Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S. 1
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-01 Chemie und Analytik des Wassers 1.Sem. | 9CP

Modulbezeichnung

Chemie und Analytik des Wassers

Modulcode

MLC-01

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie / 1. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. G. Hamscher

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

Kontaminanten vertraut

erstellen

Kompetenzziele

. kennen die chemischen und physikalischen Parameter von Trink- Mineral-, Tafel- und Heilwasser
. sind mit instrumentell-analytischen Verfahren zur Untersuchung von Basisparametern und

. sind befahigt, einen Analysenplan zur Untersuchung von Trink-, Mineral-, Tafel- und Heilwasser zu

. beurteilen Trink-, Mineral-, Tafel- und Heilwasser auf Basis der ermittelten Analysendaten

. Theoretische Grundlagen der Analyseverfahren
Rechtsgrundlagen

Modulinhalte
[ ]

Kontaminanten (z.B. Cyanid, Pesticide etc.) im Praktikumsteil

. Chemische und physikalische Parameter von Trink- Mineral-, Tafel- und Heilwasser

. Quantitative Erfassung von Basisparametern (pH, Harte, Aggressivitat, Mineralstoffe) und potentiellen

Lehrveranstaltungsform(en) | Vorlesung / Seminar / Praktikum

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 9CP
5 A B selbst c
'8 Lehrveranstaltungen gestaltet Priifung
=] ) b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
) Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a Nach- bereitung
£ Prasenz- o eitun
-% stunden g Summe
g \% Vorlesung ,Chemie und Analytik des Wassers* 15 15 25 20 75
S| s Seminar 15 30 45
= 7P Praktikum 75 75 150
Summe 105 120 25 20 270
Prufungsvorleistung(en) | regelméRige Teilnahme am Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
g Prufungsform(en) Mundliche Abschlussprufung
& | (Umfang)
= - - -
S | Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung und zum Praktikum (100%)
= Form der Mundliche Abschlusspriifung
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis



http://www.tiho-hannover.de/kliniken-institute/institute/institut-fuer-lebensmitteltoxikologie-und-chemische-analytik/profil-struktur/lebensmitteltoxikologie/mitarbeiter/ghamsche/

Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S.2
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-02 Spezielle Biochemie der Ern&hrung 1. Sem. 3CP

Modulbezeichnung Spezielle Biochemie der Erndhrung

Modulcode MLC-02

FB / Fach / Institut 09 / Agrarwissenschaften, Okotrophologie und Umweltmanagement /
Erndhrungswissenschaft

Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /1. Semester

/ Semester

Modulverantwortliche/r Prof. Dr. K. Becker

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

% e haben Kenntnisse Uber Prinzipien der Stoffwechselregulation auf molekularer und zellularer Ebene
N e sind in der Lage zu diskutieren, wie der Metabolismus der Nahrstoffe auf Organebene reguliert wird
S e kennen die molekularen Mechanismen von Rezeptoren und Signaltransduktion
'g e kennen Wechselbeziehungen zwischen Struktur und Funktion von Enzymen/Proteinen
IS ¢ verstehen immunologische Prozesse und deren Wechselwirkungen mit Umwelt und Erndhrung
< e kennen den Stellenwert von Proteom- und Transkriptomanalysen in der Biochemie bzw.
Ern&hrungswissenschaft
e Rezeptoren und Signaltransduktion eukaryontischer Zellen
o Kompartimentierung des Stoffwechsels unter Berlicksichtigung spezieller Organellenfunktionen
e Enzyme (Struktur, Katalysemechanismen, Inhibition, Regulation, lineare und nicht-lineare Regression,
o Enzymdiagnostik, Coenzyme)
= e Chaperone, posttranslationale Modifikationen, Zielsteuerung der Proteine, Proteinabba
E ¢ Differentielle Genom- und Proteomanalysen und deren Auswertung
g ¢ Nucleotidstoffwechsel und dessen Stérungen
(ED ¢ Immunologie (Komplementsystem, Allergie und deren Pravention/Therapie, Immunologische

Testverfahren)
¢ Interaktionen zwischen Nahrungsinhaltsstoffen und Genen (z. B. bei Krebs)
e Ernahrung und Infektion (mykotisch, bakteriell, viral, parasitar)
e Apoptose (Kaskaden, Regulation, Marker)

Lehrveranstaltungsform(en) | Vorlesung

S Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 3CP
-8 A B selbst C
= Lehrveranstaltungen gestaltet Prifung
0 i b Vor- / e Arbeit incl. Vor-
c Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a or bereitun
2 Prasenz- Nac_h- g
Ing bereitun
o stunden
< g Summe
S \% Vorlesung 30 30 30 90
= Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en)
(o))
5 Prufungsform(en) Klausur (90 min)
> | (Umfang)
o —
3 | Bildung der Modulnote Klausur (100%)
o
= | Form der Klausur (90 min)
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitét unlimitiert
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis




Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3|S.3

Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen
In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-03

Chemie und Analytik der Futtermittel 1.Sem. | 8CP

Modulbezeichnung

Chemie und Analytik der Futtermittel

Modulcode

MLC-03

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /1. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. G. Hamscher

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

Kompetenzziele

kennen die wesentlichen Inhaltsstoffe von Futtermitteln fiir verschiedene Nutztierarten

e sind mit der Analytik von Futtermitteln vertraut
e sind mit antinutritiven Faktoren und potentiellen Kontaminanten vertraut
e kennen die einschlagigen Rechtsvorschriften

L e Produktiibersicht Futtermittel

£ e Analysenverfahren

% e Herstellungsverfahren

B o Kontaminanten (PCBs, PAKSs, Pestizide, Dioxine, Mykotoxine)

= o Futtermittelverordnung

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung / Seminar / Praktikum

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 8 CP
S A B selbst C
'g Lehrveranstaltungen gestaltet Priifung
= ) b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
) Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a Nach- bereitun
£ Prasgnz- bereitun g
8 stunden Summe
§ \% Vorlesung ,Chemie und Analytik der Futtermittel 15 30 30 75
S S Seminar 15 30 45
; P Praktikum 60 60 120
Summe 90 120 30 240
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme an Seminar & Praktikum / Lésen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
[
;.g Prifungsform(en) Mindliche Abschlussprufung
& | (Umfang)
= - n -
g | Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung und zum Praktikum (100%)
= Form der Mindliche Abschlussprifung
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis



http://www.tiho-hannover.de/kliniken-institute/institute/institut-fuer-lebensmitteltoxikologie-und-chemische-analytik/profil-struktur/lebensmitteltoxikologie/mitarbeiter/ghamsche/

Spezielle Ordnung fir den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3| S. 4
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-04 Lebensmitteltechnologie 1 1.Sem. | 3CP
Modulbezeichnung Lebensmitteltechnologie 1

Modulcode MLC-04

FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /1. Semester

| Semester

Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Dietrich (FA Geisenheim) / Prof. Dr. H. Zorn

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

¢ sind mit den Grundprinzipien der industriellen Herstellung von Wein und Fruchtséaften vertraut

e kennen die in der Obst- und Gemiise verarbeitenden Industrie eingesetzten Anlagen und Geréatschaften
e konnen durch verfahrenstechnische Grundoperationen bedingte stoffliche Veranderungen beurteilen

e konnen Produktionsablaufe hinsichtlich kritischer Punkte beurteilen (HACCP)

Kompetenzziele

mechanische Grundoperationen (Reinigen, Sortieren, Zerkleinern etc.),

thermische Grundoperationen (Erhitzen, Kiihlen und Gefrieren, Konzentrieren, Trocknen, Destillieren),
biotechnologische Verfahren (Garung, Sauerung, etc.)

Anlagen und Prozesse

Modulinhalte
e o o o

Lehrveranstaltungsform(en) | Vorlesung

= Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 3CP
=}
g A B selbst C
I Lehrveranstaltungen gestaltet Priifung
c Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
° Prasenz- Nach- bereitung
§ stunden bereitung Summe
5 \% Vorlesung ,Lebensmitteltechnologie 1* 30 30 30 90
= Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en)
(o))
5 Prufungsform(en) Klausur (90) min)
> | (Umfang)
=N
3 | Bildung der Modulnote Klausur (100%)
o .
= | Form der Klausur (90) min)
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis




Spezielle Ordnung fir den Master-
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

04.11.2010

7.36.08 Nr.3

S.5

MLC-05

Grundzige des nationalen Lebensmittelrechts
& Betriebsbesichtigung 1

1. Sem.

4 CP

Modulbezeichnung

Grundziige des nationalen Lebensmittelrechts & Betriebsbesichtigung 1

Modulcode

MLC-05

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie / 1. Semester

Modulverantwortliche/r

A. Becht (HMUELYV), Prof. Dr. H. Zorn

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

% ¢ Kkennen die Grundziige und Strukturen des internationalen, des europdischen und des deutschen

N Lebensmittel-, Futtermittel-, Bedarfsgegensténde- und Kosmetikrechts (Lebensmittelrecht)

S ¢ sind mit dessen Anwendung in der Lebensmittelwirtschaft und in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung

19 vertraut

IS e (berblicken Organisation und Funktionsweise der amtlichen Lebensmittel-, Futtermittel-,

™ Bedarfsgegenstande- und Kosmetikiiberwachung innerhalb der Européaischen Union und in der
Bundesrepublik Deutschland

s

s ¢ Bedarfsgegenstande-Verordnung

% o Kosmetik — Vero[dnung )

B ¢ AVV Rahmen — Uberwachung (AVV — RUD)

=

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung / Exkursion

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 4CP
c A Lehrveranstaltungen B selbst C
- . a b Vor- / gestaltet Prifung
Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel i ;
S ungsart u ungstl Prisenz- Nach- e Arbeit l|3nc|.'Vor—
X ] stunden  bereitung ereitung Summe
g g v Vorlesung ,Lebensmittelrecht 1* 30 30 90
E Exkursion (Betriebsbesichtigung) 10 30
Summe 40 30 120
Prufungsvorleistung(en) | Teilnahme an Exkursion
(@]
5 Prifungsform(en) Kurzvortrag
3 | (Umfang)
[oN
2 | Bildung der Modulnote Abschlusspriifung zur Vorlesung (100%)
o
= | Form der Kurzvortrag
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis




Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S.6
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-06 Microbial Diagnostics 1. Sem. 3CP

Modulbezeichnung

Microbial Diagnostics

Modulcode

MLC-06

FB / Fach / Institut

FBO09 / Mikrobiologie / Institut fiir Angewandte Mikrobiologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

Masterstudiengange Ernahrungswissenschaften / Umwelt- und
Ressourcenmanagement / Agrobiotechnology / Lebensmittelchemie / 1. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. Dr. P. Kémpfer

Teilnahmevoraussetzungen

o | Students
% . will have knowledge of the fundamentals of microbial diagnostics and
S |e will know quality standards and inspection measures in the fields of environmental technologies and
£ food microbiology
g . will learn methods of quantification and qualification of bacteria with cultivation-dependent and
N cultivation-independent methods
. hygiene, controlling of transmissible diseases, disinfection, sterilisation, bacteriological quality control of
food, drinking water
e microbiological diagnostics (conventional and molecular biological methods in the context of quality
8 assurance measures), microbial contamination of food and the environment, in everyday life and in the
% working environment (legal foundations and standards).
'é . guantification and qualification of biotechnologically important microorganisms; accumulation of

physiological specialised microorganisms; identification of bacteria with conventional and molecular
biological methods; enzyme detection, bacteriological analyses in the context of microbiological quality

control
Lehrveranstaltungsform(en) | Vorlesung
- Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 3CP
()
B A B selbst Cc
= Lehrveranstaltungen gestaltet Prifung
2 ) b Vor- / e Arbeit incl. Vor-
< Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a bereitung
2 Préasenz- Nach-
o stunden bereitun
< Summe
g \% Vorlesung ,Microbial Diagnostics” 30 30 30 90
Summe 30 30 30 90
Prifungsvorleistung(en)
(o))
5 Prifungsform(en) Klausur (45 min.)
3 | (Umfang)
£ 3
2 | Bildung der Modulnote Klausur (100%)
o
= | Form der Klausur
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 40
Unterrichtssprache Englisch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis




Spezielle Ordnung fir den Master-
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S.7

MLC-07

Qualitatsmanagement,

Lebensmittelsicherheit & Novel Food 2. Sem.

6 CP

Modulbezeichnung

Qualitdtsmanagement, Lebensmittelsicherheit & Novel Food

Modulcode

MLC-07

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
/ Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /2. Semester

Modulverantwortliche/r

Dr. C. Jahn, Dr. M.A. Fraatz, Prof. Dr. H. Zorn

Teilnahmevoraussetzungen

2 | Die Studierenden
-,%’ . entwickeln ein Verstandnis fur die Bedeutung von Qualitdtsmanagementsystemen fur die Lebensmittelindustrie
N (Schwerpunkt Produktionsbereiche) und analytische Labore
9 . kennen die zugrundeliegenden Normen
S | kénnen kritische Parameter/Fehlerquellen identifizieren
g . kennen Werkzeuge und Prinzipien, die zur Fehlervermeidung bzw. Fehlerreduktion/Qualitatssicherung fiihren
X . Uberblicken das Themengebiet ,Novel Food*
. Normenreihe EN 1SO 9000 ff.
. Definition Qualitatsbegriff / Zertifizierungen / Unterscheidung Critical to business / Critical to quality /
. Kundenorientierung (Voice of the customer)
. Werkzeuge im QM-System (Qualitdtshandbuch, Spezifikationen, schriftliche Arbeitsanweisungen [Prufvorschriften,
9 Standardverfahrensanweisungen, Standardarbeitsanweisungen], Wartung, Kalibrierung, Qualifizierung, Validierung,
Ets Anderungskontrolle, Monitoring, CAPA/Impact assessment, root cause analysis [Fehlersuche], Complaint-System,
c Ruckfuhrbarkeit, Nachverfolgbarkeit [Tracebility], Dokumentenreview, Archivierung, periodische Uberprifung,
= Audits, continous improvement
-é . Risikomanagement: Mdgliche und haufige Fehlerquellen; Bedeutung des Risikomanagements / Werkzeuge im

Risikomanagement (FMEA, ...)
. MaRnahmen zur Fehlervermeidung und Fehleridentifizierung: Definition von Roles & Responsibilities /
Organisationsstruktur / Delegation (RACI-Matrix, Organigramme, ...), Checklisten, unabhangige Prifung
. Prozessverbesserungstools
. Novel Food (Produktubersicht, Rechtsvorschriften)

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung / Seminar / Ubung

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 6 CP
c A B selbst C
% Lehrveranstaltungen gestaltgt _PrUfung
c . b Vor- / e Arbeit incl. Vor-
=] Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a bereitung
2 Prasenz- Nach-
< stunden bereitun
- Summe
I} = — ,
o v Vorlesung ,,gualltatsmanagement, Lebensmittelsicherheit & 30 30 30 20
< Novel Food
g S Seminar ,Qualitattsmanagement & Lebensmittelsicherheit* 15 30 45
V] Ubung ,Qualititsmanagement & Lebensmittelsicherheit* 15 30 45
Summe 60 90 30 180
- Priifungsvorleistung(en) | regelmaRige Teilnahme an Seminar & Ubungen / Lésen der Ubungsaufgaben
§ Prufungsform(en) Klausur (60 min.)
5 | (Umfang)
_% Bildung der Modulnote Klausur (100%)
g | Form der Klausur
= | Wiederholungspriifung
Angebotsrhythmus SoSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis




Spezielle Ordnung fir den Master-
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen
In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

04.11.2010

7.36.08 Nr.3|S.8




Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S.9
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

Grundzlige des européischen 2.
MLC-08 9 paisct L 4 CP
Lebensmittelrechts & Betriebsbesichtigung 2 Sem.
Modulbezeichnung Grundzlge des européischen Lebensmittelrechts & Betriebsbesichtigung 2
Modulcode MLC-08
FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /2. Semester
/ Semester
Modulverantwortliche/r A. Becht (HMUELYV), Prof. Dr. H. Zorn

Teilnahmevoraussetzungen | MLC-05

Die Studierenden

e kennen die Grundziige und Strukturen des internationalen, des européischen und des deutschen
Lebensmittel-, Futtermittel-, Bedarfsgegensténde- und Kosmetikrechts (Lebensmittelrecht)

e sind mit dessen Anwendung in der Lebensmittelwirtschaft und in der amtlichen
Lebensmittelliberwachung vertraut

e Uberblicken Organisation und Funktionsweise der amtlichen Lebensmittel-, Futtermittel-,
Bedarfsgegenstande- und Kosmetikiiberwachung innerhalb der Européischen Union und in der
Bundesrepublik Deutschland

Kompetenzziele

o Internationaler Lebensmittelverkehr unter dem Dach der Welthandelsorganisation (WTO) auf der
Grundlage der Normen des Codex Alimentarius

Verordnungen und Richtlinien der Europaischen Union zum Lebensmittelrecht: u. a. VO (EG) Nr.
178/2002; VO (EG) Nr. 882/2004; VO (EG) Nr. 852/2004; VO (EG) Nr. 1935/2004; RL 76/768/EWG
e Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

Modulinhalte
[ ]

Lehrveranstaltungsform(en) | Vorlesung / Exkursion

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 4 CP
c
8 A B selbst C
g Lehrveranstaltungen gestaltet Prufung
O ) b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
p Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a Nach- bereitun
5 Prasenz- o oiun 9
‘_8 stunden g Summe
< \% Vorlesung ,Lebensmittelrecht 2“ 30 30 30 90
g E Exkursion (Betriebsbesichtigung) 10 20 30
Summe 40 50 30 120
Prufungsvorleistung(en) | Teilnahme an Exkursion
[o))
5 Prifungsform(en) Kurzvortrage
3 | (Umfang)
(o8
k= - - o
_§ Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
= | Form der Kurzvortrage
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus SoSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis




Spezielle Ordnung fir den Master-
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S.10

MLC-09

Chemie der Bedarfsgegenstande &

Kosmetika 2. Sem.

9CP

Modulbezeichnung

Chemie der Bedarfsgegenstande & Kosmetika

Modulcode

MLC-09

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /2. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. G. Hamscher

Teilnahmevoraussetzungen

2 | Die Studierenden

N|e verfigen Uber Kenntnisse der Zusammensetzung und Analytik von Bedarfsgegensténden (u.a.
S Kunststoffe, Verpackungsmaterialien, Reinigungsmittel) und kosmetischen Erzeugnissen (u.a.
‘g Sonnenschutzmittel, Haar- und Hautpflegemittel)

E | e kennen die Wirkungsweise relevanter Inhaltsstoffe

Sl sind in der Lage, die relevanten Inhaltsstoffe zu analysieren und die Produkte zu beurteilen

L e Inhaltsstoffe von kosmetischen Mitteln (Wirkstoffe, Konservierungsstoffe etc.)

S e Lebensmittelbedarfsgegenstande (Verpackungen, Besteck, Geschirr etc.)

% . Stoffiibergang von Verpackungen auf Lebensmittel

é . spezielle Analysenverfahren

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung / Seminar / Praktikum

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 9CP
g A B selbst C
'8 Lehrveranstaltungen gestaltet Priifung
=] . b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
) Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a Nach- bereitung
c Préasenz- :
-_5 stunden bereitun
< g Summe
:‘2 \ Vorlesung ,,Chemie der Bedarfsgegensténde & Kosmetika“ 30 30 15 30 105
S| s Seminar 15 30 45
= P Praktikum 60 60 120
Summe 105 120 15 30 270
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme an Seminar & Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
-:.g Prufungsform(en) Mundliche Abschlussprufung
& | (Umfang)
> . . .
g | Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung und Praktikum (100%)
= Form der Mundliche Abschlussprufung
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus SoSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis



http://www.tiho-hannover.de/kliniken-institute/institute/institut-fuer-lebensmitteltoxikologie-und-chemische-analytik/profil-struktur/lebensmitteltoxikologie/mitarbeiter/ghamsche/

Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S. 11
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-10 Umweltanalytik & Okotoxikologie 2.Sem. | 8CP
Modulbezeichnung Umweltanalytik & Okotoxikologie

Modulcode MLC-10

FB / Fach / Institut 08 & 09 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und

Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie /2. Semester
/ Semester

Modulverantwortliche/r Prof. Dr. G. Hamscher

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

[J]

%’ e kennen umweltbelastende Stoffe (u.a. PAKs, PCBs, Dioxine, PFTs, Pesticide, Pharmaka) und
N deren Persistenz

% e kennen biotische und abiotische Abbauwege von Xenotibiotika und deren Metaboliten

=% e beherrschen Untersuchungsmethoden der Umweltanalytik

g e verstehen die toxischen Wirkungen der unterschiedlichen Xenobiotika auf das Okosystem

x e konnen die Belastung von Bdden, Wasser und Luft beurteilen

o e Pestizide (Insektizide, Fungizide, Herbizide, Molluskizide, Rodentizide)

= e Arzneimittelriickstande

< e Verhalten von Chemikalien in der Umwelt (Persistenz, biotische und abiotische Abbaubarkeit,
3 gebundene Riuckstande)

§ Bewertung von Chemikalien bzgl. ihnres Gefahrenpotentials fiir die Umwelt

Spezielle Analysenverfahren

Lehrveranstaltungsform(en) | Vorlesung / Seminar / Ubung / Praktikum

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 8 CP
S A B selbst C
'8 Lehrveranstaltungen gestaltet Prifung
3 | Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
] Prasenz- Nach- bereitung
£ stunden bereitung Summe
-% \% Vorlesung ,Umweltanalytik und Okotoxikologie* 15 15 30 60
S |s  seminar 15 15 30
S| U Ubung 15 15 30
; P Praktikum 60 60 120
Summe 105 105 30 240
Prufungsvorleistung(en) | regelmaiige Teilnahme an Seminar, Ubungen & Praktikum / Lésen der Praktikums-
o und Ubungsaufgaben / Praktikumsprotokolle
c
-:.g Priifungsform(en) Mindliche Abschlussprifung
& | (Umfang)
> ..
g | Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung, Praktikum und Ubung (100%)
= Form der Mundliche Abschlussprufung
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus SoSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: siehe Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis



http://www.tiho-hannover.de/kliniken-institute/institute/institut-fuer-lebensmitteltoxikologie-und-chemische-analytik/profil-struktur/lebensmitteltoxikologie/mitarbeiter/ghamsche/

Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S. 12
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-11 Lebensmitteltechnologie 2 2.Sem. | 3CP

Modulbezeichnung Lebensmitteltechnologie 2

Modulcode MLC-11

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /2. Semester

Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

bioverfahrenstechnischen Grundlagen
sind mit speziellen Trenntechniken vertraut

Kompetenzziele

e beherrschen die fiir die Lebensmittelindustrie relevanten verfahrenstechnischen und

o verstehen die Grundprinzipien der Verarbeitung tierischer und pflanzlicher Lebensmittel

Getreidetechnologie
Produktion von Zucker und SiRwaren

Herstellungsverfahren von Lebensmittelzusatzstoffen
Lebensmittelbiotechnologie

Modulinhalte
e o o o o

Technologische Verfahren der Herstellung von Streichfetten und Olen

Lehrveranstaltungsform(en) | Vorlesung
s Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 3CP
-8 A B selbst C
= Lehrveranstaltungen gestaltet Prifung
0 . b Vor- / e Arbeit incl. Vor-
c Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a bereitung
o Prasenz- Nach-
] bereitun
o stunden
~ g Summe
o \ Vorlesung ,Lebensmitteltechnologie 2* 30 30 30 90
= Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en)
(@]
5 Priifungsform(en) Mindliche Abschlussprifung
3 | (Umfang)
[oN
_§ Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung (100%)
= | Form der Mundliche Abschlussprufung
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus SoSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis




Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S. 13
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen
In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-12 Lebensmitteltoxikologie 3.Sem. | 5CP
Modulbezeichnung Lebensmitteltoxikologie

Modulcode MLC-12

EB / Fach / Institut 09 / Lebensmittellehre / Landesbetrieb Hessisches Landeslabor (LHL)

Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie / 3. Semester

| Semester

Modulverantwortliche/r Prof. Dr. G. Hamscher

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

. kennen die relevanten Fremdstoffe natirlichen Ursprungs, Riickstdnde, Kontaminanten sowie
Fremdstoffe, die bei der Zubereitung oder durch unsachgeméafe Behandlung von Lebensmitteln
entstehen

. kennen und verstehen toxische Wirkmechanismen
sind in der Lage, Risikoabschatzungen auf Grundlage von Modellrechnungen fiir die Aufnahme von
Fremdstoffen mit Lebensmitteln vorzunehmen

. kennen und verstehen die gangigen chemisch-analytischen Messmethoden und kénnen analytische
Messergebnisse bewerten und beurteilen

. kénnen das mdgliche, durch in Lebensmitteln vorkommende Fremdstoffe bedingte, Risiko auf der
Grundlage der lebensmittelrechtlichen Regelungen einschéatzen und in diesem Sinne beratend und
vorbeugend tétig werden

Kompetenzziele

. Fremdstoffstoffwechsel, Entgiftung und Giftung
Chemische Carcinogenese
Vorkommen, biologische Eigenschaften und toxikologische Bewertung von in Lebensmitteln
vorkommenden Rickstaénden und Kontaminanten

. Vorkommen und Qualitaten naturlicher Gifte sowie von Fremdstoffen, die bei der Zubereitung von
Lebensmitteln oder durch deren unsachgemafe Lagerung entstehen

. Risikoidentifikation, Risikoquantifizierung, Risikokommunikation und Risikomanagement potentiell
toxischer Fremdstoffe

Modulinhalte

Lehrveranstaltungsform(en) | Vorlesung / Praktikum

- Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 5CP
% A B selbst C
% Lehrveranstaltungen gestaltet Prifung
5 . b Vor- / e Arbeit incl. Vor-
pit Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a Nach bereitung
= Préasenz- ach-
ko] stunden bereitun
8 g Summe
é:‘ \Y Vorlesung ,Lebensmitteltoxikologie* 30 30 30 90
S|P Praktikum 30 30 60
=
Summe 60 60 30 150
Prufungsvorleistung(en) | regelméRige Teilnahme am Praktikum / Losen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
g Prufungsform(en) Mindliche Abschlussprifung
& | (Umfang)
=}
S | Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung und Praktikum (100%)
= Form der Mundliche Abschlusspriifung
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis




Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S. 14
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-13 Molekulare Sensorik 3.Sem. | 3CP

Modulbezeichnung

Molekulare Sensorik

Modulcode

MLC-13

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /3. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Zorn

Teilnahmevoraussetzungen

2 | Die Studierenden

Nile kennen die biologischen Grundlagen der Geruchs- und Geschmackswahrnehmung
S | *  verstehen die physikalischen Grundlagen der Freisetzung von Aromen

'g ° sind in der Lage, Lebensmittel sensorisch zu beurteilen

E|e sind mit modernen Prinzipien der Analytik von Aromen, Geschmacksstoffen und
N Geschmacksverstarkern vertraut

L e Geruchs- und Geschmacksrezeptoren

& | o “Odor binding proteins”

= | e Flavour release"

3 e praktische sensorische Untersuchungen (Schwellenwertpriifung; Dreiecksprufung)
= e GC-Olfaktometrie

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesung / Praktikum

c Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 3CP
8 A B selbst C
g Lehrveranstaltungen gestaltet Prufung
) ) b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
- Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a Nach bereitung
= Présenz. ot
c_g Summe
< \ Vorlesung ,Molekulare Sensorik* 15 15 30 60
§ P Praktikum 15 15 30
Summe 30 30 30 90
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme am Praktikum / Lésen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
= | Prifungsform(en) Mundliche Abschlusspriifung
5 | (Umfang)
> - N .
S | Bildung der Modulnote Abschlussprifung zur Vorlesung und Praktikum (100%)
= Form der Mundliche Abschlussprufung
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis




Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S. 15

Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen
In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

e e et 2" | 3.sem. | 4ce

Modulbezeichnung Immunologische und molekularbiologische Methoden der
Lebensmittelanalytik

Modulcode MLC-14

FB / Fach / Institut 08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang | M.Sc. Lebensmittelchemie / 3. Semester

| Semester

Modulverantwortliche/r Prof. Dr. H. Zorn

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

% e kennen immunologische und molekularbiologische Analysenverfahren zur Untersuchung von tierischen

N und pflanzlichen Lebensmitteln

S e sind in der Lage, diese Verfahren praktisch durchzufiihren und die Resultate vor dem Hintergrund

'g lebensmittelrechtlicher Bestimmungen zu bewerten

£ e kennen die biologischen Grundlagen von Lebensmittelallergien

2 e kdnnen gentechnisch veranderte Lebensmittel bzw. Lebensmittelzutaten identifizieren und ggf.
guantifizieren

2 e Grundlagen der Allergologie

& | « Monoklonale Antikorper

= | e PCR/Realtime PCR

3 e Elektrophoresen und Blotting-Verfahren

= e ELISA

Lehrveranstaltungsform(en) | Vorlesung / Praktikum

Workload insgesamt 30 Stunden =1 ECTS-Credit 4 CP
c
3 A B selbst C
% Lehrveranstaltungen gestaltet Prifung
& | Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
I= Prasenz- Nach- bereitung
S stunden bereitung Summe
‘_8 Vorlesung ,Jmmunologische und molekularbiologische Methoden 15 15 15 a5
< der Lebensmittelanalytik”
S [P Prakikum 45 30 75
Summe 60 45 15 120
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme am Praktikum / Lésen der Praktikumsaufgaben /
o Praktikumsprotokolle
c
g Priifungsform(en) Mindliche Abschlussprifung
5 | (Umfang)
= - - :
S | Bildung der Modulnote Abschlussprufung zur Vorlesung und Praktikum (100%)
= Form der Mundliche Abschlussprufung
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis




Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S. 16

Studiengang Lebensmittelchemie
Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-15

Projektarbeit / Gesamtanalyse 3.Sem. | 12CP

Modulbezeichnung

Projektarbeit / Gesamtanalyse

Modulcode

MLC-15

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /3. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher

Teilnahmevoraussetzungen

Erfolgreicher Abschluss der Module MLCO1- MLC11

Die Studierenden

Kompetenzziele

. kdnnen fir ein Lebensmittel, ein Futtermittel, einen Bedarfsgegenstand oder ein kosmetisches
Erzeugnis einen Analysenplan erstellen
koénnen die erforderlichen analytischen Untersuchungen selbstandig planen und durchfiihren
das Lebensmittel, das Futtermittel, den Bedarfsgegenstand oder das kosmetische Erzeugnis auf Basis
der ermittelten chemischen Parameter beurteilen

. sind in der Lage, einen Vortrag Uber ein aktuelles Thema aus dem Bereich der Lebensmittelchemie
selbsténdig vorzubereiten und zu halten

Modulinhalte

e Erstellung eines Analysenplans

e praktische Durchfiihrung einer Gesamtanalyse

e Zusammenstellung der Ergebnisse und Beurteilung des Lebensmittels, Futtermittels,
Bedarfsgegenstands oder kosmetischen Erzeugnisses

o Literaturrecherche (ISI-Web of Knowledge, SciFinder, FSTA, Analytical Abstracts etc.)

e Vortrag im Rahmen des lebensmittelchemischen Seminars

Lehrveranstaltungsform(en)

Seminar / Praktikum

< | Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 12 CP
[J]
= A B selbst c
= Lehrveranstaltungen gestaltet Prifung
O | Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
£ Prasenz- Nach- bereitung
g stunden bereitung Summe
S |s  Seminar 30 30 45 15 120
S|vp Praktikum 120 120 240
= Summe 150 150 45 15 360
Prufungsvorleistung(en)
2@ | Prifungsform(en) Protokoll zur Gesamtanalyse / Seminarvortrag (20 min)
-:.g (Umfang)
g— Bildung der Modulnote Lésen der Praktikumsaufgabe & Protokoll zur Gesamtanalyse (70%) / Vortrag
3 (30%)
=
Form der Protokoll zur Gesamtanalyse / Seminarvortrag (20 min)
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis



http://www.tiho-hannover.de/kliniken-institute/institute/institut-fuer-lebensmitteltoxikologie-und-chemische-analytik/profil-struktur/lebensmitteltoxikologie/mitarbeiter/ghamsche/

Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S. 17
Studiengang Lebensmittelchemie

Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-16 Zusatzkompetenz / Wahlpflichtmodul 3.Sem. | 6 CP

Modulbezeichnung

Zusatzkompetenz / Wahlpflichtmodul

Modulcode

MLC-16

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang

| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie / 3. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. G. Hamscher

Teilnahmevoraussetzungen

Kompetenzziele

Erwerb von Zusatzkompetenzen durch individuelle Schwerpunktsetzung im natur-, ingenieur-, oder
geisteswissenschaftlichen Bereich

Modulinhalte

Wahlpflichtmodule kénnen z.B. aus dem Bereich M.Sc.-Studiengdnge Chemie, Materialwissenschaften oder
Erndhrungswissenschaften gewahlt werden. Generell stehen auch alle fachiibergreifenden Angebote der

JLU bzw. der einzelnen Fachbereiche zur Auswahl.

Lehrveranstaltungsform(en)

Vorlesungen / Seminar / Praktikum / Ubungen

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 6 CP
- A B selbst C
% Lehrveranstaltungen gestaltet Priifung
§ | Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
&3 Prasenz- Nach- bereitung
c stunden  bereitung Summe
g \% s. jeweilige Modulbeschreibung
o S s. jeweilige Modulbeschreibung
= | U s. jeweilige Modulbeschreibung
3 p s. jeweilige Modulbeschreibung
Summe 180
Prufungsvorleistung(en) | keine
(o))
E, Prifungsform(en) regelt die jeweilige Modulbeschreibung
3 | (Umfang)
£} . " -
2 | Bildung der Modulnote regelt die jeweilige Modulbeschreibung
=} . . -
= | Form der regelt die jeweilige Modulbeschreibung
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe SoSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat
Unterrichtssprache Deutsch oder Englisch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis



http://www.tiho-hannover.de/kliniken-institute/institute/institut-fuer-lebensmitteltoxikologie-und-chemische-analytik/profil-struktur/lebensmitteltoxikologie/mitarbeiter/ghamsche/

Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S. 18

Studiengang Lebensmittelchemie
Anlage 2: Modulbeschreibungen

In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011

MLC-17

Masterarbeit 4. Sem. 30 CP

Modulbezeichnung

Masterarbeit

Modulcode

MLC-17

FB / Fach / Institut

08 / Lebensmittelchemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
| Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie /4. Semester

Modulverantwortliche/r

Prof. Dr. H. Zorn; Prof. Dr. G. Hamscher

Teilnahmevoraussetzungen

Erfolgreicher Abschluss der Module MLC1 — MLC15

Die Studierenden sollen die Kompetenz erwerben, anhand einer konkreten Aufgabenstellung aus einem

< | Arbeitsgebiet der Lebensmittelchemie wissenschaftliche Methoden anzuwenden, ihre Ergebnisse als
N | wissenschaftliche Arbeit zu présentieren und zu verteidigen.

g

@

o

S

o

¥

o o Einarbeitung in die wissenschaftliche Literatur (i.d.R. englischsprachig),
= e Konzeption eines Arbeitsplanes,

E e FErarbeitung der Analysen- und Auswertemethoden,

g e Durchfuhrung und Auswertung, Diskussion der Ergebnisse,

<§> e Erstellung der Thesis,

Prasentation und Verteidigung der Resultate

Lehrveranstaltungsform(en)

Ganztagige Anleitung zu wissenschaftlichem Arbeiten

Workload insgesamt

30 Stunden = 1 ECTS-Credit

- 30 CP
% A B selbst C
g Lehrveranstaltungen gestaltet Prifung
= ) b Vor-/ e Arbeit incl. Vor-
2 Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a bereitun
£ Prasenz- b’:s;{:n g
] stunden Summe
S
=
g Anleitung zum selbstandigen wissenschaftlichen Arbeiten 780 120 900
Summe 780 120 900
Prufungsvorleistung(en) | regelmafige Teilnahme am Mitarbeiterseminar
(o))
§ Prufungsform(en) Masterarbeit (Thesis) / Verteidigung (Vortrag)
3 | (Umfang)
o
_§ Bildung der Modulnote Masterarbeit (70%) / Verteidigung (30%)
= | Form der Bei nicht bestandener Masterarbeit Neuanfertigung gemaf § 34 Abs. 2 Satz 2 AllIB
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe / SoSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 20
Unterrichtssprache Deutsch oder Englisch
Hinweise Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe
Vorlesungsverzeichnis



http://www.tiho-hannover.de/kliniken-institute/institute/institut-fuer-lebensmitteltoxikologie-und-chemische-analytik/profil-struktur/lebensmitteltoxikologie/mitarbeiter/ghamsche/

Spezielle Ordnung fur den Master- 04.11.2010 | 7.36.08 Nr.3 | S. 19
Studiengang Lebensmittelchemie
Anlage 2: Modulbeschreibungen
In der Fassung des 2. Beschlusses vom 15.06.2011
Wabhlpflichtmodul — Instrumentelle
MLC-18 biochemische und spurenanalytische 6 CP

Verfahren fur Fortgeschrittene

Modulbezeichnung

Instrumentelle biochemische und spurenanalytische Verfahren fir

Fortgeschrittene

Modulcode

MLC-18

FB / Fach / Institut

08 / Chemie / Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Verwendet im Studiengang
/ Semester

M.Sc. Lebensmittelchemie, M.Sc. Chemie / 3. Semester

Modulverantwortliche/r

Dozenten des Instituts fir Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie

Teilnahmevoraussetzungen

Die Studierenden

Kompetenzziele

e erlernen anspruchsvolle Analysen- und Arbeitstechniken in den Arbeitskreisen der Lebensmittelchemie

& Lebensmittelbiotechnologie
e erwerben fundierte Kenntnisse der analytischen Qualitatssicherung und der GLP
e  prasentieren ihre Forschungsergebnisse in Form eines Protokolls

e Blottingverfahren

e Forschungsnahe Methoden der modernen Lebensmittelchemie
e Lebensmittelchemische Spuren- und andere Hochleistungsanalysenverfahren
e Ein- und mehrdimensionale elektrophoretische Techniken

% | Modulinhalte
=2

veranstaltungsform(en)

Praktikum (7 SWS)

Seminar (0,4 SWS)

Workload insgesamt 30 Stunden = 1 ECTS-Credit 6 CP
o
g A B selbst C
% Lehrveranstaltungen gestaltgt 'Prufung
| Veranstaltungsart und Veranstaltungstitel a b Vor- / e Arbeit incl. Vor-
'% Prasenz- Nach- bereitung
o stunden  bereitung Summe
'\B‘ S Seminar 6 12 18
= P Praktikum 108 54 162
o Prufungsvorleistung(en)
S | Prufungsform(en) Abschlussprotokoll
?g_ (Umfang)
g Bildung der Modulnote Abschlussprotokoll (100%)
§ Form der Abschlussprotokoll
Wiederholungsprifung
Angebotsrhythmus WiSe / SoSe Dauer: 1 Semester
Aufnahmekapazitat 6

Unterrichtssprache

Deutsch oder Englisch

Hinweise

Modulberatung und Literatur: sieche Semesteraushang / Termin: siehe

Vorlesungsverzeichnis




