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Kernmodule in Geisenheim 

GM-022 GM-022 Mikrobiologie der Getränke 6 CP 

Microbiology of Beverages 

Pflicht- oder 
Wahlpflichtmodul 

Hochschule Geisenheim / Institut für Mikrobiologie und Biochemie 

1.-4. Sem.;  erstmals angeboten im WS 2016/17 

Teilnehmerzahl: nicht limitiert 

Angebotsrhythmus und Dauer: WS, 1 Semester 

Modulverantwortliche Professur oder Stelle:  Mikrobiologie und Biochemie 

Verwendbar in folgenden Studiengängen: Getränketechnologie, Master (1.-4.);  

Teilnahmevoraussetzungen: Keine 

Qualifikationsziele:   
Die Studierenden 

• haben vertiefte Kenntnisse in der Mikrobiologie der Getränke; 
• haben Einblick in den Umgang der Methoden für mikrobiologische Betriebsüberwachung und Qualitätssicherung; 
• haben Kenntnisse über wichtige Fermentationsprozesse; 
• haben Kenntnisse über die Zusammenhänge von mikrobiologischer Kontamination und Produktschädigung und 

Risiken. 
 

Inhalte:   
• Vertiefte Getränkemikrobiologie 
• biologische Betriebsüberwachung und Qualitätssicherung 
• Starterkulturen 
• Lebensmittelhygiene, Getränkeschädlinge 
• IFU-Methoden 
• Fermentation von Getränken und Lebensmitteln 
• Traditionelle Lebensmittel 
• Essigherstellung 
• mikrobiologische Produktion organischer Säuren 
• Enzymproduktion 
• Regulation des Stoffwechsels 
• Grundlagen der Molekularbiologie 
• Grundlagen der Fermentation 
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Veranstaltung: Präsenzstunden Vor- und Nachbereitung 

Vorlesung 30 60 

Seminar   

Praktikum 30 60 

Übung   

Exkursion   

Summe: 180 

Prüfungsvorleistungen: Keine 

Modulprüfung: 
• Prüfung: Klausur und schri�liche Ausarbeitung (30 - 35 Seiten) 
• Bildung der Modulnote: Klausur (50 %), schri�liche Ausarbeitung (50 %) 
• Wiederholungsprüfung: Klausur 

Unterrichts- und Prüfungssprache: Deutsch 
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GM-027 GM-027 Anlagenplanung und Prozesstechnik 6 CP 

Facility Design and Process Technology 

Pflicht- / 
 Wahlpflichtmodul 

Hochschule Geisenheim / Institut für Getränkeforschung 

3./4. Sem.;  erstmals angeboten im WS 2016/17 

Teilnehmerzahl: 20 

Angebotsrhythmus und Dauer: WS, 1 Semester 

Modulverantwortliche Professur oder Stelle:  Verfahrenstechnologie der Getränke 

Verwendbar in folgenden Studiengängen: Getränketechnologie, Master (3./4.);  

Teilnahmevoraussetzungen: Keine 

Qualifikationsziele:   
Die Studierenden 

• sind in der Lage, ein Lastenheft für Neuanlagen zu entwickeln, eine Ausschreibung zu entwerfen, Anlagen zu 
skizzieren und zu planen sowie die Kapazitäten festzulegen; 

• sind in der Lage, die Arbeitsabläufe und die dafür notwendigen Aufwendungen zu ermitteln; 
• legen den Automatisierungsgrad mit Prozessdatenerfassung, Steuerung und Alarmplänen fest; 
• können energietechnische, umwelttechnische, personaltechnische Rahmenbedingungen ermitteln und mit der 

Anlagenplanung abgegleichen; 
• sind in der Lage, gesetzliche sicherheitsrelevante und versicherungstechnische Auflagen zu ermitteln und planerisch 

mit einzuarbeiten; 
• haben Erfahrung im Einholen von Angeboten; 
• können Angebote vergleichen und bewerten; 
• können Wirtschaftlichkeitsberechnungen der unterschiedlichen Möglichkeiten und Zwischenstufen durchführen; 
• erstellen eine Aufsichtsratsvorlage und tragen diese vor. 

 

Inhalte:   
• Im Rahmen von Team- und Projektarbeit werden pro Arbeitsgruppe (max. 4 Studierende) Anlagen zur Herstellung 

von Getränken geplant und bis zu einer „Aufsichtsratsvorlage“ ausgearbeitet 
• die Zwischenstände der Projekte werden im Seminar monatlich berichtet 
• die Aufsichtsratsvorlage wird präsentiert und vor den Kommilitonen verteidigt 

 

Veranstaltung: Präsenzstunden Vor- und Nachbereitung 

Vorlesung 12 24 

Seminar 12 24 

Praktikum   

Übung 36 72 

Exkursion   

Summe: 180 

Prüfungsvorleistungen: Keine 

Modulprüfung: 
• Prüfung: Vortrag (1 Std.) mit schri�licher Ausarbeitung (xx Folien) und mul�mediale Ausarbeitung (Podcast, 

Umfang?) 
• Bildung der Modulnote: Vortrag mit schri�licher Ausarbeitung (50 %), mul�mediale Ausarbeitung (50 %) 
• Wiederholungsprüfung: Mündliche Prüfung 

Unterrichts- und Prüfungssprache: Deutsch und/oder Englisch 
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GM-028 GM-028 Lebensmittelsicherheit 6 CP 

Food Safety 

Pflicht- / 
 Wahlpflichtmodul 

Hochschule Geisenheim / Institut für Lebensmittelsicherheit 

3./4. Sem.;  erstmals angeboten im WS 2016/17 

Teilnehmerzahl: 20 

Angebotsrhythmus und Dauer: SS, 1 Semester 

Modulverantwortliche Professur oder Stelle:  Getränketechnologie 

Verwendbar in folgenden Studiengängen: Getränketechnologie, Master (3./4.);  

Teilnahmevoraussetzungen: Keine 

Qualifikationsziele:   
Die Studierenden 

• kennen die gesetzlichen und die privaten Regelwerke einschließlich Normen für den sicheren Umgang mit 
Lebensmitteln; 

• wissen, wie die gesetzlichen Forderungen im Getränkebetrieb umzusetzen und branchentypisch zu bewerten sind; 
• können HACCP anwenden; 
• kennen die Grundlagen der Einführung eines Managementsystems für Lebensmittelsicherheit im Unternehmen. 

 

Inhalte:   
• EU Verordnungen für Lebensmittel 
• ISO 22000 
• IFS food 
• BRC 

 

Veranstaltung: Präsenzstunden Vor- und Nachbereitung 

Vorlesung 30 60 

Seminar 30 60 

Praktikum   

Übung   

Exkursion   

Summe: 180 

Prüfungsvorleistungen: Keine 

Modulprüfung: 
• Prüfung: Klausur 
• Bildung der Modulnote: Klausur (100 %) 
• Wiederholungsprüfung: Klausur 

Unterrichts- und Prüfungssprache: Deutsch 
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GM-029 GM-029 Lebensmitteltechnologie und Verfahrenstechnik von 
Fruchtprodukten 

6 CP 

Food Technology and Process Engineering of Plant Based Foods 

Pflicht- / 
 Wahlpflichtmodul 

Hochschule Geisenheim / Institut für Getränkeforschung 
. Sem.;  

1./2. Sem.;  erstmals angeboten im WS 2016/17 

Teilnehmerzahl: nicht limitiert 

Angebotsrhythmus und Dauer: WS, 1 Semester 

Modulverantwortliche Professur oder Stelle:  Analytik und Technologie pflanzlichen Lebensmittel - Schwerpunkt Getränke 

Verwendbar in folgenden Studiengängen: Getränketechnologie, Master (1./2.);  

Teilnahmevoraussetzungen: Keine 

Qualifikationsziele:   
Die Studierenden 

• kennen Verfahren zur Lagerung pflanzlicher Rohwaren; 
• haben vertiefte Kenntnisse in der Verfahrenstechnik pflanzlicher Lebensmittel mit Fokus auf die 

Getränkeherstellung; 
• kennen alternative Haltbarmachungsmethoden und Trocknungstechniken; 
• haben Einblick in die Methoden für technische Betriebsüberwachung und Qualitätssicherung; 
• sind in der Lage, die Auswirkungen von gängigen und neuen Technologien auf die inhaltsstoffliche Zusammensetzung 

der Produkte zu beurteilen. 
 

Inhalte:   
• Konventionelle und moderne Lagerfahren für pflanzliche Rohwaren 
• Methoden der Gewinnung von Frucht- und Gemüsesaft und -mark 
• Alternative nicht-thermische Haltbarmachungsmethoden (u.a. Hochdruckbehandlung, Elektroporation) 
• Methoden zur Herstellung von pflanzlichen Milchalternativen 
• Konzentrierverfahren 
• Physikalische Klär- und Stabilisierungsmethoden für Getränke und Pürees, alternative Behandlungs- und 

Stabilisierungsmittel 
• Trocknungstechniken für pflanzliche Rohstoffe und Lebensmittel 
• Herstellung fermentierter alkoholfreier Getränke 
• Enzymtechnologie in der Lebensmittelindustrie 
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Veranstaltung: Präsenzstunden Vor- und Nachbereitung 

Vorlesung 48 96 

Seminar   

Praktikum 12 24 

Übung   

Exkursion   

Summe: 180 

Prüfungsvorleistungen: Keine 

Modulprüfung: 
• Prüfung: Klausur oder mündliche Prüfung 
• Bildung der Modulnote: Klausur (100 %) oder mündliche Prüfung (100 %) 
• Wiederholungsprüfung: Klausur oder mündliche Prüfung 

Unterrichts- und Prüfungssprache: Deutsch 
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Kernmodule in Gießen 

MK-002 MK-002 Angewandte Statistik 6 CP 

Applied Statistics 

Pflicht- / 
 Wahlpflichtmodul 

Agrarwissenschaften, Ökotrophologie und Umweltmanagement / 
Institut für Pflanzenbau und Pflanzenzüchtung II 

1./2. Sem.;  erstmals angeboten im WS 2015/16 

Teilnehmerzahl: nicht limitiert 

Angebotsrhythmus und Dauer: WS, 1 Semester 

Modulverantwortliche Professur oder Stelle:  Biometrie und Populationsgenetik mit dem Schwerpunkt Bioinformatik 

Verwendbar in folgenden Studiengängen: Informationstechnologie in den Agrar- und Umweltwissenschaften, Master (1./2.); 
Nutzpflanzenwissenschaften, Master (1./2.); Umweltwissenschaften, Master (1./2.); Getränketechnologie, Master (1./2.); 
Oenologie, Master (1./2.);  

Teilnahmevoraussetzungen: Keine 

Qualifikationsziele:   
Die Studierenden 
• können Methoden der deskriptiven Statistik anwenden; 
• können Feld-, Gewächshaus- und Laborversuche varianzanalytisch auswerten; 
• kennen wichtige Versuchsanalagen und können diese anlegen und auswerten. 
 

Inhalte:   
• Beschreibende Statistik 
• Testtheorie  
• Ein- und mehrfaktorielle Varianzanalyse 
• Lineare Kontraste und multiple Mittelwertvergleiche 
• Block-, Gitter- und Spaltanlagen 
• Anwendung von Statistikprogrammen 
 

Veranstaltung: Präsenzstunden Vor- und Nachbereitung 

Vorlesung 30 60 

Seminar   

Praktikum   

Übung 30 60 

Exkursion   

Summe: 180 

Prüfungsvorleistungen: Keine 

Modulprüfung: 
• Prüfung: Bearbeitung von Aufgaben (4 Stück) oder Klausur 
• Bildung der Modulnote: Bearbeitung von Aufgaben (100 %) oder Klausur (100 %) 
• Wiederholungsprüfung: Klausur 

Unterrichts- und Prüfungssprache: Deutsch 
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MK-028 MK-028 Praktikum Ernährungsphysiologie 6 CP 

Laboratory Course in Nutritional Physiology 

Pflicht- oder 
Wahlpflichtmodul 

Agrarwissenschaften, Ökotrophologie und Umweltmanagement / 
Institut für Tierernährung und Ernährungsphysiologie 1./2. Sem.;  

1.-4. Sem.;  erstmals angeboten im WS 2015/16 

Teilnehmerzahl: 90 

Angebotsrhythmus und Dauer: WS, 1 Semester 

Modulverantwortliche Professur oder Stelle:  Tierernährung 

Verwendbar in folgenden Studiengängen: Ernährungswissenschaften, Master (1./2.); Getränketechnologie, Master (1.-4.);  

Teilnahmevoraussetzungen: Keine 

Qualifikationsziele:   
Die Studierenden  

• können quantitative und qualitative Tests zum Nachweis von Nährstoffen sowie von Verdauungs- und 
Stoffwechselprodukten anwenden; 

• können Bestandteile von Chymus, Blut und Harn analysieren und ernährungsphysiologisch bewerten; 
• kennen verschiedene methodische Ansätze und Konzepte zur Untersuchung von Prozessen der Verdauung, des 

Stofftransportes und des Stoffwechsels (Energie, Nährstoffe); 
• haben profunde Kenntnisse und Fertigkeiten, ernährungsphysiologische Parameter zu analysieren und unter 

Einbeziehung der wissenschaftlichen Literatur zu interpretieren. 
 

Inhalte:   
• Physiologie der Verdauung 
• Ernährungsphysiologische Methoden der Nährstoffanalyse und Nährstoffbewertung von Lebensmitteln 
• Analyse von ausgewählten Mineralstoffen, Vitaminen, Kohlenhydraten, Proteinen, Aminosäuren und Lipiden sowie 

Interpretation der Befunde (z.B. Glucosetoleranztest, Phenylketonurie) 
 

Veranstaltung: Präsenzstunden Vor- und Nachbereitung 

Vorlesung   

Seminar   

Praktikum 60 120 

Übung   

Exkursion   

Summe: 180 

Prüfungsvorleistungen: Keine 

Modulprüfung: 
• Prüfung: Klausur 
• Bildung der Modulnote: Klausur (100 %) 
• Wiederholungsprüfung: Klausur 

Unterrichts- und Prüfungssprache: Deutsch 
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MK-114 MK-114 Qualitätssicherung der Lebensmittelbereitstellung 6 CP 

Quality Assurance of Food Supply 

Pflicht- oder 
Wahlpflichtmodul 

Agrarwissenschaften, Ökotrophologie und Umweltmanagement / 
Institut für Verbraucherforschung, Kommunikation und 

Ernährungssoziologie 1./2. Sem.;  
erstmals angeboten im WS 2022/23 

Teilnehmerzahl: nicht limitiert 

Angebotsrhythmus und Dauer: WS, 1 Semester 

Modulverantwortliche Professur oder Stelle:  Management personaler Versorgungsbetriebe 

Verwendbar in folgenden Studiengängen: Nachhaltige Ernährungswirtschaft, Master (1./2.); Getränketechnologie, Master 
(1./2.); Ökotrophologie, Master (1./2.);  

Teilnahmevoraussetzungen: Keine 

Qualifikationsziele:   
Die Studierenden 

• können qualitätsrelevante Schnittstellendokumente in der Lieferanten-Kunden-Beziehung erstellen und bewerten; 
• haben Kenntnisse zu Systemen der Rückverfolgbarkeit innerhalb der Lieferkette; 
• können Produktdeklarationen zur Information von Verbrauchern erstellen und kritisch betrachten. 

 

Inhalte:   
• Aufbau und Inhalt von Schnittstellendokumente für Lebensmittel und Bedarfsgegenstände (Spezifikationen, 

Konformitätserklärung) 
• Umsetzung eines Rückverfolgbarkeitssystems im Unternehmen, weitere Schnittstellen bei der Rückverfolgbarkeit 

(Reklamationsmanagement, Zusammenarbeit mit Behörden); 
• Kennzeichnung von Lebensmitteln  

o Pflichtkennzeichnung gemäß gesetzlichen Vorgaben (LMIV, LMIDV, FPackV, LKV, Bio-Verordnung, 
VerpackG),  

o freiwillige Kennzeichnung mit Rechtsgrundlage (z.B. glutenfrei, ohne Gentechnik),  
o freiwillige Kennzeichnung ohne rechtliche Grundlage (Label zur CO2-Emission). 

 

Veranstaltung: Präsenzstunden Vor- und Nachbereitung 

Vorlesung 40 80 

Seminar   

Praktikum   

Übung 20 40 

Exkursion   

Summe: 180 

Prüfungsvorleistungen: Keine 

Modulprüfung: 
• Prüfung: Klausur oder mündliche Prüfung 
• Bildung der Modulnote: Klausur (100 %) oder mündliche Prüfung (100 %) 
• Wiederholungsprüfung: Klausur oder mündliche Prüfung 

Unterrichts- und Prüfungssprache: Deutsch 
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MP-110 MP-110 Praktikum biochemischer Methoden 6 CP 

Lab Course Biochemistry 

Wahlpflichtmodul 

Agrarwissenschaften, Ökotrophologie und Umweltmanagement / 
Institut für Ernährungswissenschaft 1./2. Sem.;  

2./4. Sem.;  erstmals angeboten im SS 2016 

Teilnehmerzahl: 30 

Angebotsrhythmus und Dauer: WS, 1 Semester 

Modulverantwortliche Professur oder Stelle:  Biochemie und Molekularbiologie mit dem Schwerpunkt Ernährung des 
Menschen 

Verwendbar in folgenden Studiengängen: Getränketechnologie, Master (1./2.); Profil, Master (2./4.);  

Teilnahmevoraussetzungen: Spezielle Biochemie (MK-020) 

Qualifikationsziele:   
Die Studierenden 

• haben Kenntnisse und Kompetenzen in der Anwendung von molekularbiologischen, spektrophotometrischen und 
chromatografischen Methoden; 

• haben Erfahrungen und Fertigkeiten in den Techniken der Proteinbiochemie und Zellbiologie; 
• haben Kenntnisse der qualitativen und quantitativen Werte der biochemischen, zellbiologischen, 

molekularbiologischen und enzymatischen analytischen Prozesse. 
 

Inhalte:   
• Primerdesign, PCR, Klonen, Einsatz von Restriktionsenzymen, Ligation in Vektoren 
• Transformation von Escherichia coli 
• Produktion von rekombinanten Proteinen in genetisch modifizierten Bakterien 
• Proteinreinigung mittels Affinitätschromatographie 
• SDS-Gelanalyse und Coomassie-Färbung zum Nachweis und zur Qualitätskontrolle von rekombinanten Proteinen 
• Spektrophometrische Analyse 
• Funktionelle Assays für Chaperonen 
• Kristallisation von Proteinen, Röntgenbeugungsanalyse und alternative Methoden der Strukturbestimmung 

 

Veranstaltung: Präsenzstunden Vor- und Nachbereitung 

Vorlesung   

Seminar 20 40 

Praktikum 40 80 

Übung   

Exkursion   

Summe: 180 

Prüfungsvorleistungen: Keine 

Modulprüfung: 
• Prüfung: Klausur 
• Bildung der Modulnote: Klausur (100 %) 
• Wiederholungsprüfung: Klausur 

Unterrichts- und Prüfungssprache: Deutsch 
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