30,0 60,0
begleitend virtuellen Unternehmen

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 180 1 6,0
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Modultitel: Qualitditsmanagement in der Agrar- und Ernahrungswirtschaft

Modulnr./-code: TW-012 [780810120]

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

Klausur [30 min] Teamarbeit, Prasentation und Moderation, aktive Teilnahme |benotet Deutsch

[780810129] am Seminar

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Dr. Céline Heinemann

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges

Anrechnung der Priifungsleistung zur Zusatzausbildung zum DGQ System Manager Junior
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Modultitel: Schwerpunkte der Lebensmittelchemie Il

Modulnr./-code: LCh 8.1 [739801010]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Vorlesung:

Die Qualitat von Lebensmitteln und Futtermitteln wird von vielen Faktoren beeinflusst, die teilweise schwer zu
systematisieren sind, da der Begriff Qualitat nicht eindeutig definierbar ist. Die wichtigsten EinflussgroRen und auch
ihre Kontrolle werden behandelt, Forschungsergebnisse des IEL und der Landwirtschaftlichen Fakultdt auf diesen
Gebieten werden mit einbezogen:

- farbgebende Verbindungen und farbverdandernde Reaktionen: natirlich vorkommende farbige Inhaltsstoffe,
nichtenzymatische Braunung (Maillard-Reaktion), enzymatische Braunung;

- geschmacksgebende Inhaltsstoffe und geschmacksverdandernde Reaktionen: natirliche und synthetische
Aromastoffe, Impact-Substanzen, Bildung und Veranderungen wahrend der Reifung bzw. bei der Herstellung und bei
der Lagerung von Lebensmitteln;

- Reaktionen und Ursachen beim Verderb von Lebensmitteln und Verhinderungsmaglichkeiten: chemisch-
physikalische Aspekte, Toxine unterschiedlicher Herkunft und Bildung, mikrobielle Kontamination, Food borne
toxins, Konservierungs- und Detoxifizierungsmethoden;

- Chemie von Kontaminanten: Gruppen, chemische Strukturen, Metabolismus, pharmakologisch wirksame Stoffe,
Umwelteinflisse, rechtliche Regelungen;

- Kontrolle der Qualitit und Authentizitdt von Lebens- und Futtermitteln: Ubersichten iiber Konzepte und
Analysenmethoden und ihre Limitierungen (z.B. Stabilisotopen-Massenspektrometrie), die teilweise detailliert in den
Analytikvorlesungen behandelt werden;

Seminar/Exkursionen:

Ausgesuchte Produktionsbetriebe werden besichtigt, wobei die Studierenden diese Besuche vorbereiten, einzeln
oder in Gruppen die spezifischen Herstellungsverfahren, Produktgruppen erarbeiten und in laufenden Seminar-
Terminen (teils wahrend der Reisen) prasentieren.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Die Studierenden sollen in der Vorlesung vertiefte Kenntnisse erwerben hinsichtlich - von chemischen und technologischen
Parametern, die die Qualitat von Lebens- und Futtermitteln beeinflussen; - von wichtigen und typischen Kontaminanten sowie
der anthropogenen und natiirlichen Schadstoffe; - der modernen Authentizitats- und Herkunfts-Kontrollen bei Lebensmitteln;
auf Exkursionen werden in Seminar-Form aktuelle und ausgewahlte Produktionen présentiert.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Besuch der Veranstaltung LCh 7.1
nachzuweisen
empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 8.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Schwerpunkte der Lebensmittelchemie Il 20 2,0 30,0 60,0

S* Schwerpunkte der Lebensmittelchemie Il 20 1,0 15,0 15,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 120 1 4,0
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Modultitel: Schwerpunkte der Lebensmittelchemie Il

Modulnr./-code: LCh 8.1 [739801010]

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

Klausur aktive Teilnahme benotet

[739801019]

(100% mit dem
Lehrstoff von LCh
7.1)

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie

11. Sonstiges

Die Lehrblicher der Lebensmittelchemie, u.a.

Belitz / Grosch / Schieberle,; Baltes/Matissek; Ternes, die einschldgigen Fach-Monographien und die internationalen

Fachzeitschriften
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Modultitel: Lebensmittelanalytik IV - Kopplungsmethoden / Futtermittelanalytik

Modulnr./-code: LCh 8.2 [739801020]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Aufbauend auf die Kenntnisse aus “LCh 7.2“ werden im Seminar Grundlagen verschiedener Kopplungstechniken
diskutiert.

Die Ubungen des Praktikums (1.Teil) umfassen u.a.(teilweise in Form von Blockkursen) Nachweise einschlieBlich der
Identifizierung von wertgebenden und qualitdtsbestimmenden Inhaltsstoffen in verschiedenen Lebensmitteln,
Futtermitteln und kosmetischen Mitteln sowie entsprechende Kontrollen fiir unerwiinschte Belastungen und
Kontaminanten sowie Aspekte des Futtermittelrechts.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Die Studierenden erhalten u.a. Einfihrungen in die Kopplungs-Analytik einschlielich Datenauswertung/-Dokumentation und -
Validierung; entsprechend sollen sie alternative Verfahren aus eigenen Literaturrecherchen und -Vergleichen erarbeiten und
ihre Ergebnisse prasentieren

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Bestandene Lehrveranstaltung LCh 7.2
nachzuweisen
empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 8.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

filhrung sprache grofBe Prasenz- | Selbst-
zeit studium

S* Lebensmittelanalytik IV - 1,0 15,0 15,0
Kopplungsmethoden/Futtermittelanalytik

U* Lebensmittelanalytik IV - 4,0 60,0 60,0
Kopplungsmethoden/Futtermittelanalytik

p* Lebensmittelanalytik IV - 5,0 75,0 75,0
Kopplungsmethoden/Futtermittelanalytik

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 300 1 10,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Prasentation aktive Teilnahme benotet
[739801029]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Lebensmittelanalytik IV - Kopplungsmethoden / Futtermittelanalytik

Modulnr./-code: LCh 8.2 [739801020]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie

11. Sonstiges

Skript sdmtlicher Untersuchungs-Methoden mit Anlagen fir Praktikum; empfohlen werden zum weiteren Selbststudium u.a.
Skoog, D. A. u. Leary, J. J., Instrumentelle Analytik, Springer Verlag; Camman, K, Instrumentelle Analytische Chemie, Spektrum
Akademischer Verlag

Amtliche Methoden-Sammlung, die aktuellen, analytische Zeitschriften.

VDLUFA - Methodenbuch
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Modultitel: Umweltanalytik/ Toxikologie I

Modulnr./-code: LCh 8.3 [739801030]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Aktuelle Probenvorbereitung in der Umweltanalytik, neue Extraktions- und Anreicherungstechniken - Ausgewéhlte
instrumentelle Analytik (wie u.a. ICP-OES....) in Anwendungen zur Wasseruntersuchung; an Beispielen zur
Einzelstoff-Bestimmung in diversen Wassern und Umweltproben u.a. ...leichtfliichtige Halogenkohlenwasserstoffe,
PCBs und Chlorpestizide, PAKs, Triazine, Phenoxicarbonsauren

- Problematische Stoffe in Oberflachen- und Abwasser sowie Trinkwasser, u.a. Vorkommen, Analytik, Bewertung u.a.
Vinylchlorid, Acrylamid + hormonell wirksame Substanzen, Antibiotika/Chemotherapeutika und andere Arzneistoffe
sowie deren Analytik (GC-MS/MS (lon Trap) und LC-MS/MS (triple quad) - mikrobiologische Parameter im Wasser
u.a. Legionellen, Giardien, Kryptosporidien

- Klarschlamm, u.a. Qualitdten, Analytik, Bewertungen, Landwirtschaftliche Verwertung: Exemplarische Boden-
Belastungen, Analytik und Bewertung - Zielkonflikt Landwirtschaft/Wasserwirtschaft, Ldsungswege (u.a.
Dingemittel, - Pflanzenschutzmittel ..)

- Kosten-Entwicklung in der Wasserwirtschaft; - Gutachter-Aufgaben u. Funktionen, Gutachtenerstellung

- TEIS-Datenbank, Ringversuche

- Labordatensystem, Hilfsprogramme Vorgaben und Optionen

- Luftschadstoffe (Innen- und Freirdume), Bewertung u. Analytik

- Feinstaub/Partikel-Kontrollen und Wertungen

Die Vorlesung "Lebensmitteltoxikologie" vermittelt aktuelles Hintergrundwissen zur Bildung und zu toxikologischen
Wirkungen von folgenden Lebensmittelinhaltsstoffen, um toxikologische Risiken in der praktischen
Qualitatssicherung zu bewerten:

- Riickstdnde und Kontaminanten

- Umsetzungs- und Folgeprodukte der Verarbeitung und Zubereitung von Lebensmitteln

- Lebensmittelzusatzstoffe

- Bakterientoxine

- Mykotoxine

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Die Studierenden erhalten in den Vorlesungen “Trink- , Brauch- und Abwasser, Anwendungen” eine vertiefende Ubersicht
zum Nachweis und zur Bewertung von anthropogenen Eintragen (Belastungen von Wasser, Boden Luft mit der Umwandlung
und dem Abbau umweltrelevanter Stoffe) einschlieflich Proben-Vorbereitung und apparativer Analytik entsprechend:
Ausgewahlte Luft- und Boden-Kontrollen mit Risikoabschdtzung und Festlegung von Héchstmengen, Grenz- und Richtwerten
bzw. in “Lebensmitteltoxikologie” eine Ubersicht zu toxikologischen Wirkungen der Riickstinde, Kontaminanten und der
Verarbeitungsfolgeprodukte in Lebensmitteln.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Vorherige Teilnahme an LCh 7.3
nachzuweisen
empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 8.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache grofe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Lebensmitteltoxikologie 20 1,0 15,0 30,0

Y Umweltanalytik 11 70 2,0 30,0 45,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 120 1 4,0
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Modultitel: Umweltanalytik/ Toxikologie I

Modulnr./-code: LCh 8.3 [739801030]

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

Klausur benotet 67%

[739801039]

Klausur benotet 33%

[739801038]

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Matthias Wiist

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie

11. Sonstiges

Vorlesungsunterlagen werden lber die Ecampus-Plattform verfliigbar gehalten (Umweltanalytik) bzw. als Vorlesungsskripten

zur Verfugung gestellt (Toxikologie); dartber hinaus:
M. Marquart (Hrgs.), Lehrbuch der Toxikologie
F.-X. Reichl, Taschenatlas der Toxikologie

Seite 58 von 77




Modultitel: Lebensmittelrecht I

Modulnr./-code: LCh 8.4 [739801040]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |(in Fortsetzung von LCh 7.5): Ubergang LMBG zu LFBG, EU-BasisVO, lebensmittelrechtliche Konformitit,
Schadensbegrenzung durch Riickverfolgbarkeit, Gesundheitsschutz, Zusatzstoffrecht, Aromen, Anreicherung,
Nahrungs-erganzungsmittel, Schutz vor Irrefiihrung und Tauschung; Verbraucherinformation, u.a.
Lebensmittelkennzeichnung, Nahrwertkennzeichnung, Verbraucherinforma-tionsgesetz; Ein- u. Ausfuhr,
Uberwachung, Sanktionen, u.a. Lebensmitteliiber-wachung, Straftaten u. Ordnungswidrigkeiten

(in Fortsetzung von LCh 7.5) : Nahrungserganzungsmittel, didtetische Lebensmittel, angereicherte Lebensmittel,
Zusatzstoffe in Lebensmitteln, neuartige Lebensmittel, Verwendung gentechnisch verdanderter Organismen bei der
Lebensmittelproduktion, Nahrwertkennzeichnung, nahrwertbezogene Aussagen, Kosmetische Mittel und sonstige
Bedarfsgegenstdande, Tabakerzeugnisse

Grundlagen des allgemeinen Lebensmittelrechts in der Europaischen Union, Grundlagen der EU-Rechtsetzung,
beteiligte Institutionen

Grundlagen des internationalen Lebensmittelrechts (Codex Alimentarius)

Vermittlung der rechtlichen Regelungen und der damit einhergehenden Auswirkungen auf den Warenverkehr von
Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln und sonstigen Bedarfsgegenstanden sowie Tabakerzeugnissen auf Grundlage
- der Basis-Verordnung (EG) Nr. 178/2002, der Kontaminanten-Hochstmengen-Verordnung (EG) Nr. 466/2001, der
Novel Food Verordnung (EG) Nr. 258/97, der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 zu Lebensmittelbedarfsgegenstanden
(inkl. weiterer materialspezifischer Einzelvorschriften) sowie ggf. weiterer EU-Verordnungen;

- des deutschen Lebensmittel- und Futtermittel-Gesetzbuches und der darauf beruhenden nationalen
Rechtsverordnungen, wie z.B. der Riickstandshdchstmengen-Verordnung, der Verordnung tber Stoffe mit
pharmakologischer Wirkung, der Schadstoff-Hochstmengenverordnung, der Mykotoxin-Hochstmengen-Verordnung,
der Didtverordnung, der Nahrungserganzungsmittel-Verordnung, der Nahrwertkennzeichnungs-Verordnung, der
Bedarfsgegenstandeverordnung, der Kosmetik-Verordnung,

Rechtliche Regelungen zu den Themenfeldern:

- der Spielzeug-Verordnung;

- des vorlaufigen Tabakgesetzes und der Tabakverordnung sowie der Tabakprodukt- Verordnung.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Fortgesetzte Vermittlung von Grundwissen u. Fertigkeiten zur selbstandigen Anwendung lebensmittelrechtlicher
Bestimmungen u.a. in der Gutachterfunktion auf der Grundlage von naturwissenschaftlich ermittelten Daten und mit Bezug auf
die staatlichen und kommunalen Institutionen bzw. als Verantwortlicher in einem Unternehmen zur Wahrnehmung der
Selbstverantwortung; Weitere selbstandige Darstellung von Detailfragen des praktischen Lebensmittelrechts u.a. zur Idee
einzelner Verordnungen, zur Umwertung innerhalb des Vollzuges, zur Harmonierung innerhalb der EU

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Vorangehende Teilnahme an LCh 7.5
nachzuweisen
empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 8.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache grofe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

S Seminar Lebensmittelrecht unter 30 2,0 30,0 60,0
Berucksichtigung verwaltungsrechtlicher
Aspekte |

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 60 1 2,0
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Modultitel: Lebensmittelrecht I

Modulnr./-code: LCh 8.4 [739801040]

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

Klausur aktive Teilnahme benotet

[739801049]

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Dr. Ismail-Hakki Acir

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges

Seminar-Unterlagen werden vor und nach Termin liber die Ecampus-Plattform verfiigbar gehalten
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Modultitel: Nutzpflanzen, Chemie und Mikroskopie Il

Modulnr./-code: LCh 8.5 [739801050]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Vorlesung:

Vorstellung von spéater zu untersuchenden Genussmittel bzw. Gewiirzen als

- Purinhaltige Genussmittel und deren Ersatzstoffe

- Kaffee und Kaffee-Ersatz

- Handelstibliche Gewiirze

- Speisepilze, Honig

- Und deren Inhaltsstoffe und Wirkungsgruppen wie:

- Alkaloide, Terpenoide, Polyketide, Kohlenhydrate, Phenylpropane, Polyphenole der jeweils verschiedenen Gruppen
und Typen,

- die daflr charakteristischen chemischen Strukturen Reaktivitdten, Bindungen und ihr Vorkommen, sowie die
physiologischen und toxikologischen Wirkungen am Menschen sowie deren Bedeutung fiir die Erndhrung.

Praktikum:

Hier werden fiir die schwerpunktmaRig durchgefiihrten mikroskopischen Ubungen zur entsprechenden Bearbeitung
der Objekte und zur Herstellung der notwendigen Praparate die dafiir notwendigen Techniken vertieft vorgestellt
und vermittelt; erkannt werden sollen die jeweils typischen mikroskopischen (Zell-) Strukturen und Details z. B. auch
von Zelleinlagerungen, damit qualitative und (halb quantitative) Analysen auch von entsprechenden Prdparaten
durchgefiihrt werden kénnen; dabei stehen analytische Fragestellungen auf Reinheit bzw. Authentizitat gegeniiber
moglicher Verfédlschung/Verunreinigung im Vordergrund. Ergebnisse werden in zeichnerischen Dokumentationen
einschlieBlich einer Kommentierung der botanischen Merkmale und der Bewertung der Probe belegt

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

- Die Studierenden sollen Ubersichten und eingehendes Detailwissen zur botanischen Charakterisierung der verschiedenen
Lebensmittel pflanzlicher Herkunft sowie der Chemie und Biogenese ihrer relevanten Inhaltsstoffe erhalten; behandelt werden
die Zusammensetzung von dabei typischen Proben-Objekten u.a. nach den dabei zugrunde liegenden Pflanzenorganen;
behandelt werden die jeweilige Einordnung nach Systematik, Morphologie und Anatomie (der Ausgangs-Pflanzen); deren
Unterarten, die moéglichen Varietaten und aktuellen Zuchtsorten sowie gentechnisch hergestellte Sorten werden vorgestellt.
Dabei sollen die individuellen Qualitatskriterien, die typischen Verunreinigungen und Verfalschungen wesentlich anhand
mikroskopischer Untersuchung ermittelt und (u.a. nach rechtlichen Vorgaben) bewertet werden.

- Grundkenntnisse in mikroskopischer Technik

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Erfolgreiche Teilnahme an LCh 7.6
nachzuweisen
empfohlen keine

Beschriankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 8.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Nutzpflanzen, Chemie und Mikroskopie Il 1,0 15,0 25,0

p* Nutzpflanzen, Chemie und Mikroskopie Il 3,0 45,0 5,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 90 1 3,0
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Modultitel: Nutzpflanzen, Chemie und Mikroskopie Il

Modulnr./-code: LCh 8.5 [739801050]

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

Klausur aktive und regelmaRige Teilnahme benotet 50%

[739801059]

Klausur aktive und regelmaRige Teilnahme benotet 50%

[739801058]

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Dr. Stefan Kehraus

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Pharmazie

11. Sonstiges

S. Bickel-Sandkétter, Nutzpflanzen und ihre Inhaltsstoffe, Quell und Meyer Verlag;

B. Hohmann, K. Bauermeister, “Der Gassner“..Mikroskopische Untersuchungen pflanzlicher Lebens- und Futtermittel, Behr’s

Verlag
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unter:
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Modultitel: Erndhrungsphysiologie, Pathophysiologie

Modulnr./-code: EW-003 [780770030]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Forschungsmethoden der Erndhrungsphysiologie (u.a. Phdnotypisierung, metabolische Bilanzen, postprandialer
Belastungstest, kontrollierte Erndhrungs-/Interventionsstudien, RCTs, Zielgr6Ren/Biomarker)
Energiestoffwechsel/-bilanz, Refeeding, Regulation des Kérpergewichts und der Kérperzusammensetzung, Einfluss
der Energiebilanz auf die Pravention und Therapie erndhrungsmitbedingter Erkrankungen (u.a. Fasten, ,caloric
restriction’ und Langlebigkeit)

Metaflammation: Bedeutung und Beeinflussung durch Erndhrung (u.a. Fettsduren)

Erndhrungsphysiologische Evaluierung pflanzlicher und tierischer Proteinquellen, Planetary Health Diet
Bioverfiigharkeit, Metabolismus und Wirkungen ausgewahlter sekundérer Pflanzenstoffe

Diagnostische MaRnahmen und Therapieoptionen ausgewahlter erndhrungsabhangiger Erkrankungen (u.a.
Atherosklerose, kardiovaskulare und neurodegenerative Erkrankungen, Krebs, Erkrankungen des muskuloskelletalen
Systems)

Spezielle Aspekte der klinischen Erndhrung

Beurteilung aktueller Forschungsergebnisse und Studien (Seminar: Journal-Club)

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...

- spezifische Stoffwechselwege/ -stérungen bei erndhrungsmitbedingten Erkrankungen benennen.
- Diagnostik bei erndhrungsabhangigen Krankheiten erlautern.

- Biomarker bzw. Risikoparameter bei spezifischen Erkrankungen identifizieren.

- Literatur recherchieren.

- aktuelle Literatur aufarbeiten, interpretieren und diskutieren.

- prasentieren.

- Interventionsstudien bewerten.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

M.Sc. Ernahrungswissenschaften p 2.

Lehramtsfachkombination ,,Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft” (Master) WP 2./4.

Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 8.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

\Y Semester- Deutsch/En 45 2,0 22,0 68,0
begleitend glisch

S* Semester- Deutsch/En 30 3,0 34,0 56,0
begleitend glisch

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache

Mindliche Prifung | Referat, ferner besteht im Seminar Anwesenheitspflicht, da | benotet Deutsch/En

[90 min] die Lernziele des Seminars eine aktive Teilnahme glisch

[780770039] voraussetzen

Studienleistung(en)
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Modultitel: Erndhrungsphysiologie, Pathophysiologie

Modulnr./-code: EW-003 [780770030]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Sarah Egert

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges
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Modultitel: Getranketechnologie

Modulnr./-code: LMT-015 [780780150]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Den Studierenden werden vertiefte Kenntnisse zu Herstellung und Eigenschaften ausgewdhlter Getranke vermittelt.
Inhalte der Vorlesung: Wasser als Grundlage zur Herstellung von Getranken; Erfrischungsgetranke (Schorle,
Limonaden, Brausen); wichtige Zutaten und ihre Funktionen; vitaminisierte Produkte; Fruchtsafte und -nektare;
Smoothies; Bier und Biermischgetrdanke; Wein; Sekt; Spirituosen; Milchmischgetranke; aktuelle Entwicklungen in der
Getrankeforschung; lebensmittelrechtliche Aspekte; ausgewahlte Methoden der Qualitats- und Authentizitats-
kontrolle von Getrdanken; Verpackung von Getranken.

Im Rahmen des Seminars werden Verkostungen von Getranken vorgenommen, wodurch die Studierenden sich mit
den spezifischen Charakteristika der Produkte auseinandersetzen. Die Exkursion zu einschlagigen Unternehmen soll
den Studierenden einen Einblick in die industrielle Herstellung von Getranken geben.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, konnen die Studierenden...
- die Eigenschaften der einzelnen Produkte wiedergeben.

- die Herstellung der behandelten Getranke erklaren.

- Verfahren zur Herstellung weiterer Produkte entwickeln.

- aktuelle Themen der Getrdankeforschung benennen.

- Methoden zur Analytik der Getranke erldautern.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen Grundlagen der Herstellung von Fruchtsaften, Bier, Wein und Milch

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

M.Sc. Erndhrungswissenschaften WP 2.

M.Sc. Molekulare Lebensmitteltechnologie WP 2.

Lehramtsfachkombination ,,Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft” (Master) WP 2./4.

Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 8.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

\Y Semester- Getranketechnologie Deutsch 60 2,0 22,0 51,0
begleitend

S Semester- Warenkunde und Sensorik Deutsch 20 2,0 22,0 51,0
begleitend

E Ganztag- Exkursion zu Unternehmen Deutsch 20 1,0 11,0 24,0

(Block) Block

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Klausur [90 min] benotet
[780780159]

Studienleistung(en)
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Modulnr./-code: LMT-015 [780780150]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Andreas Schieber

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges

Ashurst, P.R. Chemistry and Technology of Soft Drinks and Fruit Juices. Wiley Blackwell, 3rd Ed. 2016.
Barth, R. The Chemistry of Beer: The Science in the Suds. Wiley, 2013.

Galanakis, C.M. (Ed.) Trends in Non-alcoholic Beverages. Academic Press, 2019.

Hutkins, R.W. Microbiology and Technology of Fermented Foods. Wiley Blackwell, 2nd Ed. 2019.
Jackson, R.S. Wine Science. Elsevier, 2014.

Miller, G.H. Whisky Science: A Condensed Distillation. Springer, 2019.

Mosher, M. Brewing Science: A Multidisciplinary Approach. Springer, 2021.

Mulisch, H., Winter, W. Trinkwasser. Oekom, 2014.

Rajauria, G., Tiwari, B.K. Fruit Juices: Extraction, Composition, Quality and Analysis. Elsevier, 2017.
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Modultitel: Angewandte Lebensmittelwissenschaften

Modulnr./-code: M-HL-11 [745202150]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Generell sollen innovative Entwicklungstendenzen innerhalb der gesamten Lebensmittelwissenschaften behandelt
werden, inklusive neuer analytischer Untersuchungsmethoden (z.B. single-particle-ICP-MS, Feld-Fluss-
Fraktionierung). Dazu zahlen insbesondere aktuelle Erkenntnisse aus folgenden Bereichen: Mineralstoffe und
Spurenelemente (z.B. Phyto-Eisen und Zink, Elementspezies in Lebensmitteln, Nano-Selen), Endocrine Disruptoren
und andere Kontaminanten in Lebensmitteln, Kohlenhydrate (z.B. kalorienarme Allulose, Isoglucose in der EU),
Lipide (z.B. Lipidomics), Aminosduren und Proteine (z.B. Proteomics und MALDI-MS), Aromastoffe (z.B. AEVA,
kiinstliche Aromen), Nutrigenomics vs. Pharmacogenomics, Nutraceuticals, personalisierte Lebensmittelwissenschaft
und Medizin, Nano-Lebensmittelchemie (z.B. Nanostrukturierung von Inhaltsstoffen, Nano-Problematik in der EU-
LMIV), neuronale Netze bei der Strukturbestimmung von Lebensmittelinhaltsstoffen (z.B. AlphaFold im CASP fiir 3-D-
Proteinstrukturen), moderne Biookonomie (Energie-, Rohstoff- und Erndhrungswende der Bundesregierung,
Bioeconomy and Algae Science Centers, Phanotypisierung), Gewinnung von Wertstoffen aus pflanzlicher Biomasse
fur die Erndhrung (z.B. gut bioverfligbare Komplexe von Mineralstoffen und Spurenelementen und Bioenhancer,
hochwertige Fettsduren wie DHA, EPA, Carotinoide und Vitamine aus Algen), neue Lebensmittel der Zukunft ( z.B. in-
vitro-Fleisch, texturierte Pflanzenproteine, novel protein foods), Bioverfiigbarkeit von Mikronahrstoffen bei
vegetarischer und veganer Erndhrungsweise.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...

- innovative Entwicklungstendenzen innerhalb der Lebensmittelwissenschaften identifizieren.
- wichtige zukinftige Tatigkeitsfelder und Losungsansatze erkennen.

- neue Sichtweisen und Techniken in Anwendungen mit einbeziehen.

- moderne Losungsstrategien in der Lebensmittelwissenschaft ableiten.

- verschiedene moderne Strategien zur Problemldsung evaluieren.

- Aufgaben nach dem neuesten wissenschaftlichen Stand bearbeiten und bewaltigen.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen

Beschriankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

M.Sc. Ernahrungswissenschaften WP 1.+2.

M.Sc. Humanerndhrung WP 2.43.

M.Sc. Lebensmitteltechnologie WP 2.43.

M.Sc. Molekulare Lebensmitteltechnologie WP 1.+2.

Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 7.+8.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache groRe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Semester- Angewandte Lebensmittelwissenschaft Deutsch 120 3,0 40,0 100,0
begleitend

E Ganztag- Praxis der angewandten Deutsch 30 1,0 14,0 26,0

(Block) Block Lebensmittelwissenschaft

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS+SS 180 2 6,0
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Modultitel: Angewandte Lebensmittelwissenschaften

Modulnr./-code: M-HL-11 [745202150]

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache

Mindliche Prifung unbenotet | Deutsch

[60 min]

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Klaus Glnther

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges

Bei den Veranstaltungen werden aktuelle wissenschaftliche Publikationen und Ergebnisse zusammenfassend in der Vorlesung

vorgestellt.
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Modultitel: Lebensmittelbiotechnologie

Modulnr./-code: LMT-004 [780780040]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Den Studierenden werden vertiefte Kenntnisse der biotechnologischen Herstellung von Lebensmitteln und
Lebensmittelzutaten bzw. -zusatzstoffen vermittelt. Insbesondere lernen sie die Bedeutung von Mikroorganismen
und fermentativen Verfahren bei der Lebensmittelproduktion kennen.

Im Rahmen des Seminars setzen sich die Studierenden eigenstdandig mit einem modulbezogenen Thema auseinander
und stellen dies in einer Prasentation vor.

Folgende Themen werden in der Vorlesung behandelt:

Historische Aspekte der Biotechnologie; Enzyme; Bioreaktoren; Downstream Processing; lebensmitteltechnologisch
relevante Mikroorganismen, Starterkulturen; Fermentierte Milch- und Fleischprodukte; Backhefe und Sauerteig;
High Fructose Corn Syrup; Fermentierte Sojaprodukte; Essigherstellung; Herstellung von Lebensmittelzutaten und -
zusatzstoffen wie Aminosauren, organischen Sduren, Vitaminen und Aromen.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, kdnnen die Studierenden...

- die wesentlichen Mikroorganismen und ihre Bedeutung zur biotechnologischen Herstellung von Lebensmitteln benennen.
- die wichtigsten Strategien zur Gewinnung von Enzymen erldutern.

- die wichtigsten Bioreaktoren und ihre Betriebsweisen darlegen und auf vorgegebene Problemstellungen anwenden.

- Konzepte zum Downstream Processing einer Zielverbindung entwickeln.

- Verfahren zur Herstellung fermentierter Lebensmittel beziglich Eignung, Effizienz und Sicherheit bewerten.

- ein modulbezogenes Thema auf Basis einer Literaturrecherche auswerten, prasentieren und in eigenen Worten auf
wissenschaftlichem Niveau zusammenfassen.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester
M.Sc. Erndhrungswissenschaften WP 2.

M.Sc. Molekulare Lebensmitteltechnologie P 2.
Lehramtsfachkombination ,,Erndhrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft“ (Master) WP 2./4.
M.Sc. Mikrobiologie P 2.
Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 8.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache grofe Prasenz- | Selbst-
zeit studium
Y Semester- Lebensmittelbiotechnologie Deutsch 90 2,0 22,0 68,0
begleitend
S Semester- Biotechnologie Englisch 30 1,0 11,0 79,0
begleitend
5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP
SS 180 1 6,0
9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS
Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung
unbenotet |sprache
Klausur [120 min] Vortrag im Seminar und schriftliche Ausarbeitung benotet Deutsch
[780780049]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Lebensmittelbiotechnologie

Modulnr./-code: LMT-004 [780780040]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Andreas Schieber

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges

Seminarvortrag 20 min; schriftliche Ausarbeitung 4 Seiten

Antranikian, G. (2006) Angewandte Mikrobiologie. Springer Verlag, Berlin.

Chmiel, H. et al. (2018) Bioprozesstechnik. 4. Auflage, Springer Spektrum, Berlin.

Engels, J.W., Lottspeich, F., Kurreck, J. (2022) Bioanalytik. 4. Auflage, Springer Spektrum, Berlin.

Sahm, H., Antranikian, G., Stahmann, K.-P., Takors, R. (2013) Industrielle Mikrobiologie. Springer Spektrum, Berlin.
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Modultitel: Futterkonservierung - Verfahren und Prozessmanagement

Modulnr./-code: TW-019 [780810190]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |- Eigenschaften von Futtermitteln und Eignung unterschiedlicher Konservierungsverfahren.

- Technische Umsetzung von Trocknungs, Konservierungs-und Lagerungsverfahren.

- Zusammenhange zwischern Verfahrenstechnik und Biochemischen Prozessen im Erntegut.

- Mahtechnik fir Grinland und Feldfutter.

- Werbe- und Bergetechnik fir Griinlandaufwuchs.

- Ernte- und Einlagerungstechnik fiir Mais, Ganzpflanzensilage und Stroh.

- Planung und Bau von Siloanlagen.

- Biologische Grundlagen der Silierung.

- Zusammenhang von mikrobieller Stoffwechselaktivitat, Nahrstoffgehalten und Millieubedingungen im Futtermittel.
- Stoffwechsel von Verderbauslésenden Mikroorganismen. Strategien zur Verlustminimierung.
- Wirkungsweise und Einsatz von Silierzusatzen.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, konnen die Studierenden...

- die biologischen Grundlagen der Konservierung und die dafiir genutzte Verfahrenstechnik benennen.

- die Zusammenhange von biologischen Prozessen im Lagergut mit Verfahrenstechnischen Einfliissen verbinden und Effekte
ableiten.

- Losungen fir Fragestellungen der Futterkonservierung unter Beriicksichtigung der Ausgangsparameter erarbeiten.

- fehlerhafte Konservierungsmethoden anhand der Bewertung von Verfahrenstechnik und den Auswirkungen auf das
konservierte Futtermittel analysieren und bewerten.

- Strategien zur Verbesserung des Konservierungserfolges erarbeiten.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

M.Sc. Naturschutz und Landschaftsékologie WP 2.

M.Sc. Nutzpflanzenwissenschaften WP SP PERC 2

M.Sc. Tierwissenschaften WP 2.

Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 8

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]

filhrung sprache grofle Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Y Semester- Deutsch 60 4,0 60,0 0,0

begleitend

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache

Miindliche Priifung benotet Deutsch 50%

[780810199]

Mindliche Prifung benotet Deutsch 50%

[780810198]

Studienleistung(en)
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Modultitel: Futterkonservierung - Verfahren und Prozessmanagement

Modulnr./-code: TW-019 [780810190]

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Dr. Gerd-Christian Maack

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

11. Sonstiges
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Modultitel: Stoffliche Belastung von Okosystemen: Eintrige, Schadstoffverhalten, Risiken

Modulnr./-code: NALA-022 [780790220]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Inhalte: |Das Modul besteht aus zwei Untereinheiten (i.d.R. Vorlesungen verkniipft mit praktischen Lerninhalten), jede Einheit
entspricht 90 CP. Beide werden in der Prifung jeweils mit 50% gewichtet.

(i) Bodenkontaminationen und deren Risiko fir die Umwelt:

Grundprinzipien der Okotoxikologie und der Umweltrisikoanalyse fiir Bodenkontaminanten (Grenzwerte, PEC, PNEC
etc) werden vorgestellt. Die Vorlesung behandelt verschiedene Belastungspfade und -muster fir
Bodenkontaminanten und erklart die Mechanismen der Schadstoffdynamik wie Verfliichtigung, Biotransformation,
Bioakkumulation, Sorption, Alterung und Transport. Schadstoffeigenschaften und Verteilungskoeffizienten (Henry
Gesetz, BSAF, Koc etc) werden bewertet hinsichtlich ihrer Aussagekraft, das Umweltverhalten eines Schadstoff
einschatzen zu kdnnen. Es folgen spezielle Belastungen durch anorganische Schadstoffe (z.B. Effekte durch Sauren
Regen auf Waldokosysteme, Mobilisierung von Schwermetallen und Arsen, Immobilisierung von Radionukliden)
sowie entstehende Risiken ausgehend von “modernen” organischen Schadstofffrachten (z. B. Antibiotika, andere
Pharmazeutika, Hormone, Petroleum, Mikroplastik) behandelt.

(ii)) Angewandte Radioagronomie — Agrochemikalien im Agrardkosystem:

Das Umweltverhalten von Agrochemikalien und verwandten anthropogen eingetragenen Fremdstoffen in Boden
muss im Rahmen von praxisnahen Experimentansatzen, die eine gute landwirtschaftliche Praxis simulieren, verfolgt
werden. Die Vorlesung wird die Besonderheiten des Einsatzes der Tracertechnik im Rahmen von Studien zum
Verbleib von PSM/Fremdstoffen beleuchten. Dabei spielt unter den Umweltkompartimenten Luft, Wasser und
Pflanzen der Boden als bedeutende Senke eine besondere Rolle.

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls, konnen die Studierenden...

- Strukturklassen von Pflanzenschutzmitteln benennen.

- Wirkmechanismen von Pflanzenschutzmitteln erklaren.

- Nutzen radioaktiver Tracer in der Pflanzenschutzmittelforschung erkennen und implementieren.

- Prozesse des Verbleibs von Pflanzenschutzmitteln im natiirlichen System einordnen und differenzieren.

- Versuchsergebnisse aus Labor- und Freilandexperimenten interpretieren und deren Aussagefahigkeit bewerten.

- Ergebnisse multiskaliger Versuchsansatze zum Verbleib eines Pflanzenschutzmittels zusammenfiihren als Basis flr eine
Vorhersage der Umweltwirkung in der Langzeitperspektive.

- die wichtigsten Pfade im sog. e-fate von Schadstoffen benennen und die Pinzipien ihrer 6kotoxikologischen Kennwerte
aufzahlen.

- die Mechanismen einer Expositionsanalyse erklaren.

- anhand ausgewahlter physikochemischer Stoffeigenschaften das Verhalten von prioritdren Schadstoffen in der Umwelt
voraussagen.

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend
nachzuweisen

empfohlen chemisches Grundwissen

Beschrankung der
Teilnehmerzahl
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Modultitel: Stoffliche Belastung von Okosystemen: Eintrige, Schadstoffverhalten, Risiken

Modulnr./-code: NALA-022 [780790220]

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

M.Sc. Naturschutz und Landschaftsékologie WP 2.

M.Sc. Nutzpflanzenwissenschaften WP SP PERC 2

Lehramtsfachkombination , Agrarwissenschaft” (Master) WP 2.

Staatsexamen Lebensmittelchemie WP 8

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
fiihrung sprache grofe Prasenz- | Selbst-

zeit studium

Vv Semester- Deutsch 50 2,0 40,0 100,0
begleitend

U Ganztag- Deutsch 25 1,0 8,0 10,0

(Block) Block

S Semester- verschiedene Schadstoffe, vorlesungsbegleitend | Deutsch 25 1,0 12,0 10,0
begleitend

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

SS 180 1 6,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Prifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- | Gewichtung

unbenotet |sprache
Klausur benotet Deutsch
[780790229]

(Mindliche Prifung
statt Klausur, bei 5
oder weniger
Teilnehmer*innen)

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. Wulf Amelung

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Agrar-, Forst- und Erndhrungswissenschaften

11. Sonstiges
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Modultitel:

Abschlussarbeit

Modulnr./-code:

LCh 9 [8900]

1. Inhalt und Qualifikationsziele

Die Themen zur “Wissenschaftlichen Abschluss-Arbeit” werden von dem Hochschullehrer ausgegeben, den sich der
Studierende als Betreuer gewahlt hat.

Inhalte:

Qualifikationsziele/ Kompetenzen

2. Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul

Verpflichtend Erwerb von 60 Leistungspunkten im Staatsexamensstudiengang Lebensmittelchemie
nachzuweisen

empfohlen keine

Beschrankung der
Teilnehmerzahl

3. Verwendbarkeit des Moduls

Studiengang/Teilstudiengang Pflicht/ Wahlpflicht | Fachsemester

Staatsexamen Lebensmittelchemie P 9.

4. Lehr- und Lernformen

LV-Art Durch- Thema Unterrichts- | Gruppen- | SWS Workload [h]
filhrung sprache grofle Prasenz- | Selbst-

zeit studium

M-Arb Eigenstdandige Masterarbeit in 24 Wochen 0,0 900,0

5. Haufigkeit 6. Arbeitsaufwand [h] | 7. Dauer 8. ECTS-LP

WS 900 1 30,0

9. Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten entsprechend dem ECTS

Priifungsform Zulassungsvoraussetzung Benotet/ Priifungs- Gewichtung

unbenotet |sprache
Masterarbeit Staatliche Zwischenprifung benotet

[8900]

Studienleistung(en)

10. Modulorganisation

Modulverantwortliche(r)

NN

Lehrende(r)

Die durchfiihrenden Lehrpersonen im aktuellen Semester finden Sie in basis:
https://basis.uni-bonn.de/

Anbietende Organisationseinheit(en)

Lebensmittelchemie

11. Sonstiges
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