Synopse

Sechster Beschluss des Fachbereichs 08 — Biologie und Chemie - vom 04.02.2015

zur Anderung der Speziellen Ordnung fiir den Bachelor-Studiengang Lebensmittelchemie

des Fachbereichs 08 — Biologie und Chemie vom 19.08.2008

- zuletzt gedindert durch den 5.Anderungsbeschluss vom 13.02.2013 -

In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhidlt das Modul BLC-01 Allgemeine Chemie
folgende Fassung:

BLC-01 | Allgemeine Chemie 1. Sem. 6CP
Modulbezeichnung Allgemeine Chemie

Englische Modulbezeichnung General Chemistry

Modulcode BLC-01

FB / Fach / Institut 08 / Chemie / alle chemischen Institute

Verwendet im Studiengang / B.Sc. Chemie, B.Sc. Materialwissenschaften, B.Sc. Lebensmittelchemie, Lehramt Chemie L3,
Semester BBB Chemie / 1. Semester

Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Over, Prof. Dr. S. SchindlerSehlecht, Prof. Dr. P. Schreiner
Teilnahmevoraussetzungen Keine

Die Studierenden kénnen

é) e einfache chemische Alltagsphdnomene beschreiben,
% e einfache chemische Aufgaben l6sen,
o e  Grundlagen der chemischen Fachsprache und Nomenklatur anwenden,
S e  Zusammenhdnge zwischen Phdanomenologie und chemisch-theoretischen Aspekten erkennen.
S | Die Studierenden verstehen das Periodensystem und die darin enthaltene chemische Systematik.
e PC:
Aufbau der Materie, Aggregatzustande, Stofftrennungen; Begriff des Elements; Atomaufbau, Isotope,
Elektronenkonfiguration; Periodensystem; Definition des Mols; Ideales Gasgesetz; Energie und Entropie,
Thermodynamische Grundlagen; Grundlagen der Kinetik; Grundziige der MO-Theorie und Hybride, Elektrochemie,
& | Elektrolyse, Ggalvanisches Element, Nernst-Gleichung;
2 | e AC
% Valenzstrichformeln und Mesomerie; Chemische Bindung (metallische Bindung, lonenbindung, kovalente Bindung);
8 | Chemie der Hauptgruppen, Eigenschaften wichtiger Verbindungen; Einfaches chemisches Rechnen;
= Massenwirkungsgesetz; Loslichkeitsprodukt; Sdure-Base-Betrachtung, pH-Wert, pKs-Wert, Puffer; Redoxreaktionen

e 0OC:

Hybridisierung, Bindung in organischen Verbindungen; Alkane, Alkene, Alkine, Aromaten, Isomerie, einfache
Nomenklatur, Redoxreaktionen, optische Aktivitat, CIP-Nomenklatur; Konzept der funktionellen Gruppen, wichtige
organische Stoffgruppen.

Lehrveranstaltungsform(en) Vorlesung (4 SWS), Ubung (22 SWS)

< | Workload insgesamt 180 Stunden Credit-Points 6 CP

§ A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung

2 . " b Vor- / gestaltete incl. Vor-

2 Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a Prisenz- Nach. Arbeit bereitung

S stunden bereitung Summe
E \ Vorlesung 60 3068 2021 110342
%‘ U Ubung 3045 4024 7039
= Summe 9075 7084 2021 180

Prufungsvorleistung(en) Keine

w | Prifungsform(en) Klausur (135 min) oder die Klausur wird in zwei Teilen geschrieben (1.Teil: 45 min, 2.Teil: 90
§ (Umfang) min)

’g_ Form wird zu Beginn des Moduls bekannt gegeben

g Bildung der Modulnote Klausur (100%) oder Klausur Teil 1 (34 %) und Klausur Teil 2 (66 %)

§ Form der Klausur (135 min) oder die Klausur wird in zwei Teilen geschrieben (1.Teil: 45 min, 2.Teil: 90

Wiederholungspriifung min)
Form wird zu Beginn des Moduls bekannt gegeben

Angebotsrhythmus Jahrlich Dauer: 1 Semester WiSe
Aufnahmekapazitat Theoretische Kohortenbreite
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: siehe Semesteraushang / Termin: siehe Vorlesungsverzeichnis




1l In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhilt das Modul BLC-03 Mathematik fiir
Naturwissenschaftler folgende Fassung:

BLC-03 |

Mathematik fiir Naturwissenschaftler 1. Sem. 7 CP

Modulbezeichnung

Mathematik fiir Naturwissenschaftler

Englische Modulbezeichnung

Mathematics for Scientists

Modulcode

BLC-03

FB / Fach / Institut

08 / Chemie / Physikalische Chemie

Verwendet im Studiengang /
Semester

B-Se—Materialwissenschaft-B.Sc. Chemie, B.Sc. Lebensmittelchemie, L3 Chemie, BBB Chemie
/ 1. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Over

Teilnahmevoraussetzungen

Keine

Die Studierenden kdnnen

Kompetenzziele

durchfihren,

e mathematische Sprache verstehen und einsetzen,

e mit den fiir das Chemiestudium notwendigen mathematischen Werkzeugen umgehen,

e Probleme aus der Chemie in mathematische Aufgaben lberfiihren,

e einfache mathematische Operationen aus der Differential- und Integralrechnung sowie der Linearen Algebra

e mathematische Sachverhalte gemeinsam mit anderen Studierenden in den Ubungen diskutieren.

Modulinhalte

Analysis: Zahlen, Folgen, Reihen, Funktionen (Polynome, e, In, sin, cos, tan, cos, arcus), komplexe Zahlen, Stetigkeit,
Differential- und Integralrechnung in einer Dimension, Taylorreihe, Losen einfacher linearer und inhomogener
Differentialgleichungen; Differentialrechnung in mehreren Veranderlichen (totales Differential);

Integralrechnung in mehreren Veranderlichen: Kurvenintegrale, Partielle Differentialgleichung am Beispiel der
Wellengleichung; Lineare Algebra: Vektoren, Matrizen, Lésen von linearen Gleichungssystemen, Determinanten,

Eigenwerte, Eigenvektoren

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung (4 SWS), Ubung (2 SWS)

Workload insgesamt 210 Stunden | Credit-Points 7 CP
c A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
o £ Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel Pra . b Vor-/ gestaltgte incl.-Vor-
© % a Prasenz Nach- Arbeit bereitung
o = stunden )
X S bereitung Summe
g AV Vorlesung 60 30 10 100
U Ubung 30 60 20 110
Summe 90 90 30 210
wo | Prufungsvorleistung(en) 50 % der Ubungsaufgaben erfolgreich geldst
§ Prifungsform(en) Klausur (120 min) 2-Klausuren{je120-min}
‘g_ (Umfang)
g Bildung der Modulnote Klausur Mittelwert-derbeidenklausuren(100 %)
§ Form der Klausur Wiederhelungsprifungsklausur(120 min)
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus jahrlich Dauer: 1 Semester WiSe
Aufnahmekapazitat theoretische Kohortenbreite
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: siehe Semesteraushang / Termin: siehe Vorlesungsverzeichnis
M. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhilt das Modul BLC-18 Lebensmittelchemie |
folgende Fassung:
BLC-18 Lebensmittelchemie 1 4. Sem. 1213 CP

Modulbezeichnung

Lebensmittelchemie 1

Englische Modulbezeichnung

Food Chemistry 1

Modulcode

BLC-18

FB / Fach / Institut

08 / Chemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang /
Semester

B.Sc. Lebensmittelchemie / 4. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Zorn

Teilnahmevoraussetzungen

keine




Die Studierenden sollen

% e grundlegende Kenntnisse Uber Lebensmittelinhaltsstoffe (Wasser, Kohlenhydrate, Proteine, Lipide, Vitamine,
N Mineralstoffe) sowie lGber Zusatzstoffe erwerben
§ e chemische Reaktionen, die bei der Lagerung und Verarbeitung von Lebensmitteln auftreten, kennen
S | Grundlagen der Lebensmitteltechnologie kennen
5 e  Geschmack und Aroma verstehen und Geschmacksrichtungen kennen
e  Grundlagen des lebensmittelchemischen Arbeitens im Labor beherrschen
o | ® Lebensmittelinhaltsstoffe
E e  Lebensmittelzusatzstoffe
£ e  Verarbeitungsprozesse
'§ e Grundlagen der Lebensmitteltechnologie
= | e Chemische Reaktionen von und in Lebensmitteln

Lehrveranstaltungsform(en) Vorlesung (3 SWS), Seminar (1 SWS), Praktikum (6 SWS)

Workload insgesamt 390 366 Stunden | Credit-Points 13 12 CP
é A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
g Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a Prisenz- bVor-/ gestaltgte incl.-Vor-
& Nach- Arbeit bereitung
£ stunden bereitung Summe
2 v Vorlesung 45 45 7545 165135
zo S Seminar 15 30 45
g P Praktikum 90 90 180
Summe 150 165 7545 390360
wo | Prufungsvorleistung(en) Alle Protokolle angenommen sowie aktive-regelmaRige Teilnahme am Seminar
§ Prufungsform(en) Mindliche Priifung zu Vorlesung und Praktikum (15-45 min)
‘g_ (Umfang)
g Bildung der Modulnote Absehtussprifunrg-mindliche Prifung zu-Veresung-und-Praktikum-(100 %)
§ Form der Mindliche Priifung (15-45 min)
Wiederholungspriifung
Angebotsrhythmus jahrlich Dauer: 1 Semester SoSe
Aufnahmekapazitat 30
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe Vorlesungsverzeichnis

V. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhélt das Modul BLC-25 Aligemeine und
Molekulare Mikrobiologie folgende Fassung:

BLC-25 | Allgemeine und Molekulare Mikrobiologie 5. Sem. 6 CP

Modulbezeichnung Allgemeine und Molekulare Mikrobiologie

Englische Modulbezeichnung General and Molecular Microbiology

Modulcode BLC-25

FB / Fach / Institut 09 / Agrarwissen, Okotroph. und Umwelt. / Angewandte Mikrobiologie
Verwendet im Studiengang / B.Sc. Erndhrungswissenschaften, B.Sc. Lebensmittelchemie / 5. Semester
Semester

Modulverantwortliche/r Prof. Dr. S. Schnell

Teilnahmevoraussetzungen keine

Die Studierenden

. haben Kenntnisse tber die Zellstrukturen von Prokaryonten

e  verstehen die phylogenetische Einteilung von Mikroorganismen und sind in der Lage Stammb&dume zu interpretieren
e  gewinnen Kenntnisse lber die Stoffwechsel-Diversitdt von Mikroorganismen

verstehen das Wachstum von Mikroorganismen auf biologischer und mathematischer Ebene

erlangen Kenntnis Gber die Grundlagen der bakteriellen Genetik und Gentechnik

. bekommen Einblicke in die Biotechnologie und industrielle Mikrobiologie

e  erlangen Kenntnis {iber Arbeitstechniken und Methoden in der Mikrobiologie in praktischen Ubungen

. lernen in eigener Praxis verschiedenen Mikroorganismen kennen

Kompetenzziele
e o




Modulinhalte

e  Grundlagen tiber den Aufbau und die Funktion von Zellstrukturen

. Phylogenie und Taxonomie von Mikroorganismen

. Stoffwechsel von Mikroorganismen: Energiegewinnung, diverse Atmungsketten, diverse Garungsstoffwechsel,
Photosynthese, Chemolithotrophie

. Beschreibung des Wachstums von Mikroorganismen

. Bakterielle Genetik und Gentechnik

. Einfiihrung in die Biotechnologie

. e Demonstration von diversen mikrobiologischen Techniken und unterschiedlichen Mikroorganismen

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung (4 SWS), praktische-Ubungen-Praktikum(2 SWS)

Workload insgesamt 180 Stunden | Credit-Points 6 CP
c A Lehrveranstaltungen B selbst C Prifung
3 . b Vor-/ gestaltete incl. Vor-
g Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a Priasenz- Nach- Arbeit bereitung
i stunden bereitung Summe
- Vv Vorlesung 6630 3650 30 12080
é op Ubung-Praktikum 30 3020 6050
5 s
=
Summe 60 70 20 30 180
Prifungsvorleistung(en) Erfolgreicher Abschluss der praktischen Ubungen
%D Priifungsform(en) a) Klausur, Testat als Prifungsleistung oder
‘?é (Umfang) b) Prifungsleistung nach MalRgabe des Lehrenden
% Bildung der Modulnote Abschlussprifung (100%)
§ Form der Klausur oder-mitndlichePrifung Wiederholung/Uberarbeitung der in b) festgesetzten
Wiederholungsprifung Prifungsleistung
Angebotsrhythmus jahrlich Dauer: 1 Semester WiSe
Aufnahmekapazitat 30
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: siehe Semesteraushang / Termin: siehe Vorlesungsverzeichnis
V. In der Anlage 2 (Modulbeschreibungen) erhilt das Modul BLC-26 Lebensmittelchemie
lll folgende Fassung:
BLC-26 \ Lebensmittelchemie 3 6. Sem. 78 CP

Modulbezeichnung

Lebensmittelchemie 3

Englische Modulbezeichnung

Food Chemistry 3

Modulcode

BLC-26

FB / Fach / Institut

FB 08 / Chemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang /
Semester

B.Sc. Lebensmittelchemie / 6. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Zorn

Teilnahmevoraussetzungen

BLC-22

Die Studierenden sollen
% e |lebensmittelchemische Fragestellungen anhand von Laboraufgaben, die auch in Betrieben/Forschungslaboratorien
N anfallen, bearbeiten
§ e  Vorschriften und Vorgehensweisen bei fallspezifischen lebensmittelchemischen Problemen und Aufgaben kennen
8 | e eineihrer spezifischen Aufgabenstellungen, Bearbeitungsmethoden und Ergebnisse in Form eines Seminarvortrags
§ prasentieren
o |® Chemie und Technologie von Aromen und Geschmacksstoffen
= | ® Neuartige Lebensmittel / Gentechnik
_'E e  Erlernen neuer anwendungsorientierter Methoden
E e  Erlauterung von anwendungsorientierten Problemstellungen und Losungsansatzen in Form eines Seminarvortrags
2 (15-20 min.)

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung (1 SWS), Seminar (1 SWS), Praktikum (3 SWS)

= 4 Workload insgesamt

210 240 Stunden | Credit-Points 7-8 CP




A Lehrveranstaltungen B selbst C Priifung
. b Vor-/ gestaltete incl. Vor-
Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a Prasenz- Nach- Arbeit bereitung
stunden .
bereitung Summe
Vv Vorlesung 15 15 1530 4560
N Seminar 15 3045 4560
P Praktikum 60 60 120
Summe 90 105126 1536 210240

Prufungsvorleistung(en)

Alle Praktikumsprotokolle angenommen sowie aktive-regelmalige Teilnahme am Seminar

0o
§ Prufungsform(en) Mindliche Priifung (15-45 min)
:g_ (Umfang)
% Bildung der Modulnote Absehlussprifung-mindliche Prifung (100 %)
§ Form der Mindliche Priifung (15-45 min)
Wiederholungspriifung
Angebotsrhythmus jahrlich Dauer: 1 Semester SoSe
Aufnahmekapazitat 30

Unterrichtssprache

Deutsch und Eenglisch

Hinweise

Modulberatung und Literatur: siehe Semesteraushang / Termin: siehe Vorlesungsverzeichnis




