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Kernmodule des ersten Studienjahres (GieRRen)

MK-002 MK-002 Angewandte Statistik 6CP

Applied Statistics

Agrarwissenschaften, Okotrophologie und
Umweltmanagement / Institut fir Pflanzenbau und
Pflicht-/ Pflanzenziichtung II

Wahlpflichtmodul 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 Studiengangen: Informationstechnologie in den Agrar- und Umweltwissenschaften,
Master (1./2.); Nutzpflanzenwissenschaften, Master (1./2.); Umweltwissenschaften, Master (1./2.);
Getranketechnologie, Master (1./2.); Oenologie, Master (1./2.);

Teilnahmevoraussetzungen: Keine

Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e kdnnen Methoden der deskriptiven Statistik anwenden;

® kdnnen Feld-, Gewachshaus- und Laborversuche varianzanalytisch auswerten;
¢ kennen wichtige Versuchsanalagen und kdnnen diese anlegen und auswerten.

Inhalte:

¢ Beschreibende Statistik

¢ Testtheorie

e Ein- und mehrfaktorielle Varianzanalyse

¢ Lineare Kontraste und multiple Mittelwertvergleiche
¢ Block-, Gitter- und Spaltanlagen

e Anwendung von Statistikprogrammen
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Veranstaltung:

Prasenzstunden

Vor- und Nachbereitung

Vorlesung

30

60

Seminar

Praktikum

Ubung

30

60

Exkursion

Summe:

180

Priifungsvorleistungen: Keine

Modulpriifung:
e Prifung: Bearbeitung von Aufgaben (4 Stlick) oder Klausur

e Bildung der Modulnote: Bearbeitung von Aufgaben (100 %) oder Klausur (100 %)
e Wiederholungsprifung: Klausur

Unterrichts- und Priifungssprache: Deutsch
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MK-032 MK-032 Lebensmittellehre 6 CP

Food Science

Pflicht- oder
Wahlpflichtmodul erstmals angeboten im SS 2016

Agrarwissenschaften, Okotrophologie und
Umweltmanagement / Institut fir Ernahrungswissenschaft

1./2.Sem.;

Teilnehmerzahl: nicht limitiert

Angebotsrhythmus und Dauer: SS, 1 Semester

Modulverantwortliche Professur oder Stelle: Lebensmittelwissenschaften

Verwen

Master (1./2.);

dbar in folgenden Studiengdngen: Erndhrungswissenschaften, Master (1./2.); Getranketechnologie,

Teilnahmevoraussetzungen: Keine (empfohlen: BK-066 und BK-011)

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

besitzen Kenntnisse iber Hauptinhaltstoffe und deren chemischen Verdanderungen in der molekularen
Ebene;

kénnen Veranderungen bei der Lebensmittelbe- und -verarbeitung sowie Lagerung von kohlenhydrat-,
protein- oder fettreichen Lebensmitteln verstehen (aufbauend auf Modul BK-011);

haben Kenntnisse der Verarbeitung und Mikrobiologie von Milch und Milchprodukten;

kennen die Zusammensetzung, Verarbeitungsschritte sowie Qualitats- und Hygieneanforderungen von
Rind-, Schweine- und Gefligelfleisch sowie deren Erzeugnisse;

konnen Lebensmittelzusatzstoffe einordnen und bewerten;

kénnen analytische Untersuchungen und Ergebnisse zu Lebensmittelproben verstehen (aufbauend auf
Modul BK-066);

besitzen die Fahigkeit zur eigenstandigen, differenzierten Beurteilung von Lebensmittelprodukten;
erkennen Betrugs- und Verfalschungsstrategien.

Inhalte:
[ ]
[ ]

Einblick in die molekulare Ebene sowie Mechanismen der Haltbarkeit und Stabilitdat von Lebensmitteln
Schmelzverhalten von Fetten und Olen

Fette/Ole und Reaktionen, Fettverderbsreaktionen sowie Behandlungsverfahren von Fetten und Olen,
Bedeutung von Minorkomponenten

Betrugs- und Verfalschungsstrategien an ausgewahlten Beispielen

Zucker und Reaktionen in der Lebensmittelmatrix bzw. mit anderen Inhaltsstoffen

Vorkommen, Aufbau, Funktion und Einsatz von Polysacchariden bzw. Dickungsmitteln pflanzlichen
Ursprungs

Zusatzstoffe und deren Bedeutung fiir den Einsatz in Lebensmitteln, Abgrenzung zu weiteren Termini
Analytik von Lebensmittelinhaltsstoffen und Verstandnis zu Lebensmittel-Untersuchungen
Gewinnung, Be- und Verarbeitung von Milch, Milchinhaltsstoffe, Hygiene der Rohmilch

Pasteurisierte Milch, H-Milch, Milcherzeugnisse und gesundheitlich relevante Aspekte der Hygiene
Proteine und Reaktionen, Definitionen von Fleisch und Fleischprodukten, Zusammensetzung,
Qualitdtsmerkmale (rigor mortis) und -méangel (Veranderungen post mortem, PSE-/DFD-Syndrom,
pathogene Mikroorganismen)

Technologie von Roh-, Briih- und Kochwiirsten (Erhitzen, Trocknen, Salzen, Pékeln, Rauchern,
Starterkulturen) sowie Lagerung

Fleischhygiene, Lebensmittelliberwachung, amtliche Untersuchungen und rechtliche Grundlagen
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Veranstaltung:

Prasenzstunden

Vor- und Nachbereitung

Vorlesung

60

120

Seminar

Praktikum

Ubung

Exkursion

Summe:

180

Priifungsvorleistungen: Keine

Modulpriifung:
e Prifung: Klausur

e Bildung der Modulnote: Klausur (100 %)

e Wiederholungsprifung: Klausur

Unterrichts- und Priifungssprache: Deutsch
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MK-086 MK-086 Qualitatssicherung und -beurteilung 6 CP

pflanzlicher Nahrungsrohstoffe

Quality Aspects and Quality Analysis of Unprocessed Plant-
based Foodstuffs

Pflicht- oder Pflanzenzlichtung |

Wahlpfl

Agrarwissenschaften, Okotrophologie und
Umweltmanagement / Institut fir Pflanzenbau und

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

Teilnehmerzahl: 40

Angebotsrhythmus und Dauer: WS, 1 Semester

Modulverantwortliche Professur oder Stelle: Pflanzenbau und Ertragsphysiologie

Verwendbar in folgenden Studiengdngen: Getranketechnologie, Master (1./2.);

Teilnahmevoraussetzungen: Keine (empfohlen: Kenntnisse in Nutzpflanzenproduktion und Pflanzlichen
Lebensmitteln)

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

besitzen differenzierte Kenntnisse liber Inhaltsstoffe in Nahrungspflanzen und Qualitatsanforderungen an
pflanzliche Nahrungsrohstoffe;

sind in der Lage, praktische Laboranalysen pflanzlicher Nahrungsrohstoffe durchzufiihren;

haben ein profundes Wissen liber die MaRnahmen und Faktoren der Qualitatsbeeinflussung bei der
Erzeugung und Erstverarbeitung von pflanzlichen Nahrungsrohstoffen;

haben Einblick in verschiedene Betriebe der Verarbeitung von Nahrungsrohstoffen und verstehen deren
Verarbeitungsprozesse.

Inhalte:
[ )
[ )
[ )

Vorschriften, Gerdte und ISO-Richtlinien bei der Probenahme und Probenteilung

sensorische Beurteilung von Analysengut

indirekte und direkte Methoden zur Analyse der Produktqualitat

Qualitatsanforderungen und MaRnahmen der Qualitatssicherung bei pflanzlichen Rohstoffen:
Nahrungsgetreide, Brau- und Ethanolgetreide, Olsaaten, Speisehiilsenfriichte, Speise-, Stirke- und
Industriekartoffeln, Zuckerpflanzen, Sonderkulturen

Technologischer Ablauf der Gewinnung von Riibenzucker, Speisedl und Malz sowie von Produkten aus der
Schal- und Mehlmdillerei
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Veranstaltung:

Prasenzstunden

Vor- und Nachbereitung

Vorlesung 30 60
Seminar
Praktikum

Ubung 24 48
Exkursion 6 12
Summe: 180

Priifungsvorleistungen: Keine

Modulpriifung:
e Prifung: 2 Klausuren

e Bildung der Modulnote: Klausur (40 %) und Klausur (60%)

e Wiederholungsprifung: Klausur

Unterrichts- und Priifungssprache: Deutsch
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MK-053 - Prozesstechnik in Lebensmittel- und Dienstleistungsbetrieben* | 1./2. Sem.; | 6 CP

Englische Modulbezeichnung

Process Engineering in Food and Service Enterprises

FB / Institut / Professur

Agrarwissenschaften, Okotrophologie und Umweltmanagement / Institut fiir Wirtschaftslehre des
Haushalts und Verbrauchsforschung / Management personaler Versorgungsbetriebe

Verwendet in Studiengang (Sem.)

Erndhrungsdkonomie, Master (1./2.)Getrénketechnologie, Master (1./2.)Okotrophologie, Master
(1./2.)

Modulverantwortliche/r

Dr. Daniela Thomae (Braunig)

Teilnahmevoraussetzungen

Keine (empfohlen: Kenntnisse aus BP 027)

Kompetenzziele

Die Studierenden

e  kennen die wissenschaftlich fundierten Grundoperationen (unit operations) der
Prozesstechnik in Lebensmittel- und Dienstleistungsbetrieben,

e haben erweiterte Kenntnisse der Thermodynamik,

e  kennen die wesentlichen lebensmitteltechnischen Prozesse und die zugehérigen Elemente
der Energie- und Stofflibertragung,

e  kénnen anspruchsvollere systemtheoretische Uberlegungen zu technischen Prozessen
anstellen und erfolgreich abschliefen und

e sindin der Lage, vergleichende Bewertungen von Prozessalternativen in technischer,
okonomischer und 6kologischer Hinsicht wissenschaftlich zu begriinden und
entscheidungsreif abzuschlieRen.

Modulinhalte

e thermodynamische Zustands-, Erhaltungs- und UbertragungsgréRen

e  Thermodynamik der Kreisprozesse einschl. deren Darstellung im p/V - und im log p/H -
Diagramm

e  Grundoperationen der thermischen Verfahrenstechnik (unit operations)

e  Kalte- und Warmetechnik einschl. Garverfahren

e technisches Hygienemanagement gemaf HACCP

e technisches Umwelt- und Energiemanagement am Beispiel Carbon Footprint

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung (100%)

Workload insgesamt 180 Stunden
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
c gestaltete Arbeit
(]
e a Prasenz- b Vor-/Nach- Summe
2 stunden bereitung
_‘2 Vorlesung 60 120
'{% Seminar
:Cj Eraktikum
5 Ubung
= Exkursion
Hausaufgaben
Workload insgesamt 60 120 180 /6 CP
Prufungsform(en) Klausur oder miindliche Priifung
. 6o Bildung der Modulnote Klausur (100 %) oder miindliche Priifung (100 %)
35 Form der Ausgleichs-
§ ?g_ prifung
Art der Wiederholungs- Klausur oder miindliche Prifung
prifung
Angebotsrhythmus WS | Dauer 1 Semester
Aufnahmekapazitat nicht limitiert
Unterrichtssprache Deutsch

*wird gemaR Aquivalenzliste ggf.

ersetzt durch MK-114 Qualitatssicherung der Lebensmittelbereitstellung
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Kernmodule des zweiten Studienjahres (Geisenheim)

GM-022 - Mikrobiologie der Getranke

3./4..Sem.; | 6 CP

Englische Modulbezeichnung

Microbiology of Beverages

FB / Institut / Professur

Hochschule Geisenheim / Institut fiir Mikrobiologie und Biochemie / Mikrobiologie und Biochemie

Verwendet in Studiengang (Sem.)

Getranketechnologie, Master (3./4..)

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. Doris Rauhut

Teilnahmevoraussetzungen

Keine

Kompetenzziele

Die Studierenden
haben vertiefte Kenntnisse in der Mikrobiologie der Getranke
haben Einblick in den Umgang der Methoden fiir mikrobiologische Betriebsliberwachung

und Qualitatssicherung

haben Kenntnisse Gber wichtige Fermentationsprozesse

haben Kenntnisse tber die Zusammenhange von mikrobiologischer Kontamination und

Produktschadigung und Risiken

Modulinhalte

Vertiefte Getrankemikrobiologie

biologische Betriebsliiberwachung und Qualitdtssicherung

Starterkulturen

Lebensmittelhygiene, Getrankeschadlinge
IFU-Methoden

Fermentation von Getrdanken und Lebensmitteln
Traditionelle Lebensmittel

Essigherstellung

mikrobiologische Produktion organischer Sduren
Enzymproduktion

Regulation des Stoffwechsels

Grundlagen der Molekularbiologie

Grundlagen der Fermentation

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung (50%), Praktikum (50%)

Workload insgesamt 180 Stunden
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
c gestaltete Arbeit
(]
e a Prasenz- b Vor-/Nach- Summe
2 stunden bereitung
_‘2 Vorlesung 30 60
'{% Seminar
:Cj Braktikum 30 60
5 Ubung
= Exkursion
Hausaufgaben
Workload insgesamt 60 120 180 /6 CP
Prufungsform(en) Klausur und Protokoll
. 6o Bildung der Modulnote Klausur (50 %), Protokoll (50 %)
35 Form der Ausgleichs-
§ b= priifung
o "
Art der Wiederholungs- Klausur
prifung
Angebotsrhythmus WS | Dauer 1 Semester
Aufnahmekapazitat Nicht limitiert
Unterrichtssprache Deutsch
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GM 027 - Anlagenplanung und Prozesstechnik 3./4.Sem.; |6CP

Englische Modulbezeichnung

Facility Design and Process Technology

FB / Institut / Professur

Hochschule Geisenheim / Institut fiir Getrankeforschung / Verfahrenstechnologie der Getrinke

Verwendet in Studiengang (Sem.)

Getranketechnologie, Master (3./4.)

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. Mark Strobl

Teilnahmevoraussetzungen

Keine

Kompetenzziele

Die Studierenden
e sindin der Lage, ein Lastenheft fiir Neuanlagen zu entwickeln, eine Ausschreibung zu
entwerfen, Anlagen zu skizzieren und zu planen sowie die Kapazitaten festzulegen
e sindin der Lage, die Arbeitsablaufe und die dafiir notwendigen Aufwendungen zu ermitteln

e |egen den Automatisierungsgrad mit Prozessdatenerfassung, Steuerung und Alarmplanen
fest

e die energietechnischen, umwelttechnischen, personaltechnischen Rahmenbedingungen
werden ermittelt und mit der Anlagenplanung abgeglichen

e gesetzliche sicherheitsrelevante und versicherungstechnische Auflagen sind zu ermitteln und
planerisch mit einzuarbeiten

e  die Studenten (iben das Einholen von Angeboten

e  vergleichen und bewerten die Angebote und

e  fiihren permanent Wirtschaftlichkeitsberechnung der unterschiedlichen Méglichkeiten und
Zwischenstufen durch

e die Studierenden erstellen eine Aufsichtsratsvorlage und tragen diese vor

Modulinhalte

e Im Rahmen von Team- und Projektarbeit werden pro Arbeitsgruppe (max. 4 Studierende)
Anlagen zur Herstellung von Getranken geplant und bis zu einer , Aufsichtsratsvorlage”
ausgearbeitet

e die Zwischenstande der Projekte werden im Seminar monatlich berichtet

e  die Aufsichtsratsvorlage wird prasentiert und vor den Kommilitonen verteidigt

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung (20%), Seminar (20%), Ubung (60%)

Workload insgesamt 180 Stunden
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
s gestaltete Arbeit
o a Prasenz- b Vor-/Nach- Summe
§ stunden bereitung
< Vorlesung 12 24
e Seminar 12 24
S Eraktikum
5 Ubung 36 72
= Exkursion
Hausaufgaben
Workload insgesamt 60 120 180 /6 CP
Prufungsform(en) Mindliche Prifung und Projektarbeit
. 6o Bildung der Modulnote Mindliche Priifung (50 %), Projektarbeit (50 %)
35 Form der Ausgleichs-
§ ?g_ priifung
Art der Wiederholungs- Mindliche Prifung, Projektarbeit
prifung
Angebotsrhythmus WS | Dauer 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20

Unterrichtssprache

Deutsch und Englisch
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GM 028 - Lebensmittelsicherheit

3./4.Sem.; |6CP

Englische Modulbezeichnung

Food Safety

FB / Institut / Professur

Hochschule Geisenheim / Institut fir Lebensmittelsicherheit / Getranketechnologie

Verwendet in Studiengang (Sem.)

Getranketechnologie, Master (3./4.)

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. Bernd Lindemann

Teilnahmevoraussetzungen

Keine

Kompetenzziele

Die Studierenden

e  kennen die gesetzlichen und die privaten Regelwerke einschlieBlich Normen fiir den
sicheren Umgang mit Lebensmitteln,
e wissen, wie die gesetzlichen Forderungen im Getrankebetrieb umzusetzen und
branchentypisch zu bewerten sind,

e  konnen HACCP anwenden,
e  kennen die Grundlagen der Einflihrung eines Managementsystems fiir

Lebensmittelsicherheit im Unternehmen.

Modulinhalte

e  EU Verordnungen fiir Lebensmittel

° I1ISO 22000
e |FSfood
° BRC

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung (50%), Seminar (50%)

Workload insgesamt 180 Stunden
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
s gestaltete Arbeit
o a Prasenz- b Vor-/Nach- Summe
2 stunden bereitung
2 Vorlesung 30 60
e Seminar 30 60
20 Eraktikum
5 Ubung
= Exkursion
Hausaufgaben
Workload insgesamt 60 120 180 /6 CP
Prufungsform(en) Klausur
. 6o Bildung der Modulnote Klausur (100 %)
35 Form der Ausgleichs-
§ b= priifung
o "
Art der Wiederholungs- Klausur
prifung
Angebotsrhythmus WS | Dauer 1 Semetser
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
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GM 029 - Lebensmitteltechnologie und Verfahrenstechnik von

Fruchtprodukten

.Sem.; 6 CP

3./4.Sem.;

Englische Modulbezeichnung

Food Technology and Process Engineering of Fruits

FB / Institut / Professur

Hochschule Geisenheim / Institut fir Getrankeforschung / Analytik und Technologie pflanzlichen
Lebensmittel - Schwerpunkt Getranke

Verwendet in Studiengang (Sem.)

Getranketechnologie, Master (3./4.)

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. Ralf Schweiggert

Teilnahmevoraussetzungen

Keine

Kompetenzziele

Die Studierenden

haben vertiefte Kenntnisse in der Verfahrenstechnik der Fruchtsaft- und
Getrankeherstellung,

e  kennen alternative Haltbarmachungsmethoden und Trocknungstechniken,

e haben Einblick in die Methoden fiir technische Betriebstiberwachung und
Qualitatssicherung,

e sindin der Lage, neue Technologien zu beurteilen und Kostenrechnungen zur Einflihrung in
Betriebe durchzufiihren.

Modulinhalte e  Methoden der Saftgewinnung

e Alternative nichtthermische Haltbarmachungsmethoden (u.a. Hochdruckbehandlung,
Elektroporation)

e  Konzentrierverfahren

e Physikalische Kldr- und Stabilisierungsmethoden fiir Getranke und Piirees, alternative
Behandlungs- und Stabilisierungsmittel

e Trocknungstechniken fir Friichte und Gemise

e  Herstellung fermentierter alkoholfreier Getranke

e  Enzymtechnologie in der Lebensmittelindustrie

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung (80%), Praktikum (20%)

Workload insgesamt 180 Stunden
A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
c gestaltete Arbeit
(]
e a Prasenz- b Vor-/Nach- Summe
2 stunden bereitung
_‘2 Vorlesung 48 96
'{% Seminar
:9 Eraktikum 12 24
5 Ubung
= Exkursion
Hausaufgaben
Workload insgesamt 60 120 180 /6 CP
Prufungsform(en) Klausur
. 6o Bildung der Modulnote Klausur (100 %)
35 Form der Ausgleichs-
§ ?g_ prifung
Art der Wiederholungs- Klausur oder miindliche Prifung
prifung
Angebotsrhythmus WS | Dauer 1 Semester
Aufnahmekapazitat Nicht limitiert
Unterrichtssprache Deutsch
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