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Pflichtbereich

Modulname Spezielle Lebensmittelchemie und Sensorik
Nummer 1415000000 LMChemMSc-1 Modulversion
Kurzbezeichnung |LMChemMSc-1 Sprache deutsch
Turnus nur im Wintersemester Fakultat Fakultat fur Lebenswis-
senschaften
Moduldauer 1 Semester Einrichtung
SWS / ECTS 416.0 Modulverantwortli- Prpf. Dr. Hans-Peter
chelr Winterhalter
Arbeitsaufwand (h) | 180
Prasenzstudium (h) |56 Selbststudium (h) 124
Zwingende Keine
Voraussetzungen
Empfohlene .
Keine
Voraussetzungen
Zu erbringende Klausur (90 min) oder miindliche Priifung (ca. 25 min)
Prifungsleistung/
Prifungsart ~Spezielle Lebensmittelchemie und Sensorik*

Zu erbringende

Studienleistung Experimentelle Arbeit ,Lebensmittelsensorik* (AWP2)

Zusammensetzung

100% Klausur oder mindliche Prufung ,Spezielle Lebensmittelchemie und Sensorik"
der Modulnote

Inhalte

Vorlesung Aromastoffe: Definitionen, Grundlagen der Aromawahrnehmung, Aromaisolierung und Identifi-
zierung, Bewertung der sensorischen Relevanz, primére und sekundare Aromastoffe (Aromaprecursoren),
Reaktionsaromen, Atherische Ole, Gewiirze, Biotechnologische Gewinnung von Aromen, Fehlaromen (Off-
Flavour), Authentizitat von Aromen.

Vorlesung Alkoholhaltige Getranke: Grundlagen, Chemie und Technologie von Weil3-, Rot- und Roséwein,
Weinfehler, Schaumwein, Sekt, Champagner, Bier, Spirituosen.

Projektpraktikum Lebensmittelsensorik: Aromaextraktverdiinnungsanalyse, Geschmacksverdiinnungsana-
lyse, Weinsensorik, Deskriptive Sensorik.

Qualifikationsziel

Die Studierenden kennen die chemischen Grundlagen spezieller Lebensmittelinhaltsstoffe (Aromastoffe)
sowie deren Reaktionen bei der Verarbeitung und Lagerung und kénnen geeignete lebensmittelchemische
Analysenverfahren benennen und bewerten. Sie sind mit den grundlegenden technologischen Verfahren
zur Gewinnung, Be- und Verarbeitung von Aromen und alkoholhaltigen Getrénken vertraut. Sie sind in der
Lage, ihre Kenntnisse im Hinblick auf die Komplexitat von Lebensmitteln miteinander zu verkntpfen. Wei-
terhin sind sie in der Lage, selbststandig fortgeschrittene sensorische Analysen von Genussmitteln durch-
zufuhren. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen, kénnen ein Team organisieren
und effizient mit verschiedenen Zielgruppen kommunizieren.

Literatur

Belitz, Grosch, Schieberle, Lehrbuch der Lebensmittelchemie, Springer Verlag.
Maarse, Volatile Compounds in Food and Beverages, Routledge.

Bittner, Springer Handbook of Odor, Springer Verlag.

Berger, Aroma Biotechnology, Springer Verlag.
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Wirdig, Woller, Chemie des Weines, Ulmer Verlag.
Troost, Technologie des Weines, Ulmer Verlag.

Ribereau-Gayon et al., Handbook of Enology, Wiley.
Busch-Stockfisch, Praxishandbuch Sensorik, Behr’'s Verlag.

Moreno-Arribas et al., Wine Chemistry and Biochemistry, Springer Verlag.

ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Anwesenheitspflicht fur praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehlzeiten gem. § 7a APO.
Titel der Veranstaltung SWS Art LVA Sprache
Spezielle Lebensmittelchemie I. Aromastoffe 1,0 Vorlesung deutsch
Alkoholhaltige Getranke 1,0 Vorlesung deutsch
Projektpraktikum Lebensmittelsensorik 2,0 Praktikum deutsch
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Modulname Chemie, Technologie und Analytik der Bedarfsgegenstande und Kosmetika

Nummer 1415000010 LMChemMSc-2 Modulversion

Kurzbezeichnung [LMChemMSc-2 Sprache deutsch

Turnus nur im Wintersemester Fakultat Fakultat fur Lebenswis-

senschaften

Moduldauer 1 Semester Einrichtung

SWS / ECTS 18/13.0 Modulverantwortli- Prpf. Dr. Hans-Peter
chelr Winterhalter

Arbeitsaufwand (h) | 390

Prasenzstudium (h)| 252 Selbststudium (h) 138

Zwingende Keine

Voraussetzungen

Empfohlene Keine

Voraussetzungen

Zu erbringende Portfolio

Prifungsleistung/

N ».Chemie, Technologie und Analytik der Bedarfsgegenstande und Kosmetika“
Prifungsart

Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien ,Lebensmittelchemisches F-Praktikum® (A-
Zu erbringende WP2)

Studienleistung
Referat ,Lebensmittelchemisches F-Praktikum® (AWP1)

Zusammensetzung | 100% Portfolio
der Modulnote ».Chemie, Technologie und Analytik der Bedarfsgegenstande und Kosmetika“

Inhalte

Praktikum: Analytik relevanter Inhaltsstoffe kosmetischer Mittel (Haut-, Haar-, Zahnpflegemittel, Sonnen-
schutzmittel etc.) und Bedarfsgegenstande (Reinigungsmittel, Verpackungsmaterial, Besteck, Geschirr,
Spielzeug etc.); Tensidanalytik, ATR-IR-Spektroskopie.

Seminar: Spezielle Stofftrennungsmethoden, spezielle Nachweisreaktionen, Planung von Analysen, Litera-
turrecherche, Auswertesoftware, Referat.

Vorlesung Chemie und Technologie der Bedarfsgegenstande: Rechtsgrundlagen der Bedarfsgegenstande
und kosmetischen Mittel; Materialien der Bedarfsgegenstande (z.B. Glas, Metall, Kunststoffe, Textilien) und
Additive; Inhaltsstoffe von Kosmetika und Pflegemitteln; Analytik kosmetischer Mittel, spezielle Fragestel-
lungen zu Naturkosmetik, Werbeaussagen und Borderlineprodukten, Sicherheitsbewertungen von kosmeti-
schen Mitteln.

Qualifikationsziel

Die Studierenden verfiigen Uber vertiefte Kenntnisse der Zusammensetzung und Analytik von Bedarfsge-
genstanden und kosmetischen Erzeugnissen und sind in der Lage, geeignete Analyseverfahren auszu-
wahlen und zu beurteilen. Sie sind beféahigt mit Hilfe der ATR-IR-Spektroskopie Polymere zu identifizieren
und Additive oder Verbundstoffe zu erkennen. Sie verfligen Uber die Fahigkeiten und Fertigkeiten, rele-
vante Inhaltsstoffe von Kosmetika sowie von Reinigungsmitteln qualitativ und quantitativ zu analysieren und
zur Probleml6sung in der Fachliteratur zu recherchieren. Sie kdnnen die Leistungsfahigkeit der von ihnen
gewahlten Methoden Uberprifen, Fehlerquellen erkennen und diskutieren. Die Studierenden sind in der
Lage, sich Fachwissen zu speziellen Themen der Analytik von Kosmetika und Bedarfsgegenstanden selbst-
standig anzueignen und dieses kompetent zu prasentieren und zu diskutieren und kénnen sich inhaltlich
kontrovers mit wissenschaftlichen Themen und Fragestellungen in einer Gruppendiskussion auseinander-
setzen. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen, kénnen ein Team organisieren,
effizient mit verschiedenen Zielgruppen kommunizieren und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher

Seite 5 von 28




Technische Universitat Braunschweig | Modulhandbuch: Lebensmittelchemie (Master)

Praxis. Sie sind in der Lage, ihren Lernprozess und die erworbenen Kompetenzen zu dokumentieren und zu
reflektieren.

Literatur

Kroh, Analytik von Bedarfsgegensténden, Behr’s Verlag.
Montag, Bedarfsgegenstéande, Behr’'s Verlag.
Umbach, Kosmetik und Hygiene, Wiley-VCH.

ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Anwesenheitspflicht fur theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehlzeiten gem. § 7a APO.
Anwesenheitspflicht fur praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehlzeiten gem. § 7a APO.

Titel der Veranstaltung SWS Art LVA Sprache
Lebensmittelchemisches F-Praktikum (SP-kS) 14,0 Praktikum deutsch
Seminar zum Lebensmittelchemischen F-Praktikum (kS) 2,0 Seminar deutsch
Chemie und Technologie der Bedarfsgegensténde | + 1I 2,0 Vorlesung deutsch
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Modulname Metrologie und Chemometrik

Nummer 1415000020 LMChemMSc-3 Modulversion

Kurzbezeichnung [LMChemMSc-3 Sprache

Turnus nur im Wintersemester Fakultat Fakultat fur Lebenswis-
senschaften

Moduldauer 1 Semester Einrichtung

SWS/ECTS 5/9,0 (I\:/Ihoed/:JIverantwortll- Prof. Dr. Knut Baumann

Arbeitsaufwand (h) | 270

Prasenzstudium (h)| 84 Selbststudium (h) 186

Zwingende Keine

Voraussetzungen

Zu erbringende
Prifungsleistung/ |Keine
Prifungsart

Zu erbringende Ubungsaufgaben ,,Chemometrik®

Studienleistung

Klausur (60 min) oder mundliche Prifung (ca. 20 min) ,Metrologie®

Inhalte

Vorlesung Metrologie in der Chemie: Grundbegriffe der Metrologie, Sl Einheitensystem und seine Anwen-
dung in der Chemie, die Meterkonvention und internationale Vergleichbarkeit, Beispiele fur Infrastrukturen
fur die Ruckfuhrung der Einheiten und primare Messverfahren in der Chemie, Einfihrung in die Messunsi-
cherheitsberechnung auf der Grundlage des GUM (Guide to the expression of uncertainty in measurement).
Anwendungsbeispiele aus Lebensmittelanalytik, Umweltschutz und metrologischer Grundlagenforschung,
Ubungen zur Messunsicherheitsbestimmung.

Vorlesung Chemometrik fur Pharmaingenieure: Grundlagen der Auswertung chemisch-analytischer Daten,
Datenvorbehandlung, Dimensionsreduktion hochdimensionaler analytischer Daten (Kopplungstechniken),
Uni- und multivariate Kalibrierung, Validierung, statistische Versuchsplanung zur Methodenoptimierung und
Robustheitsprifung analytischer Methoden, univariate Prozesskontrolle sowie Validier- und Qualifizierungs-
rhythmen in der Routineanalytik

Ubung Chemometrik: Computeriibungen zur Vertiefung der Vorlesungsinhalte.
Seminar Statistik: Anhand selbst generierter oder gegebener analytischer Fallbeispiele aus der Lebensmit-

telchemie werden z.B. Validierungen erstellt und multivariate statistische Verfahren angewandt und dadurch
das in den Vorlesungen erworbene Wissen gefestigt.

Qualifikationsziel

Die Studierenden kennen die grundlegenden Ziele und Begriffe der Metrologie und sind in der Lage, diese
auf die messtechnischen Probleme in der Lebensmittelanalytik anzuwenden. Sie kennen die durch die
Meterkonvention gegebenen Grundstrukturen der internationalen metrologischen Infrastruktur und sind
beféahigt, die Voraussetzungen fur rickfihrbare Messergebnisse zu benennen und Messunsicherheits-
budgets selbststandig zu erstellen und zu berechnen. Sie sind in der Lage, aus diesen Messergebnissen
Schlussfolgerungen hinsichtlich der Konformitat mit gesetzlichen Anforderungen zu ziehen. Sie beherrschen
grundlegende chemometrische Verfahren und kdnnen diese in der analytischen Lebensmittelchemie selbst-
stéandig anwenden, validieren und ihre Starken und Schwéachen bewerten.

Literatur
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ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Keine

Titel der Veranstaltung SWS Art LVA Sprache

Metrologie in der Chemie / chemische Messtechnik 2,0 Vorlesung deutsch

EinfUhrung in die Chemometrik 2,0 Vorlesung englisch
deutsch

EinfUhrung in die Chemometrik 1,0 Ubung deutsch
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Modulname Technologie und spezielle Lebensmittelchemie
Nummer 1415000030 LMChemMSc-4 Modulversion
Kurzbezeichnung |LMChemMSc-4 Sprache deutsch
Turnus nur im Sommersemester Fakultat Fakultat fur Lebenswis-
senschaften
Moduldauer 1 Semester Einrichtung
SWS / ECTS 6/80 Modulverantwortli- Prpf. Dr. Hans-Peter
chelr Winterhalter
Arbeitsaufwand (h) | 240
Prasenzstudium (h)| 84 Selbststudium (h) 156
Zwingende Keine
Voraussetzungen
Zu"erbrmggnde Klausur (180 min) oder miindliche Prifung (ca. 40 min)
Prifungsleistung/ . . . -
N ~1echnologie und spezielle Lebensmittelchemie
Prifungsart
Zu erbringende Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien
Studienleistung ».Grundlegende Verfahren der Lebensmitteltechnologie” (AWP2)
Zusammensetzung | 100% Klausur oder mindliche Prifung ,Technologie und spezielle Lebensmittelche-
der Modulnote mie"

Inhalte

Vorlesung Chemie und Technologie polyphenol- und flavonoidhaltiger Lebensmittel:Biosynthese: Hydro-
xybenzoesauren, Hydroxyzimtsauren, Stilbene, Flavanole/Catechine, Flavonole, Flavone, Flavanole,

Pro(antho)cyanidine (dimere-polymere)/kondensierte Tannine, hydrolysierbare Tannine, Lignane, Antho-
cyane/Anthocyanidine; Reaktionen bei Verarbeitung und Lagerung, physiologische Wirkung, Vorkommen
und Gehalte in Lebensmitteln, Analytik, Grundlagen der Getranketechnologie (Schwerpunkt Fruchtsafte).

Vorlesung Chemie und Technologie alkaloidhaltiger Genussmittel: Kaffee (Roh- und Rdstkaffee, Kaffee-
extrakt), Herstellung, Veranderungen beim Rosten, Rdstgrade, Rdsttechnologie, besondere Behandlun-
gen (Entcoffeinierung, Dampfen), Warenkunde, Prozesskontaminanten (Acrylamid, Furan und -derivate);
Tee, Herstellung: "Fermentation”, Entcoffeinierung, besondere Bestandteile, generelle Zusammensetzung,
Authentizitat; gesundheitliche Wirkungen; Kakao, Nacherntebehandlung, Zusammensetzung, Schokolade,
Technologie, Warenkunde.

Vorlesung Lebensmitteltechnologie:

Praktikum: Verfahrenstechnische Grundoperationen zur Herstellung, Be- und Verarbeitung von Lebens-
mitteln, Mechanische Grundoperationen (insbesondere Reinigen, Sortieren, Zerkleinern, Sieben, Mischen,
Filtrieren, Pressen, Emulgieren, Zentrifugieren, Extrahieren, Thermische Grundoperationen (insbeson-
dere Erhitzen, Kiihlen und Gefrieren, Konzentrieren, Trocknen, Destillieren), Biotechnologische Verfahren
(Géarung, Sauerung).

Qualifikationsziel

Die Studierenden kennen die grundlegenden Verfahren der Lebensmitteltechnologie. Sie kennen die chemi-
schen Grundlagen spezieller Lebensmittelinhaltsstoffe (Polyphenole/Flavonoide und Alkaloide) sowie deren
Reaktionen bei Verarbeitung und Lagerung und kénnen geeignete lebensmittelchemische Analyseverfahren
benennen und bewerten. Weiterhin sind sie mit den grundlegenden technologischen Verfahren zur Gewin-
nung, Be- und Verarbeitung von nichtalkoholischen Getrdnken sowie Genussmitteln (Kaffee, Tee, Kakao/
Schokolade) vertraut. Sie sind in der Lage, ihre Kenntnisse im Hinblick auf die Komplexitéat von Lebensmit-
teln miteinander verknipfen. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen, kénnen ein
Team organisieren, effizient mit verschiedenen Zielgruppen kommunizieren und beachten die Regeln guter
wissenschatftlicher Praxis.
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Literatur

Belitz, Grosch, Schieberle, Lehrbuch der Lebensmittelchemie, Springer Verlag.

Fischer, Glomb, Moderne Lebensmittelchemie, Behr's Verlag.

Shahidi, Naczk, Phenolics in Food and Nutraceuticals, CRC Press.

Clarke, Vitzthum, Coffee — Recent Developments, Blackwell Science.

Frede, Handbuch fiir Lebensmittelchemiker, Springer Verlag.
Hamatscheck, Lebensmitteltechnologie, Ulmer Verlag.

ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Anwesenheitspflicht fir praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehlzeiten gem. 8 7a APO.

Titel der Veranstaltung SWS Art LVA Sprache
Spezielle Lebensmittelchemie Ill. Polyphenole und Flavonoide 1,0 Vorlesung deutsch
Chemie und Technologie alkaloidhaltiger Genussmittel 1,0 Vorlesung deutsch
Lebensmitteltechnologie 2,0 Vorlesung deutsch
Grundlegende Verfahren der Lebensmitteltechnologie 2,0 Praktikum deutsch
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Modulname Lebensmittelsicherheit und Futtermittel

Nummer 1415000040 LMChemMSc-5 Modulversion

Kurzbezeichnung [LMChemMSc-5 Sprache deutsch

Turnus nur im Sommersemester Fakultat Fakuliat fir Lebenswis-

senschaften

Moduldauer 1 Semester Einrichtung

SWS / ECTS 20/ 14,0 Modulverantwortli- | oo Kiene
chelr

Arbeitsaufwand (h) |420

Prasenzstudium (h)| 284 Selbststudium (h) 136

Zwingende Keine

Voraussetzungen

Zu erbringende
Prifungsleistung/ | Portfolio ,Lebensmittelsicherheit und Futtermittel”
Prifungsart

Zu erbringende Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien ,Analytisches Praktikum* (AWP2)

Studienleistung Referat ,Analytisches Praktikum* (AWP1)

Zusammensetzung

100% Portfolio ,Lebensmittelsicherheit und Futtermittel®
der Modulnote

Inhalte

Analytisches Praktikum: Experimentelle Aufgaben der Analytik ausgewahlter Inhaltsstoffe von Lebens- und
Futtermitteln (z.B. aus den Bereichen Nahrstoffe (z.B. Protein, Fett, KH, Rohfaser), Zusatzstoffe (z.B. Vit-
amine, Mineralstoffe), Riickstande (z.B. Pesticide) und Kontaminanten (z.B. PAKs, Mycotoxine, Arzneimit-
telrickstande), Migration, MOSH/MOA/POSH, Pestizidanalytik, Biotests, Anwendung moderner instrumen-
teller Methoden.

Seminar: Vorbereitung und Vertiefung der experimentellen Aufgaben.

Vorlesung Futtermittel: Futtermittelkunde (Einzel- und Mischfuttermittel, Futtermittelzusatzstoffe, Futtermit-
telvormischungen); Tierernahrung von Nutztieren und spezielle physiologische Aspekte, Energiebetrachtun-
gen; Futtermitteltechnologie (Gewinnung, Lagerung und Transport, Reinigen und Konservieren, Mischen,
Hygiene); Belastung von Futtermitteln (z.B. Mycotoxine, Pestizide, Arzneimittelriickstande, Schwermetalle);
Futtermittelanalytik; Futtermittelrecht.

Qualifikationsziel

Die Studierenden kennen die Arten, die Herstellung und Zusammensetzung der Futtermittel und ihre
Anwendung in der Nutztierhaltung. Die Studierenden verfiigen Uber vertiefte Kenntnisse der Zusammenset-
zung und Analytik von Futtermitteln und sind in der Lage, geeignete Analyseverfahren zu bewerten und zu
beurteilen. Sie sind in der Lage, einen Analysenplan fir ein Futtermittel zu erstellen und die wertgebenden
Bestandteile wie auch kritische Kontaminanten unter Anwendung moderner instrumenteller Analysegerate
zu analysieren und grundlegend rechtlich zu bewerten. Die Studierenden sind in der Lage, sich Fachwissen
zu speziellen Themen der Futtermittelanalytik selbststdndig anzueignen und dieses kompetent zu prasen-
tieren und zu diskutieren und kénnen sich inhaltlich kontrovers mit wissenschaftlichen Themen und Frage-
stellungen in einer Gruppendiskussion auseinandersetzen. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudie-
renden zusammen, kénnen ein Team organisieren, effizient mit verschiedenen Zielgruppen kommunizieren
und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. Sie sind in der Lage, ihren Lernprozess und die
erworbenen Kompetenzen zu dokumentieren und zu reflektieren.

Literatur

Matissek, Fischer, Lebensmittelanalytik, Springer Verlag.
Kersten et al., Mischfutterherstellung: Rohware, Prozesse, Technologie, AgriMedia.
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Eeckhout, van der Poel, Animal Feed Technology, AgriMedia.

Pape, Futtermittelzusatzstoffe, AgriMedia.

Jeroch et al., Ernahrung landwirtschaftlicher Nutztiere, AgriMedia.
Kampheus et al., Supplemente zur Tierernéhrung fur Studium und Praxis, Schlitersche Verlag.

ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Anwesenheitspflicht fur theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehlzeiten gem. § 7a APO.

Anwesenheitspflicht fur praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehlzeiten gem. § 7a APO.

Titel der Veranstaltung SWS Art LVA Sprache
Analytisches Praktikum 16,0 Praktikum deutsch
Seminar zum Analytischen Praktikum 2,0 Seminar deutsch
Futtermittel 2,0 Vorlesung deutsch
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Modulname Angewandte Biochemie und Ernéhrungslehre

Nummer 1415000050 LMChemMSc-6 Modulversion

Kurzbezeichnung [LMChemMSc-6 Sprache deutsch

Turnus nur im Sommersemester Fakultat Fakultat fur Lebenswis-

senschaften

Moduldauer 1 Semester Einrichtung

SWS / ECTS 9/80 Modulverantwortli- Prof. Dr. Jana Raup-
chelr bach

Arbeitsaufwand (h) | 240

Prasenzstudium (h)| 128 Selbststudium (h) 112

Zwingende Keine

Voraussetzungen

Zu erbringende
Prifungsleistung/
Prifungsart

Klausur (180 min) oder miindliche Prifung (ca. 40 min) “Angewandte Biochemie und
Erndhrungslehre”

Zu erbringende Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien ,Biochemie* (AWP2)

Studienleistung Referat ,Biochemie" (AWP1)

Zusammensetzung | 100% Klausur oder mindliche Prifung ,Angewandte Biochemie und Erndhrungs-
der Modulnote lehre"

Inhalte

Vorlesung Spezielle Ernahrungslehre: Energetische Aspekte der Erndhrung, Kohlenhydrat-, Lipid- und Pro-
teinstoffwechsel, Regulation des Energiestoffwechsels, Lipid- und wasserldsliche Vitamine.

Vorlesung Nahrungserganzungsmittel/funktionelle Lebensmittel, Spezielle Wirkstoffe: Mikronahrstoffe, Bio-
aktive Pflanzenstoffe, Antioxidantien und Nahrstoffe mit antientziindlichem Potential, Epigenetik, Nutrigeno-
mics, Pro-und Prabiotika.

Praktikum Biochemie: Probenvorbereitung (Extraktion, Ultrafiltration) von Lebensmittelproben, Gelfiltra-
tion/FPLC, Bestimmung Gesamtproteingehalt mittels Bradford- und UV-Test (photometrisch), SDS-PAGE,
Farbungen, Western Blot, 2D-Elektrophorese, Praparative Isoelektrische Fokussierung (Rotofor), Analyti-
sche Isoelektrische Fokussierung (IPG-Stripes), ELISA, PCR

Seminar: Diskussion der Grundlagen und Arbeitstechniken der Praktikumsversuche.

Qualifikationsziel

Die Studierenden verfligen Uber Kenntnisse der Biosynthese und des Stoffwechsels von Naturstoffen und
kennen die Prinzipien der Stoffwechselregulation und des Mineralstoffwechsels. Weiterhin kennen sie quan-
titative und qualitative Aspekte der Erndhrung sowie die Funktion funktioneller Lebensmittel und besonderer
Erndhrungsformen (Diatetik). Sie verfigen tber die Fahigkeiten und Fertigkeiten, fortgeschrittene bioche-
mische Techniken in der Lebensmittelanalytik anzuwenden. Die Studierenden sind in der Lage, sich Fach-
wissen zu speziellen Themen der Biochemie selbststédndig anzueignen und dieses kompetent zu prasen-
tieren und zu diskutieren und kénnen sich inhaltlich kontrovers mit wissenschaftlichen Themen und Frage-
stellungen in einer Gruppendiskussion auseinandersetzen. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudie-
renden zusammen, kénnen ein Team organisieren, effizient mit verschiedenen Zielgruppen kommunizieren
und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis.

Literatur

Loffler/Petrides Biochemie und Pathobiochemie, Peter C. Heinrich, Matthias Mdller, Lutz Graeve, Hans-
Georg Koch, Springer Berlin, Heidelberg

Seite 13 von 28




Technische Universitat Braunschweig | Modulhandbuch: Lebensmittelchemie (Master)

Stryer Biochemie, Jeremy M. Berg , John L. Tymoczko , Gregory J. Gatto jr. , Lubert Stryer, Springer Spek-

trum Berlin, Heidelberg

Biochemische Labormethoden, Martin Holtzhauer, Springer Berlin, Heidelberg

Erndhrung - Physiologische und Praktische Grundlagen, Michael Féller, Gabriele I. Stangl, Springer Spek-

trum Berlin, Heidelberg

ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Anwesenheitspflicht fur theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehlzeiten gem. § 7a APO.

Anwesenheitspflicht fur praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehlzeiten gem. § 7a APO.

Titel der Veranstaltung SWS Art LVA Sprache
Grundlagen der Ernéhrungslehre 2,0 Vorlesung deutsch
Nahrungserganzungsmittel, funktionelle Lebensmittel, spezielle | 1,0 Vorlesung deutsch
Wirkstoffe

Praktikum Biochemie 50 Praktikum deutsch
Seminar zum Praktikum Biochemie 1,0 Seminar deutsch
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Modulname Fortgeschrittenes Lebensmittelrecht

Nummer 1415000060 LMChemMSc-7 Modulversion

Kurzbezeichnung [LMChemMSc-7 Sprache deutsch

Turnus in jedem Semester Fakultat Fakultat fur Lebenswis-

senschaften

Moduldauer 2 Semester Einrichtung

SWS /ECTS 3/5,0 Modulverantwortli- | 5 5005 witte
chelr

Arbeitsaufwand (h) | 150

Prasenzstudium (h)| 42 Selbststudium (h) 108

Zwingende Keine

Voraussetzungen

Zu erbringende
Prifungsleistung/ |Keine
Prifungsart

Ubungsaufgaben ,Fortgeschrittenes Lebensmittelrecht®
Zu erbringende
Studienleistung Klausur (90 min) oder mundliche Prifung (ca. 25 min)
.Fortgeschrittenes Lebensmittelrecht*

Inhalte

Ubung: Kurze Einfilhrung in die Herangehensweise zum Transfer der bereits erlernten Rechtssystematik
auf komplexe Fallgestaltungen. Bearbeitung von Beispielfallen in Kleingruppen und Vorstellung und Diskus-
sion der Ergebnisse im Plenum.

Vorlesung: Einteilung, Funktion und rechtliche Rahmenbedingungen von Lebensmittelzusatzstoffen.

Qualifikationsziel

Die Studierenden verfiigen Uber vertiefende Kenntnisse im europaischen und nationalen Lebensmittelrecht.
Weiterhin kennen die Studierenden Aufbau, Funktion und Einsatz von Lebensmittelzusatzstoffen sowie die
grundlegenden rechtlichen Rahmenbedingungen. Sie sind in der Lage, die erlernte Rechtssystematik auf
komplexe Fallgestaltungen anzuwenden sowie sich bisher unbekannte oder nur rudimentéar bekannte spe-
zialrechtliche Regelungen selbststéandig zu erarbeiten und anzuwenden. Sie sind in der Lage, unterschied-
licher Auslegungen des Lebensmittelrechts z.B. durch die Lebensmitteliberwachungsbehdrden und der
rechtlichen Vertreter der Lebensmittelunternehmer abzuwégen und kompetent zu diskutieren.

Literatur

Lebensmittelrecht, Meyer, C.H. Beck.
Lebensmittelrecht (Loseblatt-Kommentar), Sosnitza, Meisterernst, C.H. Beck.

ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Keine

Titel der Veranstaltung SWS Art LVA Sprache
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Rechtliche Beurteilung von Lebensmitteln

2,0

Ubung

deutsch

Zusatzstoffe/Zusatzstoffrecht

1,0

Vorlesung

deutsch
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Vertiefungsrichtung

Modulname Lebensmitteltoxikologie

Nummer 1415000070 LMChemMSc-8 Modulversion

Kurzbezeichnung |LMChemMSc-8 Sprache deutsch

Turnus nur im Wintersemester Fakultat Fakultat fur Lebenswis-

senschaften

Moduldauer 1 Semester Einrichtung

SWS / ECTS 141120 Modulverantwortli- Prof. Dr. Jana Raup-
chelr bach

Arbeitsaufwand (h) | 360

Prasenzstudium (h)| 196 Selbststudium (h) 164

Zwingende Keine

Voraussetzungen

Zu erbringende

Prifungsleistung/ | Portfolio ,Lebensmitteltoxikologie*

Prifungsart

Zu erbringende Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien ,Lebensmitteltoxikologie* (AWP2)

Studienleistung Referat ,Lebensmitteltoxikologie* (AWP1)

Zusammensetzung 100% Portfolio ,Lebensmitteltoxikologie*

der Modulnote

Inhalte

Vorlesung ,Spezielle Toxikologie fur Lebensmittelchemiker*innen“: Grundlagen der Genotoxikologie und
Kanzerogenese, Organtoxikologie, Fremdstoffmetabolismus, Wirkmechanismen, Wirkungsbezogene Ana-
Iytik (Transcriptomics, Proteomics, Metabolomics, Cytotoxizitat, Reportergen-Assays z.B. CALUX und Hor-
monrezeptorassays), Mischtoxizitat, Tieversuche und New Approach Methods, Toxikologie der Kosmetika
und Bedarfsgegenstande.

Praktikum Lebensmitteltoxikologie: Analytik von Kontaminanten (Schwermetalle mit AAS, Nitrat/Nitrit), ver-
arbeitungsinduzierte Stoffe (Heterozyklische aromatische Amine, Dicarrbonylverbindungen), nattrliche
Toxine (Mykotoxine)), Wirkstoffisolierung, Fremdstoffmetabolismus (S9-Mix), Wirkung von Toxinen (Genoto-
xizitat mittels Ames-Test,Zellviabilitat von humanen Hepatozyten).

Seminar zum Praktikum: Diskussion der Grundlagen und Arbeitstechniken der Praktikumsversuche, Vor-
trag mit Diskussion zu analytischen Fragestellungen aus dem Praktikum.

Qualifikationsziel

Die Studierenden kennen die theoretischen und experimentellen Grundlagen von modernen Methoden in
der Toxikologie der Lebensmittel, Kosmetika und Bedarfsgegenstande. Sie kennen moderne Konzepte
zur Bewertung toxischer Stoffe. Sie sind in der Lage, fiir ein analytisches Problem geeignete Experimente
selbststandig auszuwahlen und praktisch umzusetzen. Sie kénnen insbesondere in-vitro-Untersuchun-
gen zum Fremdstoffmetabolismus durchfiihren und besitzen die Fahigkeit und Fertigkeit, (rechnergestiitzt)
Metaboliten zu identifizieren. Die Studierenden kdnnen sich Fachwissen zu speziellen toxikologischen Fra-
gen selbststandig aneignen und dieses kompetent prasentieren und diskutieren und kdnnen sich inhaltlich
kontrovers mit wissenschaftlichen Themen und Fragestellungen in einer Gruppendiskussion auseinander-
setzen.

Literatur

Toxikologie fur alle, Helmut Greim, Heidrun Greim, Wiley-VCH.
Toxikologie, Siegfried G. Schafer, Holger Barth, Wissenschaftliche Verlagsgesellschaft.
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Toxikologie, Band 1: Grundlagen der Toxikologie, Hans-Werner Vohr, WILEY-VCH.

ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Anwesenheitspflichtfur theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehlzeiten gem. § 7aAPO.

Anwesenheitspflicht fur praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohneerlaubte Fehlzeiten gem. § 7a APO.

Titel der Veranstaltung SWS Art LVA Sprache
Spezielle Lebensmitteltoxikologie 2,0 Vorlesung deutsch
Praktikum Lebensmitteltoxikologie 10,0 Praktikum deutsch
Seminar zum Praktikum Lebensmitteltoxikologie 2,0 Seminar deutsch
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Modulname Naturstoffanalytik

Nummer 1415000080 LMChemMSc-9 Modulversion

Kurzbezeichnung [LMChemMSc-9 Sprache deutsch

Turnus nur im Wintersemester Fakultat Fakultat fur Lebenswis-

senschaften

Moduldauer 1 Semester Einrichtung

SWS / ECTS 17/12,0 Modulverantwortli-~ | " cerold Jerz
chelr

Arbeitsaufwand (h) | 360

Prasenzstudium (h)| 236 Selbststudium (h) 124

Zwingende Keine

Voraussetzungen

Empfohlene Keine

Voraussetzungen

Zu erbringende

Prifungsleistung/ | Portfolio "Naturstoffanalytik"

Prifungsart

Zu erbringende Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien ,Naturstoffanalytik* (AWP2)

Studienleistung Referat ,Naturstoffanalytik* (AWP1)

Zusammensetzung 100 % Portfolio "Naturstoffanalytik"

der Modulnote

Inhalte

Vorlesung Strukturaufklarung: MS: lonisierungstechniken, Auswertestrategien bei El-, ESI-, APCI-MS,
MS/MS Fragmentierungen, hochauflésende MS, lon-Mobility MS, Derivatisierungstechniken (Acetylierung,
Methylierung, Mosher-Derivatisierung zur Bestimmung der absoluten Konfiguration). 1D-/2D-NMR: Grundla-
gen und Anwendungsbeispiele

Ubungen zur Strukturaufklarung: Selbststandige Strukturaufklarung ausgewahlter Naturstoffe anhand
bereitgestellter MS- und NMR-Datenséatze.

Praktikum CCC und CPC: FlieBmittel-Evaluierung fuir unbekannte Naturstoffextrakte (DC, HPLC, GC),
Trenn-Modi und technische Variationen, praparative Isolierung von Hauptkomponenten aus Rohextrakten,

Berechnung von chromatogr. Kenngrossen, MS und NMR: u.a. MS/MS-Fragmentierungsspektren, (‘*H, *°C,
DEPT, *H/*H-COSY, HSQC, HMBC, NOESY, "H/*H-TOCSY. Aufnahme von 1D-/2D-NMR Spektren.

Seminar zum CCC/CPC-Praktikum: Grundlagen der CCC und CPC Chromatographie bis zum aktuellen
technischen Stand. Strategien zur effektiven Flie3mittelentwicklung fur unbekannte Naturstoffe und Lebens-
mittelinhaltsstoffe.

Qualifikationsziel

Die Studierenden sind mit den Grundlagen der Gegenstromverteilungschromatographie vertraut. Sie sind
in der Lage, fur ein vorgegebenes Trennproblem geeignete FlieBmittelsysteme selbststandig auszuwah-
len und Naturextrakte zu fraktionieren. Sie besitzen die Fahigkeiten und Fertigkeit, mittels EI-MS, ESI-MS
sowie 1D/2D-NMR die Struktur unbekannter Naturstoffe aufzuklaren. Die Studierenden sind in der Lage,
sich Fachwissen zu speziellen Themen der modernen Naturstoffanalytik selbststédndig anzueignen und die-
ses kompetent zu prasentieren und zu diskutieren und kdnnen sich inhaltlich kontrovers mit wissenschaft-
lichen Themen und Fragestellungen in einer Gruppendiskussion auseinandersetzen. Sie sind in der Lage,
ihren Lernprozess und die erworbenen Kompetenzen zu dokumentieren und zu reflektieren.

Literatur

Conway, Countercurrent Chromatograph: Apparatus, Theorry and Applications, VCH.
Bethod, Countercurrent Chromatography, Elsevier Science.
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Ito Y. Golden rules and pitfalls in selecting optimum conditions for high-speed counter-current chromatogra-

phy. J. Chromatogr. A 1065 (2005) 145-168. https://doi.org/10.1016/j.chroma.2004.12.044.

ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Anwesenheitspflicht fur theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehlzeiten gem. § 7a APO.

Anwesenheitspflicht fur praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehlzeiten gem. § 7a APO.

Titel der Veranstaltung

(CCC/CPC) und Strukturaufklarung

SWS Art LVA Sprache
Strukturaufklarung in der Lebensmittel- und Naturstoffanalytik 2,0 Vorlesung deutsch
Ubung zu Strukturaufklatung in der Lebensmittelanalytik 1,0 Ubung deutsch
Praktikum Gegenstromverteilungschromatographie (CCC/CPC) |13,0 Praktikum deutsch
und Strukturaufklarung
Seminar zum Praktikum Gegenstromverteilungschromatographie | 1,0 Seminar deutsch
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Modulname Lebensmittelauthentizitat

Nummer 1415000120 LMChemMSc-12 Modulversion

Kurzbezeichnung [LMChemMSc-12 Sprache deutsch

Turnus nur im Sommersemester Fakultat Fakultat fur Lebenswis-
senschaften

Moduldauer 1 Semester Einrichtung

SWS/ECTS 14/12,0 (I\:/Ihoed/:JIverantwortll- Prof. Dr. Marina Creydt

Arbeitsaufwand (h) | 360 h

Prasenzstudium (h)| 196 Selbststudium (h) 164

Zwingende Keine

Voraussetzungen

Empfohlene Keine

Voraussetzungen

Zu erbringende
Prifungsleistung/ | Portfolio "Lebensmittelauthentizitat”
Prifungsart

. Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien ,Lebensmittelauthentizitat* (AWP2)
Zu erbringende

Studienleistung Referat ,Lebensmittelauthentizitat* (AWP1)

Zusammensetzung

100 % Portfolio ,Lebensmittelauthentizitat"
der Modulnote

Inhalte

Vorlesung ,Analytische Methoden zum Nachweis von Lebensmittelverfalschungen”: Lebensmittelauthentizi-
tat, Food Fraud, Food Crime, Food Safety, Food Defense, Einfihrung in analytische Techniken im Rahmen
von Genomics-, Proteomics-, Metabolomics- und Isotopolomics-Ansétzen, Durchfiihrung von targeted- und
non-targeted Analysen, chemometrische Methoden zur Auswertung komplexer Datensatze, Nachweis geo-
graphischer Herklnfte, Sorten und biologischer Anbauweisen

Praktikum Lebensmittelauthentizitat: Bearbeitung eines Fallbeispiels vorzugsweise mittels LC-ESI-IM-
QTOF-MS, alternativ mittels GC-EI-MS oder NIR-Spektroskopie; Entwicklung einer geeigneten Strategie zur,
Probenvorbereitung und Extraktion der Analyten; Messung von Lebensmittelproben; chemometrische Aus-
wertung und Interpretation der erhaltenen Daten.

Seminar zum Praktikum: Diskussion der Grundlagen und Arbeitstechniken der Praktikumsversuche, Vortrag
mit Diskussion zu analytischen Fragestellungen aus dem Praktikum und zu aktuellen Fallbeispielen.

Qualifikationsziel

Die Studierenden vertiefen ihre Kenntnisse zur Untersuchung von Lebensmitteln mittels modernster appa-
rativer Analytik. Sie kennen die theoretischen und experimentellen Grundlagen von modernen analytischen
Methoden im Rahmen von Genomics-, Proteomics-, Metabolomics- und Isotopolomics-Ansatzen zur Uber-
prufung der Lebensmittelauthentizitat. Die Studierenden sind zudem mit chemometrischen Methoden fir die
Auswertung komplexer Datensatze vertraut. Sie sind in der Lage, fur entsprechende Fragestellungen geeig-
nete Technologien selbststéandig auszuwahlen und deren Leistungsfahigkeit einzuschatzen. Zudem kon-
nen sie sich eigenstandig Fachwissen zu speziellen Fragestellungen der Lebensmittelauthentizitat aneignen
sowie dieses fachgerecht prasentieren, diskutieren und kénnen sich inhaltlich kontrovers mit wissenschattli-
chen Themen und Fragestellungen in einer Gruppendiskussion auseinandersetzen.

Literatur

Food Authentication and Traceability, Galanakis, #Academic Press.
Food Authentication: Management, Analysis and Regulation, Georgiou, Danezis, Wiley-Blackwell.
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Lebensmittelanalytik, Matissek, Fischer, Springer Spektrum.

ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Anwesenheitspflicht fur theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehlzeiten gem. § 7a APO.

Anwesenheitspflicht fur praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehlzeiten gem. § 7a APO.

Titel der Veranstaltung SWS Art LVA Sprache
Praktikum Lebensmittelauthentizitat 10,0 Praktikum deutsch
Analytische Methoden zum Nachweis von Lebensmittelverfal- 2,0 Vorlesung deutsch
schungen

Seminar zum Praktikum Lebensmittelauthentizitat 2,0 Seminar deutsch
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Professionalisierung

Modulname Professionalisierung
Nummer 1415000090 Modulversion
Kurzbezeichnung Sprache
Turnus Fakultit Fakultat fur Lebenswis-
senschaften
Moduldauer Einrichtung
SWS / ECTS /15,0 Modulverantwortli-
chelr
Arbeitsaufwand (h) | 450
Prasenzstudium (h)| 204 Selbststudium (h) 246
Zwingende Keine
Voraussetzungen

Zu erbringende
Prifungsleistung/ |Keine
Prifungsart

Exkursionen (SL)
Ubungsaufgaben (wiss. Schreiben und Prasentieren, SL)
weitere Leistungsnachweise variieren je nach gewahlter Veranstaltung (SL)

Zu erbringende
Studienleistung

Inhalte

Exkursionen:

Die drei Halbtagsexkursionen beinhalten die Besichtigung von Lebensmittelbetrieben oder aul3e-
runiversitaren Forschungseinrichtungen.

Seminar Wissenschaftliches Schreiben und Prasentieren:

Literaturrecherche und Qualitatsbewertung, Struktur schriftlicher wissenschaftlicher Abhandlun-
gen, Zweck und Bedeutung einzelner Teile (Abstract, Einleitung, Experimenteller Teil, Haupttelil,
Zusammenfassung, Dank, Literatur), Sprache, Darstellung, Formalia, Tabellen, Abbildungen ein
schlieRlich Ubungen; Grundlagen des Verlagswesens und des Veroffentlichungsprozesses, Auf-
bau von Prasentationen, Foliengestaltung, Sprache und Haltung einschlieRlich Ubungen; Flas-
htalks; Nutzung von Kl, Gute Wissenschaftliche Praxis — Verhaltenskodex der DFG, Grundsatze
zur Sicherung guter wissenschaftlicher Praxis an der TU Braunschweig.

Die Inhalte der Giberfachlichen Veranstaltungen ergeben sich aus den Wahlveranstaltungen des
Gesamtprogramms. Siehe auch BPO § 3 (5) und Anlage IV.

Qualifikationsziel

Die Exkursionen zu Betrieben der Lebensmittelbranche gewéahren Einblicke in das spatere
Berufsfeld und die jeweils zugrundeliegenden technologischen Verfahren sowie das betriebliche
Qualitatsmanagement.

Die Studierenden kennen den Aufbau und die Anforderungen an verschiedene Formate wissen-
schaftlicher Abhandlungen und sind in der Lage, solche zu verfassen inkl. Literaturrecherche). Sie
kennen und beachten dabei, wie auch bei der Durchfiihrung experimenteller Arbeiten, die Regeln
guter wissenschaftlicher Praxis. Sie konnen Prasentationen zu fachlichen Themen strukturiert und
formal angemessen erstellen und prasentieren sowie die Inhalte kritisch diskutieren.

Die Qualifikationsziele der Uberfachlichen Veranstaltungen des Professionalisierungsbereiches
gliedert sich in drei
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Teilbereiche:

Ubergeordneter Bezug: Einbettung des Studienfachs

Die Studierenden werden befahigt, lhr Studienfach in gesellschaftliche, historische, rechtliche
oder berufsorientierende Bezuge einzuordnen (je nach Schwerpunkt der Veranstaltung). Sie sind
in der Lage, Uibergeordnete fachliche Verbindungen und deren Bedeutung zu erkennen, zu analy-
sieren und zu bewerten. Die Studenten erwerben einen Einblick in Vernetzungsmaglichkeiten des
Studienfaches und Anwendungsbezige ihres Studienfaches im Berufsleben.
Wissenschaftskulturen

Die Studierenden lernen Theorien und Methoden anderer, fachfremder Wissenschaftskulturen
kennen, lernen sich interdisziplinar mit Studierenden aus fachfremden Studiengebieten auseinan-
derzusetzen und zu arbeiten, kénnen aktuelle Kontroversen aus einzelnen Fachwissenschaften
diskutieren und bewerten, erkennen die Bedeutung kultureller Rahmenbedingungen auf verschie-
dene Wissenschaftsverstandnisse und Anwendungen, kennen genderbezogenen Sichtweisen auf
verschiedene Fachgebiete und die Auswirkung von Geschlechterdifferenzen, kénnen sich intensiv
mit Anwendungsbeispielen aus fremden Fachwissenschaften auseinandersetzen.
Handlungsorientierte Angebote

Die Studierenden werden befahigt, theoretische Kenntnisse handlungsorientiert umzusetzen. Sie
erwerben verfahrensorientiertes Wissen (Wissen tber Verfahren und Handlungsweisen, Anwen-
dungskriterien bestimmter Verfahrens- und Handlungsweisen) sowie metakognitives Wissen (u.a.
Wissen Uber eigene Starken und Schwéchen).

Je nach Veranstaltungsschwerpunkt erwerben die Studierenden unter anderem die Fahigkeit

- Wissen zu vermitteln bzw. Vermittlungstechniken anzuwenden,

- Gespréache und Verhandlungen effektiv zu flhren, sich selbst zu reflektieren und adaquat
zu bewerten,

- kooperativim Team zu arbeiten, Konflikte zu bewaéltigen,

- Teams zu fuhren,

- Informations- und Kommunikationsmedien zu bedienen oder sich in einer anderen Spra-
che auszudriicken.

Durch die handlungsorientierten Angebote sind die Studierenden in der Lage, in anderen Berei-
chen erworbenes Wissen effektiver einzusetzen, die Zusammenarbeit mit anderen Personen
einfacher und konstruktiver zu gestalten und somit Neuerwerb und Neuentwicklung von Wissen
zu erleichtern. Sie erwerben Schlusselqualifikationen, die ihnen den Eintritt in das Berufsleben
erleichtern und in allen beruflichen Situationen zum Erfolg beitragen.

Literatur

ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Titel der Veranstaltung SWS Art LVA Sprache

Lebensmitteltechnologische Exkursionen 4,0 Exkursion deutsch
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Wissenschaftliches Schreiben und Prasentieren

2,0

Ubung

deutsch
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Masterarbeit

Modulname Masterarbeit
Nummer 1415000100 LMChemMSc-11 Modulversion
Kurzbezeichnung Sprache
Turnus in jedem Semester Fakultat Fakultat fir Lebenswis-
senschaften
Moduldauer 1 Semester Einrichtung
SWS / ECTS /30,0 Modulverantwortli-
chelr
Arbeitsaufwand (h) | 900
Prasenzstudium (h) Selbststudium (h)
Zwingende
Voraussetzungen Laut 88 (5) BPO

Zu erbringende
Prifungsleistung/ | Anfertigung der Masterarbeit (Experimentelle Arbeit, PL)
Prifungsart

Zu erbringende
Studienleistung

Inhalte

Die Masterarbeit ist eine experimentelle auf dem Gebiet der Lebensmittelchemie einschliellich
Wasser, der Futtermittel, der Tabakerzeugnisse, der kosmetischen Mittel oder der sonstigen
Bedarfsgegenstande oder aus dem Umweltbereich oder aus einem angrenzenden Fachgebiet.

Qualifikationsziel

Die Studierenden sind in der Lage ihre erworbenen Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten
anzuwenden um eine experimentelle Aufgabe aus dem Gebiet der Lebensmittelchemie ein-
schlieRlich des Wassers, der Futtermittel, der Tabakerzeugnisse, der kosmetischen Mittel oder
der sonstigen Bedarfsgegensténde, aus dem Umweltbereich oder auf einem angrenzenden Fach-
gebiet, selbstandig mit wissenschaftlichen Methoden zu bearbeiten sowie die erhaltenen For-
schungsergebnisse in geeigneter schriftlicher Form darzustellen und wissenschatftlich zu disku-
tieren. Sie sind mit den jeweiligen fachlichen Gepflogenheiten vertraut und beachten die Regeln
guter wissenschatftlicher Praxis. Zur bearbeiteten Fragestellung besitzen sie einen Einblick in die
aktuelle Forschung.
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ZUGEHORIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

Belegungslogik bei der Wahl von Lehrveranstaltungen

Anwesenheitspflicht

Titel der Veranstaltung

SWS

Art LVA

Sprache
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