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Abkirzungen fir Lehrveranstaltungsformen:

\% Vorlesung
U Ubung (Horsaaliibung)
gS grof3es Seminar
kS kleines Seminar - Prifungsform Referat

(schriftliche Ausarbeitung und Vortrag laut 89 f APO)
kS-mU kleines Seminar — mathematische Gruppeniibung
SP-kS Saalpraktikum oder Stationenpraktikum

weitere Abkurzungen:

SL Studienleistung

PL Prufungsleistung

LP Leistungspunkt(e)

BPO Besonderer Teil der Prifungsordnung fir den Studiengang Lebensmittelche-

mie mit dem Abschluss ,Bachelor of Science” an der Technischen Universitat
Braunschweig



LMChemBSc-1 Einfihrungsmodul

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiensemester | Dauer
150 h 5LP 1 1 Semester
1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.
- Seminar zur Arbeitssicherheit (gS) 14 h 16 h 1LP
- Seminar Allgemeine Chemie (gS) 28 h 32h 2LP
- Praktikum Allgemeine Chemie (SP-kS) 40 h 20 h 2LP
2. Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden kennen und verstehen die Grundlagen des Aufbaus der Materie, Modelle der che-
mischen Bindung und der Grundbegriffe der Chemie. Sie beherrschen die Grundbegriffe der Stochi-
ometrie und kénnen chemische Reaktionsgleichungen aufstellen. Sie sind mit den grundlegenden
thermodynamischen und kinetischen Prinzipien chemischer Reaktionen vertraut. Sie beherrschen
die theoretischen Grundlagen fiir ein sicheres Arbeiten im Labor. Sie besitzen die Fahigkeiten und
Fertigkeiten, grundlegende experimentelle Arbeitstechniken einzusetzen und dabei sicher im Labor
zu arbeiten.

Inhalte:

Seminar zur Arbeitssicherheit: Einfilhrung in das Thema Arbeitssicherheit an Fallbeispielen: Arbei-
ten im Labor, Toxikologie, Grenzwerte und Etikettenkunde, Wege der Chemikalien innerhalb der
Hochschule, raumliche Orientierung im Gebaude, Brandentstehung und -bekampfung.

Seminar Allgemeine Chemie: Atome (subatomare Teilchen, Atomkern und Atomhdille, Struktur der
Atomhuille, Periodensystem, periodische Eigenschaften der Elemente), chemische Bindungen
(kovalent, dativ, metallisch, ionisch, inter- und Intramolekular, van der Waals, VB- und MO-Theorie,
Hybridisierung, VSEPR), chemische Reaktionen, stéchiometrische Grundbegriffe, Redoxgleichun-
gen.

Praktikum Allgemeine Chemie: Grundlegende Labortechniken (Erhitzen, Kristallisieren, Bearbeitung
von Glasgegenstanden, Volumen- und Massenbestimmungen).

3. Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Chemie, Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie
4, Teilnahmevoraussetzungen:
keine
5. Lehr- und Lernformen:
Saalpraktikum / Seminar
6. Voraussetzungen fur die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Experimentelle Arbeit inkl. Kolloquien (SL)
und Klausur Arbeitssicherheit (90 Minuten, SL)
7. Haufigkeit des Angebots
jedes Semester
8. Lehrende:

Bannenberg, Broring, Frank, V. Tamm (Modulverantwortliche), Wichmann




LMChemBSc-2 Allgemeine und Anorganische Chemie

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiensemester |Dauer
420 h 14 LP 1 1 Semester

1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.

- Allgemeine und Anorganische Chemie (V) |56 h 124 h 6 LP

- Ubung zur Vorlesung Allgemeine und

Anorganische Chemie (gS) 14 h 16 h 1LP

- Praktikum Allgemeine und Anorganische 120 h 60 h 6 LP

Chemie (SP-kS)

- Seminar zum Praktikum (gS) 14 h 16 h 1LP

Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden sind mit den Grundlagen des Aufbaus der Materie und den Grundgesetzen der
Chemie vertraut und kénnen diese theoretischen Grundlagen sicher im Labor zur Durchfiihrung
und Analyse einfacher Modellexperimente anwenden. Sie verstehen es, charakteristische Eigen-
schaften eines Elementes gemal seiner Stellung im Periodensystem zu beurteilen. Auf Basis der
unterschiedlichen Modellkonzepte zur chemischen Bindung kénnen sie die Struktur chemischer
Verbindungen vorhersagen und bewerten. Die Studierenden sind in der Lage, thermodynamische
und kinetische Prinzipien zur Beurteilung und Konzeption chemischer Reaktionen anzuwenden.
Sie sind in der Lage, einfache chemische Fragestellungen mit ihren Mitstudierenden zu diskutie-
ren. Die Studierenden beherrschen den gewissenhaften und verant-wortungsvollen Umgang mit
Chemikalien und Gefahrstoffen sowie Gerétschaften und wenden diese Fahigkeiten unter dem As-
pekt der Nachhaltigkeit an. Sie arbeiten dabei im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen
und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis.

Inhalte:

Vorlesung: Grundlagen des Aufbaus der Materie, des Atomkerns und der Atomhdille; Aufbauprinzi-
pien des Periodensystems; Konzepte der chemischen Bindung (kovalent, dativ, intermolekular,
metallisch, ionisch); VSEPR; Grundlagen der Ligandenfeldtheorie; chemische Reaktionen; Ther-
modynamik; Kinetik; chemisches Gleichgewicht; Brgnsted/Lewis Saure-Base-Konzept; Komplexbil-
dungsgleichgewichte; Loslichkeitsprodukt; Redoxreaktionen; grundlegende Elektrochemie; Grund-
lagen der Stoffchemie anhand ausgewahlter Hauptgruppenelement-Verbindungen/Verbindungs-
klassen und Einblicke in ausgewdhlte industrielle Verfahren. Durchfiihrung vorlesungsbegleitender
Experimente.

Ubung: Vertiefung und Festigung der in der Vorlesung vermittelten Inhalte; Bearbeitung von klau-
survorbereitenden Ubungsaufgaben.

Praktikum: Einfihrung in die anorganische Synthesechemie zur Vermittlung und selbstandigen An-
wendung grundlegender Konzepte aus dem Bereich der Allgemeinen und Anorganischen Chemie
(Stoffchemie, Bindungskonzepte, Saure/Base-Reaktionen, Thermodynamik und Kinetik). Erste Ein-
blicke in instrumentelle und analytische Techniken zur Charakterisierung anorganischer Verbindun-
gen

Seminar: Vorstellung, Diskussion und Vertiefung der Praktikumsversuche und -inhalte.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Chemie, Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

Teilnahmevoraussetzungen:
fur Praktikum: SL Experimentelle Arbeit aus Modul LMChemBSc-1

Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / Saalpraktikum / Seminar

Voraussetzungen flr die Vergabe von Leistungspunkten / Prafungsmodalitaten:
Bearbeitung von Ubungsaufgaben (SL, benotet) und Experimentelle Arbeit inkl. Kolloquien (SL)
und Klausur+ (150 Minuten, SL) [Bericksichtigung von SL Ubungsaufgaben zu 15%]

Haufigkeit des Angebots
jedes Wintersemester

Lehrende
Bannenberg, Walter (Modulverantwortlicher)




LMChemBSc-3 Mathematische Methoden der Lebensmittelchemie

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiensemester | Dauer
180 h 6LP 1. oder 2. 1 Se-
mes-
ter
1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit | Selbststudium Leistungspkt.
— Mathematische Methoden der Chemie 1 (V) 42 h 78h 4LP
— Ubung zur Vorlesung Mathematische Methoden
der Chemie 1 (kS-mU) 28 h 32h 2LP
oder
— Mathematische Methoden der Chemie 2 (V) 42 h 78 h 4LP
— Ubung zur Vorlesung Mathematische Methoden
der Chemie 2 (kS-mU) 28 h 32 h o LP
2. Qualifikationsziele und Inhalte
Qualifikationsziele:
Die Studierenden sind mit mathematischen Denkweisen, Konzepten und Arbeitstechniken in Teil-
gebieten der Analysis oder Linearen Algebra vertraut. Sie sind in der Lage, diese auf chemische
Fragestellungen anzuwenden und kénnen mit den erworbenen mathematischen Fahigkeiten ange-
wandte Aufgaben aus der Chemie und der Lebensmittelchemie modellieren und I6sen. Die Studie-
renden besitzen die Fahigkeit zur Abstraktion und haben zudem eine gesicherte und gefestigte Ar-
beitsweise in der Mathematik im Allgemeinen und in streng logischem Denken erlangt.
Inhalte:
Vorlesung Mathematische Methoden der Chemie 1: Zahlentheorie, stetige Funktionen, Folgen und
Reihen, Differential- und Integralrechnung fiir Funktionen mit einer Variablen, Differential- und In-
tegralrechnung fir Funktionen mit mehreren Variablen, Linien- und Bereichsintegrale,
Vorlesung Mathematische Methoden der Chemie 2: Differentialgleichungen, Analytische Geometrie
und Vektorrechnung, Matrizen und Determinanten, lineare Gleichungssysteme, Eigenwertprob-
leme, Wahrscheinlichkeitstheorie und Statistik. Kurzeinfiihrung in ein angewandtes Thema, z. B.
Faltung, Fouriertransformation, mathematische Software, Kryptologie.
Ubung: Lésen von Aufgaben aus dem Bereich des in den Vorlesungen dargebotenen Stoffs, Ver-
tiefung des Vorlesungsstoffs.
3. Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie
4, Teilnahmevoraussetzungen:
keine
5. Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / kleines Seminar (mathematische Gruppeniibung)
6. Voraussetzungen fur die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitéten:
Klausur ,Mathematische Methoden der Chemie 1“ (180 Minuten, SL)
oder Klausur ,Mathematische Methoden der Chemie 2“ (180 Minuten, SL)
7. Haufigkeit des Angebots
jedes Semester
8. Lehrende

Bauerecker (Modulverantwortlicher), Hohm, Jacob




LMChemBSc-4 Physik

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiensemester |Dauer
240 h 8LP 1.und 2. 1 Semester

1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.
- Physik (V) 56 h 94 h 5LP
- Ubungen zur Physik (U) 14 h 16 h 1LP
- Praktikum Experimentalphysik (SP-kS) 28 h 32h 2LP

2. Qualifikationsziele und Inhalte
Qualifikationsziele:
Die Studierenden besitzen Grundlagenkenntnisse in Physik in ganzer Breite und haben Einsicht in
physikalische Zusammenhé&nge. Sie sind in der Lange, diese Kenntnisse ins eigene Fachgebiet
Chemie bzw. Lebensmittelchemie zu transferieren. Sie haben die Fahigkeit, physikalische Prob-
lemstellungen einzuordnen, Losungswege anzugeben und beherrschen die rechnerische Lésung
einfacher physikalischer Aufgabenstellungen. Sie sind beféahigt im experimentell-praktischen Um-
gang mit physikalischen Versuchsanordnungen und sind mit physikalischen Messmethoden ver-
traut. Sie besitzen Kenntnisse zur Datengewinnung sowie zur Auswertung und Analyse von physi-
kalischen Messergebnissen und kdnnen diese sowohl schriftlich darstellen als auch kompetent dis-
kutieren. Sie arbeiten dabei erfolgreich im Team mit Mitstudierenden zusammen und beachten die
Regeln guter wissenschaftlicher Praxis.
Inhalte:
Vorlesung: Grundbegriffe und -gesetze der Mechanik (insbesondere Kinematik, Dynamik des Mas-
senpunktes und der starren Kdrper, Gravitation, ruhende und bewegte Fluide, mechanisch Schwin-
gungen und Wellen), Grundbegriffe und -gesetze der Warmelehre (insbesondere Haupt-satze,
Kreisprozesse, Entropie, Aggregatzustande), Grundbegriffe und -gesetze der Elektrizitatslehre
(insbesondere elektrischer Strom und Spannung, elektrische und magnetische Felder, Induktions-
gesetz, Wechselstrome, elektromagnetische Wellen), Grundbegriffe und -gesetze der Atom- und
Kernphysik (insbesondere Elektronenhille und Quantenzahlen, Lichtquanten, Réntgenstrahlung,
Bindungsenergie, Isotope, radioaktiver Zerfall), Grundbegriffe und -gesetze des Magnetismus,
Grundbegriffe und -gesetze der Optik und der physikalische Messmethoden (insbesondere einfa-
che optische Instrumente, Interferenz und Beugung, Polarisation des Lichts).
Ubung: Bearbeitung physikalischer Problemstellungen und Erarbeiten rechnerischer Losungen.
Praktikum Experimentalphysik: Einfilhrung in die spezifischen Arbeitsmethoden der Physik, eigen-
standige Durchfihrung von Versuchen aus verschiedenen Fachrichtungen der Physik (Optik,
Elektrizitatslehre, Warmelehre und Mechanik) nach einfihrendem Vorgespréch (Diskussion sicher-
heitsrelevanter Aspekte, des Versuchsaufbaus und der verwendeten Versuchsmaterialien), Proto-
kollfihrung.

3. Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

4. Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

5. Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / Ubung / Stationenpraktikum

6. Voraussetzungen fir die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Experimentelle Arbeit inkl. Kolloquien (SL)
und Klausur (120 Minuten, PL)

7. Haufigkeit des Angebots
jedes Wintersemester

8. Lehrende

Rossow (Modulverantwortlicher), Hangleiter




LMChemBSc-5 Analytische Chemie

Pflicht work load Leistungspkt. Studiensemester | Dauer
360 h 12LP 2 1 Semester
1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.
Analytische Chemie (V) 28 h 62 h 3LP
Praktikum Analytische Chemie (SP-kS) 168 h 72 h 8LP
Seminar Analytische Chemie (gS) 14 h 16 h 1LP
2. Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden verstehen analytische Grundbegriffe und besitzen theoretische Kenntnisse und
praktische Fahigkeiten in der qualitativen und quantitativen Analyse. Sie kdnnen die erlernten Ana-
lysenverfahren und -methoden anwenden und in Bezug auf Reproduzierbarkeit, Fehlerrelevanz
und Genauigkeit kritisch bewerten und mit Mitstudierenden diskutieren. Die Studierenden kdnnen
aus den Beobachtungen der analytischen Experimente folgerichtige Schllsse Uber die Zusammen-
setzung einer Analyse ziehen. Sie sind in der Lage, beim analytischen Arbeiten Aspekte der Nach-
haltigkeit zu beriicksichtigen. Sie arbeiten dabei im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusam-
men und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis.

Inhalte:

Vorlesung Analytische Chemie: Qualitative Analytik: Vorproben, analytische Gruppentrennungs-
géange fur Kationen nach Fresenius [HCI-, H:S-, (NH4).S-, und l6sliche Gruppen], Einzelnachweise
fur Kationen, Sodaauszug, Anionennachweise, Aufschlussreaktionen fir schwer lésliche Rick-
stande. Quantitative Analytik: analytische Messgerate (Masse, Volumen), Fehleranalysen, Saure-
Base-Chemie in wassrigen Losungen (Sauren, Basen, Ampholyte, Puffersysteme, pH-Wert und
dessen Berechnung, Hagg-Diagramme), Redoxreaktionen (Oxidations- und Reduktionsmittel, Re-
doxpotentiale und deren Berechnung), Komplexbildungs- und Fallungsgleichgewichte, Volumetrie
(Alkalimetrie, Acidimetrie, Redoxtitration, Chelatometrie, Fallungstitration inkl. Bereitung der Mal3-
I6sung und Titerstellung), charakteristische Titrationskurven, kolorimetrische und instrumentelle
Indizierung von Aquivalenzpunkten, Gravimetrie, Photometrie.

Praktikum: Qualitative Analytik: Vorproben, Nachweisreaktionen fir Anionen und Kationen, Tren-
nungsgange nach analytischen Gruppen, Analyse komplexer Gemische, Aufschlussreaktionen,
Identifizierung und Analyse einheitlicher Substanzen, Aufarbeitung von chemischen Ausgangsma-
terialien, Chemikalienentsorgung. Quantitative Analytik: Versuche aus den Bereichen Alkalimetrie,
Permanganometrie, Bromatometrie, lodometrie, Chelatometrie, Fallungstitration und Gravimetrie.
Methoden der kolorimetrischen und instrumentellen Indikation von Aquivalenzpunkten (Potentio-
metrie, Konduktometrie). Elektrogravimetrie. Photometrie. Synthese von Praparaten und Prifung
der Reinheit durch Anwendung erlernter Analyseverfahren.

Seminar:
3. Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Chemie, Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie
4, Teilnahmevoraussetzungen:
Fur Praktikum: SL Experimentelle Arbeit aus Modul LMChemBSc-1
5. Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / Saalpraktikum / Seminar
6. Voraussetzungen fir die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Experimentelle Arbeit inkl. Kolloquien (SL)
und Klausur (120 Minuten, SL)
7. Haufigkeit des Angebots
jedes Sommersemester
8. Lehrende:

Frank, M. Tamm, V. Tamm (Modulverantwortliche)




LMChemBSc-6 Organische Chemie

Pflicht

work load Leistungspkt. | Studiensemester | Dauer
270 h 9LP 2. und 3. 2 Semester

1.

Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.
- Grundlagen der Organischen Chemie OC1 (V) |56 h 124 h 6 LP
- Struktur und Reaktivitat OC2 (V) 28 h 62 h 3LP

Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden besitzen grundlegende Kenntnisse Uber die Organische Chemie, die Systematik
und Nomenklatur der Stoffklassen sowie die chemischen und physikalischen Eigenschaften organi-
scher Stoffe, insbesondere Aliphaten, Aromaten, Carbonylverbindungen, Sauerstoffverbindungen,
Stickstoffverbindungen und Naturstoffe. Sie kennen die grundlegenden Reaktionstypen und Reak-
tionsmechanismen der Organischen Chemie und sind dadurch in der Lage, eigenstandig kurze
Synthesewege zu formulieren sowie das chemische Verhalten funktioneller Gruppen und organi-
scher Verbindungen zu beurteilen und vorherzusagen. Dadurch beherrschen sie Methoden zur ge-
zZielten Veranderung von Molekiilen als Schlussel zur Welt der Wirkstoffe und Materialien und ver-
stehen das chemische Verhalten von Molekilen in kinstlichen und natirlichen Systemen.

Inhalte:

Vorlesungen: Lewis-Formeln, Molektlorbitale, Bindungstypen, Nomenklatur, Stereochemie, radika-
lische Substitution an Alkanen, nukleophile Substitution und Eliminierung an Aliphaten, Addition an
Alkene, Alkine, Aromaten, Alkohole, Aldehyde, Ketone, Carbonsauren und Aminosauren, nukleo-
philer/elektrophiler Kohlenstoff, Cycloadditionen, Heteroaromaten, Stickstoffverbindungen, Fette,
Peptide, Kohlenhydrate, Umlagerungen, spezielle Reaktionen, theoretische Konzepte.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Chemie, Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Lehr- und Lernformen:
Vorlesung

Voraussetzungen fur die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Klausur ,Grundlagen der Organischen Chemie (OC 1)“ (180 Minuten, SL, benotet)
und Klausur+ ,Modulabschlussklausur® (180 Minuten, PL) [Berucksichtigung von SL zu 30%]

Haufigkeit des Angebots
jedes Sommersemester (Beginn)

Lehrende
Grunenberg, Lindel, Schulz (Modulverantwortlicher),




LMChemBSc-7 Physikalische Chemie

Pflicht work load Leistungs- Studiensemester | Dauer
420 h pkt. 2. und 3. 2 Semester
14 LP

1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit | Selbststudium Leistungspkt.

— Thermodynamik und Transportprozesse PC1 56 h 124 h 6LP
V)

— Ubung zu PC1 (kS-mU) 28 h 32 h 2LP
- Iﬁmetlk und Struktur P_(_32 V) 42 h 78 h 4LP
— Ubung zu PC2 (kS-mU) 08 h 32 h 5 LpP

2. Qualifikationsziele und Inhalte
Qualifikationsziele:
Die Studierenden kennen die spezifisch physikalisch-chemischen Grundbegriffe und Zusammen-
hange. Sie beherrschen die Arbeitsmethoden der Physikalischen Chemie in den Gebieten Thermo-
dynamik, Elektrochemie, chemische Reaktionskinetik und Transportprozesse. Dadurch sind sie be-
fahigt, mathematische Formulierungen fiir physikalisch-chemische Sachverhalte zu entwickeln und
anzuwenden, z. B. fir die Modellierung von Phasengleichgewichten und von thermodynamischen
und kinetischen Anderungen von Systemen. Die Studierenden sind in der Lage, Kinetik und Me-
chanismen chemischer Reaktionen von einem physikalischen Standpunkt aus zu betrachten und
zu verstehen. Sie kénnen Uber Symmetriebetrachtungen Molekiile qualifizieren und daraus chemi-
sche und spektroskopische Eigenschaften ableiten und verstehen.
Inhalte:
Vorlesungen: Grundlagen der Thermodynamik von reinen Substanzen und einfachen Mischsyste-
men, die Hauptsatze der Thermodynamik, Grundlagen der Elektrochemie, grundlegende Kennt-
nisse von Transportprozessen, chemischen Reaktionskinetiken und Reaktionsordnungen. Tempe-
raturabhangigkeit der Reaktionsgeschwindigkeit, Autokatalyse, Explosionen und oszillierende Re-
aktionen. Einfiihrung in die Theorie der Molekiilschwingungen, Grundzuge der Spektroskopie so-
wie der Symmetrie von Molekllen und der Symmetriepunktgruppen; Behandlung spezieller As-
pekte wie IR/Raman-erlaubte/verbotene Ubergange und Ubergangsdipolmomente.
Ubungen: Lésen von Aufgaben aus dem Bereich des in den Vorlesungen dargebotenen Stoffs,
Vertiefung des Vorlesungsstoffs.

3. Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Chemie, Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

4. Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

5. Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / kleines Seminar (mathematische Gruppeniibung)

6. Voraussetzungen flr die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Bearbeitung von Ubungsaufgaben in PC 1 (SL, unbenotet) und
Klausur+ Thermodynamik und Transportprozesse (120 Minuten, PL, Berticksichtigung der SL PC 1
zu 15%, 57% der Modulnote) und
Bearbeitung von Ubungsaufgaben in PC 2 (SL, unbenotet) und
Klausur+ Kinetik und Struktur (90 Minuten, PL, Bertcksichtigung der SL PC 2 zu 15%, 43% der
Modulnote)

7. Haufigkeit des Angebots
jedes Sommersemester (Beginn)

8. Lehrende

Bauerecker, Ebbinghaus, Hohm, Tschierlei (Modulverantwortliche), Walla




LMChemBSc-8 Experimentelle Physikalische Chemie

Pflicht work load Leistungspkt. | Studien Dauer
180 h 6LP semester 4. 1 Semester
1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium | Leistungspkt.
- Praktikum Physikalische Chemie (SP-kS) 56 h 94 h 5LP
- Seminar zum Praktikum Physikalische Chemie
(kS) 14 h 16 h 1LP
2. Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erlangen an beispielhaften Versuchen die Féhigkeiten und Fertigkeiten, experi-
mentelle Arbeiten auf dem Gebiet der Physikalischen Chemie kompetent und gewissenhaft durch-
zufuhren. Sie besitzen Kenntnisse zur Datengewinnung sowie zur (computergestitzten) Auswer-
tung und Analyse von Messergebnissen und kénnen diese sowohl schriftlich darstellen als auch
kompetent diskutieren. Sie arbeiten dabei erfolgreich im Team mit Mitstudierenden zusammen und
beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. Durch den Einsatz von Datenbanken besit-
zen die Studierenden Kompetenz im Umgang mit elektronischen Medien sowie Kenntnisse tber
wissenschaftliche Informationsgewinnung, -analyse und -bewertung.

Inhalte:

Praktikum Physikalische Chemie: Einfiihrung in physikalisch-chemische Arbeitsmethoden, Durch-
fuhrung von Versuchen aus verschiedenen Fachgebieten der Physikalischen Chemie (Thermody-
namik, Kinetik, Elektrochemie, Spektroskopie) nach einfliihrendem Lehrgesprach, Protokollfihrung.

Seminar Physikalische Chemie: Analyse von Messergebnissen und Fehlerrechnung, Software zur
Datenanalyse, wissenschaftliche Informationsgewinnung.

3. Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

4. Teilnahmevoraussetzungen:
LMChem-BSc-3 und LMChemBSc-1

5. Lehr- und Lernformen:
Stationenpraktikum / kleines Seminar

6. Voraussetzungen flr die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Experimentelle Arbeit inkl. Kolloguien (SL)

7. Haufigkeit des Angebots
jedes Semester

8. Lehrende

Maul (Modulverantwortlicher)




LMChemBSc-9 Experimentelle Organische Chemie

Pflicht Arbeitsaufwand | Leistungspunkte |Studiensemester |Dauer
360 h 12LP 4. 1 Semester
1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspunkte
- Grundpraktikum Organische Chemie 180 h 60 h 8LP
(SP-kS)
- Seminar zum Praktikum (gS) 14 h 16 h 1LP
- Fortgeschrittenenpraktikum Organische |80 h 10 h 3LP
Chemie (KGP)

Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden beherrschen grundlegende und fortgeschrittene Arbeitstechniken organischer
Synthesechemie. Sie sind in der Lage, auch kompliziertere Experimente zu planen, durchzufihren
und wissenschaftlich zu dokumentieren (z.B. bei Mehrstufensynthesen, methodische Optimierun-
gen). Sie besitzen umfassende Fertigkeiten zur Isolierung und Aufreinigung organischer Verbin-
dungen und koénnen diese mit modernen spektroskopischen Methoden qualitativ und quantitativ
charakterisieren. Sie sind in der Lage, ihr erworbenes Wissen aus anderen Modulen zu importieren
und anzuwenden. Durch Mitarbeit an aktuellen wissenschaftlichen Fragestellungen werden die
Studierenden mit den Techniken universitarer Forschung und wissenschaftlicher Praxis vertraut
gemacht. Die Studierenden beherrschen den gewissenhaften, verantwortungsvollen und sicheren
Umgang mit Chemikalien und Geratschaften und wenden diese Fahigkeiten auch unter dem As-
pekt der Nachhaltigkeit an. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen und
beherrschen den Umgang mit wissenschaftlichen Datenbanken.

Inhalte:

Grundpraktikum Organische Chemie: Einfilhrung in organisch-chemische Arbeitsmethoden, Durch-
fuhrung von Versuchen aus verschiedenen Bereichen der Organischen Chemie nach einfihren-
dem Vorgesprach (Diskussion sicherheitsrelevanter Aspekte, des Versuchsaufbaus, der Versuchs-
durchfihrung und der verwendeten Versuchsmaterialien), Protokollfihrung.

Seminar: Diskussion der Grundlagen und Arbeitstechniken der Praktikumsversuche.

Fortgeschrittenenpraktikum Organische Chemie: Durchfiihrung von mehrstufigen Préparaten unter
Anwendung fortgeschrittener Arbeitstechniken der Organischen Chemie (Schutzgastechnik, Um-
kristallisation, Destillation, Chromatographie, Reaktionsoptimierung), Anwendung spektroskopi-
scher und spektrometrischer Verfahren (z.B. NMR-, IR-, UV/VIS-Spektroskopie, Massenspektro-
metrie), Protokollfiihrung, Erstellen eines Praktikums-berichts, Literaturrecherche

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Chemie, Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

Teilnahmevoraussetzungen:
fur Grundpraktikum: SL Klausur OC1 oder PL Modulabschlussklausur aus Modul LMChemBSc-6
fur Fortgeschrittenenpraktikum: SL Grundpraktikum

Lehr- und Lernformen:
Saalpraktikum / Seminar / Kleingruppenpraktikum

Voraussetzungen flr die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Experimentelle Arbeit inkl. Kolloquien (Grundpraktikum SL)
Experimentelle Arbeit (Fortgeschrittenenpraktikum SL)

Haufigkeit des Angebots
jedes Semester

Lehrende
Lindel (Modulverantwortlicher), Schulz
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LMChemBSc-10 Spektroskopie und Synthese

Pflicht Arbeitsaufwand | Leistungspunkte | Studiensemester | Dauer
150 h 5LP 4. 1 Semester
1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspunkte
— Spektroskopische Methoden in der Organi- |42 h 18 h 2LP
schen Chemie (V)
— Ubung zu Spektroskopische Methoden in | 2g h 2h 1LP
der Organischen Chemie (U)
— Seminar Organische Chemie (gS) 28 h 32 h 2 LP
2. | Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden sind in der Lage, ihr in anderen Modulen erworbenes Grundlagenwissen zu orga-
nisch-chemischen Substanzen und Reaktionen zu verknipfen und zu vertiefen und kennen Strate-
gien zur Synthese organischer Molekile. Sie wenden ihre Fahigkeiten an, um Synthesen zu formu-
lieren und zu beurteilen. Die Studierenden sind in der Lage, auf der Basis spektroskopischer Daten
Strukturelemente zuzuordnen, die Struktur unbekannter organisch-chemischer Molekile aufzuklaren
sowie chemische Derivatisierung und organisch-chemische Synthese zur Strukturaufklarung einzu-
setzen.

Inhalte:
Vorlesung: Grundlagen der NMR-Spektroskopie, Grundlagen der Massenspektrometrie, Grundlagen
der IR- und UV/Vis-Spektroskopie

Ubung: Losen kombinierter Aufgaben zur Spektrenauswertung und Strukturaufklarung
Seminar: Synthese, Derivatisierung und Strukturaufklarung organisch-chemischer Verbindungen

3. |Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Chemie, Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie
4. |Teilnahmevoraussetzungen:
fur SL OC Seminar: SL Klausur OC1 oder PL Modulabschlussklausur aus Modul LMChemBSc-6
5. Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / Seminar
6. |Voraussetzungen fiur die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Klausur OC-Seminar (60 Minuten, SL)
Klausur Spektroskopische Methoden (90 Minuten, SL)
7. Haufigkeit des Angebots
jedes Semester
8. Lehrende

Grunenberg, Ibrom, Lindel (Modulverantwortlicher), Papke, Schulz
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LMChemBSc-11 Anorganische Chemie

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiensemester | Dauer
300 h 10 LP 3. und 4. 2 Semester

1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit | Selbststudium Leistungspkt.
- Hauptgruppenelemente AC1 (V) 42 h 108 h 5LP
- Ubung zu AC1 (U) 14 h 16 h 1LP
- Ubergangsmetalle AC2 (V) 28 h 62 h 3LP
- Ubung zu AC2 (U) 14 h 16 h 1LP

2. Qualifikationsziele und Inhalte
Qualifikationsziele:
Die Studierenden besitzen vertiefte Kenntnisse tiber die Chemie der Haupt- und Nebengruppen-
elemente. Sie besitzen ein umfassendes Verstandnis der Zusammenhange zwischen elektroni-
scher Struktur, chemischer Bindung und den Eigenschaften und Strukturen der Elemente und ihrer
Verbindungen. Die Studierenden kdnnen moderne bindungstheoretische Modelle wie die Mole-
kulorbitaltheorie (MO-Theorie) anwenden und zur Beschreibung von Verbindungen der Nichtme-
talle, Halbmetalle und Metalle nutzen. Zur Beschreibung von Ubergangsmetallverbindungen ken-
nen die Studierenden die Grundlagen der Koordinationschemie und sind in der Lage, Modelle wie
die MO- und Ligandenfeldtheorie zu nutzen, um deren Eigenschaften wie z. B. Farbe und Magne-
tismus vorherzusagen und zu diskutieren. Die Studierenden kennen die Grundlagen der metallor-
ganischen Chemie.
Inhalte:
Vorlesungen: Weiterfihrende gruppenweise Besprechung der Chemie der Hauptgruppenelemente
(Wasserstoff, Edelgase, Halogene, Stickstoff-, Kohlenstoff- und Borgruppe, Erdalkali- und Alkali-
metalle) und der Ubergangsmetalle (3d-, 4d-, 5d-Metalle) unter Beriicksichtigung ihrer Gewinnung,
Darstellung und industriellen Verwendung, moderne Bindungskonzepte (MO-Theorie, Hypervalenz,
Hyperkonjugation), Koordinationschemie (Liganden, Komplexe, Kristallfeld- und Ligandenfeldtheo-
rie), Einflhrung in die metallorganische Chemie, grundlegende Aspekte der Chemie der inneren
Ubergangsmetalle (4f- und 5f-Elemente/Lanthanoide und Actinoide).
Ubungen: Lésen von klausurvorbereitenden Aufgaben aus dem Bereich des in den Vorlesungen
dargebotenen Stoffs, Vertiefung des Vorlesungsstoffs.

3. Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

4, Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

5. Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / Ubung

6. Voraussetzungen fur die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Klausur (180 Minuten, PL)

7. Haufigkeit des Angebots
jedes Wintersemester (Beginn)

8. Lehrende

Broring, Kleeberg, M. Tamm (Modulverantwortlicher), Walter
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LMChemBSc-12 Grundlagen der Biologie und Biochemie

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiense- Dauer
300 h 10 LP mester: 2./3. |2 Semester

1. |Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit | Selbststudium | Leistungspkt.

- Allgemeine Biologie und Grundlagen der 56 h 64 h 4LP

Biochemie fur Pharmazeuten und Lebensmittel-chemi-

ker (V) 14 h 16 h 1LP

- Pflanzenbiologie - Einfiihrung in die funktionelle Mor-

phologie (V) 28 h 32h 2LP

- Praktikum Biochemie und Molekularbiologie der Pflan-

zen fur Lebensmittelchemiker (SP-kS) 14 h 16 h 1LP

- Nutzpflanzen (V) 28 h 32h 2LP

- Praktikum Mikroskopische Untersuchungen von Le-

bensmitteln (SP-kS)

Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden beherrschen die Grundlagen der allgemeinen Biologie, Zytologie, Histologie, Gene-
tik und Physiologie. Ebenso besitzen sie grundliche Kenntnisse in Anatomie, Morphologie und Taxo-
nomie unter besonderer Beriicksichtigung der Nutzpflanzen. Sie sind mit zeitgemé&fRen Arbeitstechni-
ken der Biologie/Biochemie vertraut und konnen diese selbststandig im Labor anwenden. Sie sind in
der Lage, mikroskopischen Untersuchungstechniken von Nutzpflanzen selbststandig anzuwenden. Sie
arbeiten dabei im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen und beachten die Regeln guter
wissenschatftlicher Praxis.

Inhalte:

Vorlesung Allgemeine Biologie: Einfihrung in die Mechanismen und stofflichen Grundlagen aller Le-
bensprozessen: Bau, Organisation und Funktion der Zelle und ihrer Kompartimente; Mechanismen der
Energietransformation (Garung, Atmung, Photosynthese) und Arbeitsleistung (Biosynthese, Transport,
Bewegung); Speicherung, Weitergabe, Auspragung und Veranderung der genetischen Information
(Replikation, Transkription, Translation, Vererbung, Gentechnik); Ontogenese; ausgewdahlte Kapitel
der Pflanzenphysiologie.

Vorlesung Pflanzenbiologie - Einfilhrung in die funktionelle Morphologie:

Vorlesung Nutzpflanzen: Die Vorlesung behandelt eine Auswahl von haufig verwendeten Nutzpflanzen
aus den Gruppen: Getreide und Verunreinigungen, starke- und 6lhaltige Lebensmittel, Genussmittel
und Gewlrze. Sie hat das Erlernen von histologischen Charakteristika der einzelnen Lebensmittel, der
botanischen und morphologischen Besonderheiten sowie das Bestimmen von Verunreinigungen zum
Ziel. Ein Focus liegt zusatzlich auf den mikroskopisch leicht zu verwechselnden Geweben.

Praktikum Biochemie und Molekularbiologie der Pflanzen fir Lebensmittelchemiker: Es werden die
Grundlagen der Biochemie der Pflanzen anhand von Versuchen erarbeitet: Isolierung und ldentifika-
tion pflanzlicher Pigmente und Sekundéarstoffe, quantitative Bestimmung der Photosynthese, Erstel-
lung von Enzymextrakten, Enzymassays, kinetische Daten von Enzymen, Pflanzenhormonanalysen.
DC, HPLC, Spektralphotometrie, Analyse pflanzlicher Gene und deren Expression, PCR, Gel-Elektro-
phorese, Protein- und Aktivitatsfarbungen.

Praktikum Mikroskopische Untersuchungen von Lebensmitteln: Die Grundlagen der mikroskopischen
Untersuchungstechniken werden erarbeitet. Mit Hilfe selbst hergestellter mikroskopischer Praparate
werden die in der Vorlesung behandelten Lebensmittel analysiert und die Unterscheidung der Lebens-
mittel und ihre sichere Bestimmung mit Hilfe von Mehrstoffgemischen trainiert.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

Teilnahmevoraussetzungen:
fur Praktikum: LMChemBSc-1

Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / Saal- bzw. Stationenpraktikum

Voraussetzungen fur die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Experimentelle Arbeit inkl. Kolloquien: Praktikum Biochemie und Molekularbiologie (SL)

und Experimentelle Arbeit: Praktikum Mikroskopie (SL)

und Klausur (90 Minuten, PL) oder mindliche Prifung (30 Minuten, PL) Allgemeine Biologie und

Grundlagen der Biochemie
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Haufigkeit des Angebots
jedes Wintersemester

Lehrende

Evers, Hansch, Wittstock (Modulverantwortliche)
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LMChemBSc-13 Chemie und Technologie der Lebensmittel

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiensemester | Dauer
330 h 11LP 4. und 5. 2 Semester

1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.

- Chemie und Technologie der Lebensmittel I: 28 h 62 h 3LP

Wasser und Proteine (V)

- Chemie und Technologie der Lebensmittel II: 28 h 62 h 3LP

Kohlenhydrate (V)

- Chemie und Technologie der Lebensmittel IlI: 28 h 62 h 3LP

Fette (V)

- Grundlagen der Lebensmitteltechnologie (kS) 28 h 32 h 2LP

Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden kennen die chemischen Grundlagen der Hauptinhaltsstoffe von Lebensmitteln
(Wasser, Kohlenhydrate, Lipide und Proteine) sowie deren Reaktionen bei Verarbeitung, Transport
und Lagerung und kdénnen geeignete lebensmittelchemische Analysenverfahren benennen und be-
werten. Weiterhin kennen sie die grundlegenden technologischen Verfahren, die zur Gewinnung,
Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln eingesetzt werden. Sie sind in der Lage, ihre Kenntnisse
im Hinblick auf die Komplexitat von Lebensmitteln miteinander zu verknipfen.

Inhalte:

Vorlesung Chemie und Technologie der Lebensmittel I: Wasser: Wasserchemie, Trinkwasseraufbe-
reitung; Proteine: Aminosauren (Biosynthese, chemische Synthese, Metabolisierung, Nachweisreak-
tionen, Analyse, Reaktionen im Lebensmittel), Peptide (Synthese, Sequenzermittlung, einzelne Bei-
spiele fur lebensmittelrelevante Peptide), Proteine (Proteinklassen, Proteinreinigung, Analyse, Biolo-
gische Wertigkeit), Proteide, Enzyme (enzymatische Analyse, technische Enzyme), Warenkunde
(Milch, Ei, Fleisch, Hulsenfriichte).

Vorlesung Chemie und Technologie der Lebensmittel Il: Kohlenhydrate: Struktur und Aufbau von
Kohlenhydraten (Mono- Di-, Oligo- und Polysaccharide), Konstitution, Stereochemie, Polyfunktionali-
tat; natdrliches Vorkommen und Funktionen, kohlenhydratreiche Lebensmittel, chemisches Verhal-
ten: Karamellisierung, Zucker-Couleur, Maillard-Reaktion, Verhalten im Sauren/Basischen, Redox-
reaktionen; ernahrungsphysiologische Aspekte (z.B. glycamischer Index); sensorische Aspekte,
technologische Aspekte (Viskositat, Senkung der Wasseraktivitat, Einfluss auf Glastibergangstem-
peratur u. Kristallisation), Gelbildung, Hydrokolloide, Cellulosederivate ; Kohlenhydratanalytik.

Vorlesung Chemie und Technologie der Lebensmittel Ill: Fette: Fette und Fettbegleitstoffe, deren
Aufbau und chemische Reaktionen (insbesondere Fettverderb), Fettersatzstoffe, Biosynthese und
Metabolismus, Technologie (Gewinnung, Raffination, Hydrierung, Modifizierung), Ernahrungs- und
Warenkunde (Milch, Butter, Kase, Margarine, Ole).

Seminar Grundlagen der Lebensmitteltechnologie: Beispiele technologischer Verfahren zur Gewin-
nung, Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / kleines Seminar

Voraussetzungen fir die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Referat (SL) und Klausur (Modulabschlussklausur, 180 Minuten, PL)

Haufigkeit des Angebots
jedes Sommersemester (Beginn)

Lehrende
Winterhalter (Modulverantwortlicher), N.N. (Nachfolge Mischnick)
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LMChemBSc-14 Mikrobiologie

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiensemester |Dauer
180 h 6 LP 4. 1 Semester
1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.
- Mikrobiologie (V) 28h 32h 2LP
- Mikrobiologie Praktikum (SP-kS) 84h 36h 4LP
2. Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden kennen die Grundlagen der Systematik, Morphologie, Zytologie und Stoffwech-
selphysiologie der Mikroorganismen und die Bedeutung der Mikroorganismen fir die Lebensmittel-
chemie und -technologie in Hinsicht auf Verderb und Pathogenitat. Sie beherrschen wichtige Me-
thoden der Analytik mithilfe von Mikroorganismen und Biotechnologie, sowie Methoden zum Nach-
weis und zur Bestimmung von Mikroorganismen und Methoden zur Kultivierung von Mikroorganis-
men und konnen diese selbststandig im Labor anwenden. Sie sind mit den Grundlagen des Kon-
zepts zur Gefahrenanalyse kritischer Lenkungspunkte (Hazard Analysis and Critical Control Points-
Konzept — HACCP-Konzept) vertraut und kénnen ihre Kenntnisse selbststandig anwenden. Sie
arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen.

Inhalte:

Vorlesung Mikrobiologie: Einfuhrung in die Mikrobiologie: Pathogenitat und Virulenz; Verschiedene
Klassen von Krankheitserregern, die tiber Lebensmittel tibertragen werden, Ubertragungswege,
Verbreitung der Erkrankung, Wirtsabwehrmechanismen von Mensch, Tier, Pflanze; Pathogenitéts-
mechanismen: Anheftung und Kolonisation des Wirtsgewebes, Invasion/Penetration in Wirtszellen,
Kapseln, Biofilme, Sekretionssysteme, bakterielle Toxine (Endo- und Exotoxine) & Mykotoxine.
Uberleben und Persistenz in Wirtszellen, mikrobielle Evolution und Infektionsdkologie, Molekulare
Diagnoseverfahren (PCR, 16S rRNA Sequenz, ELISA). Chemische, biologische, physikalische
Verfahren, Veranderung der Gasatmosphare & Bestrahlung zur Herstellung und Haltbarmachung
von Lebensmitteln, Hygieneverfahren.

Praktikum Mikrobiologie: Sicherheit im mikrobiologischen Labor, mikrobiologische Grundtechniken,
aseptisches Arbeiten, Sterilisationsmethoden, Mikroskopie, Farbungen von Bakterien, Kulturtechni-
ken, Anaerobierkulturtechniken, Gewinnung einer Reinkultur, Zellzahlbestimmung, Identifizieren
von Enterobakterien, verschiedene Verfahren (Plattieren, GuR3platten, MPN-Verfahren, Schiittel-
agar, Filtration) zur quantitativen Bestimmung von Gesamtkeimen, Saurebildnern, Coliformen,
Fettspaltern und Clostridium perfringens, Salmonellennachweise, Alternativen zu klassischen
Keimzahlbestimmungs- und Identifizierungsverfahren (z.B. FISH, Impedanz), Antibiogramm, Auxa-
nogramm, Hygienekontrolle mittels ATP, Vergarung von Kohl zu Sauerkraut .

3. Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

4. Teilnahmevoraussetzungen:
Fir Praktikum: LMChemBSc-1

5. Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / Saalpraktikum (3-wéchig)

6. Voraussetzungen flr die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:

Experimentelle Arbeit inkl. Kolloquien (SL)

und Klausur Mikrobiologie (90 Minuten, PL)

7. Haufigkeit des Angebots
jedes Sommersemester

8. Lehrende

M. Jahn (Modulverantwortliche), M. Kucklick
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LMChemBSc-15 Experimentelle Lebensmittelchemie 1

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiensemester |Dauer
420h 14 LP 5 1 Semester
1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.
- Lebensmittelchemisches Grundpraktikum 198 h 42 h 8 LP
(SP-kS)
- Seminar zum Lebensmittelchemischen
Grundpraktikum (kS) L4h 16h LLP
- Lebensmittelanalytik | (V) 28 h 62 h 3LP
- Seminar Statistik in der Lebensmittelanaly- |28 h 32h 2LP
tik (kS-mU)
2. Qualifikationsziele und Inhalte
Qualifikationsziele:
Die Studierenden sind in der Lage, die Zusammensetzung einfacher Lebensmittel selbststandig zu
analysieren, die erhaltenen Daten zu dokumentieren und unter Berucksichtigung statistischer Me-
thoden zu interpretieren, das Lebensmittelrecht anzuwenden und Lebensmittel und Lebensmittel-
bestandteile rechtlich einzuordnen. Sie arbeiten dabei im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zu-
sammen und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. Sie sind in der Lage, Arbeitsab-
laufe eigenverantwortlich zu planen und die zur Verfigung stehende Laborzeit in eigener Verant-
wortung effizient zu nutzen (Zeitmanagement). Die Studierenden sind in der Lage, sich Fachwissen
zu speziellen Themen der Lebensmittelanalytik selbststandig anzueignen und dieses kompetent zu
prasentieren und zu diskutieren. Sie sind in der Lage, ihren Lernprozess und die erworbenen Kom-
petenzen zu dokumentieren und zu reflektieren.
Inhalte:
Praktikum: Chemisches Rechnen, einschliel3lich der Interpretation von Messdaten mit mathema-
tisch statistischen Methoden, Probenvorbereitung, Grundanalytik der Lebensmittel (Wasser, Fett,
Kohlenhydrate, Proteine) nach einflihrendem Vorgesprach (Diskussion sicherheitsrelevanter As-
pekte, des Versuchsaufbaus, der Versuchsdurchftihrung und der verwendeten Versuchsmateria-
lien), Analytik weiterer Inhaltsstoffe (Mineralstoffe, Nebenbestandteile) und LM-Zusatzstoffe, Me-
thoden: Destillation, Extraktion, Titration, Fluorimetrie, Gravimetrie, Potentiometrie, Polarimetrie,
Photometrie, Polarographie, Enzymatische Lebensmittelanalytik, Lebensmittelsensorik, Protokoll-
fuhrung.
Seminar: Vorstellung & Diskussion der Grundlagen und Arbeitstechniken der Praktikumsversuche.
Grundlagen der guten wissenschaftlichen Praxis.
Vorlesung Lebensmittelanalytik I: Grundmethoden der Lebensmittelanalytik, Zuckerbestimmungen,
Fettanalytik, Proteine (Kjeldahl, Dumas) Asche/Mineralstoffe, Gravimetrie, Dichtemessung, Spek-
tralphotometrie, Wasserbestimmungen, Elektrophoresen, biochemische, immunologische und mo-
lekularbiologische Analytik.
Seminar Statistik: Anhand selbst generierter oder gegebener analytischer Fallbeispiele aus
der Lebensmittelchemie werden z.B. Validierungen erstellt und multivariante statistische
Verfahren angewandt.
3. Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie
4, Teilnahmevoraussetzungen:
LMChemBSc-2, LMChemBSc-5, LMChemBSc-8, LMChemBSc-9, LMChemBSc-10
5. Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / kleines Seminar / Saalpraktikum
6. Voraussetzungen fur die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Experimentelle Arbeit inkl. Kolloquien (SL)
und Referat (SL)
und Portfolio inkl. Diskussion (PL)
7. Haufigkeit des Angebots

jedes Semester (V jedes Wintersemester)
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8. Lehrende
Gok, Jerz, Winterhalter (Modulverantwortlicher)
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LMChemBSc-17 Qualitatsmanagement und Lebensmittelrecht

Pflicht work load Leistungspkt. Studiensemes- | Dauer
180 h 6LP ter 5 1 Semester
1. |Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium | Leistungspkt.
- Einfihrung in das Lebensmittelrecht (V) 28 h 62 h 3LP
- Qualitatsmanagement (gS) 28 h 62 h 3LP
2. | Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Den Studierenden verfugen uber vertiefte Kenntnisse des deutschen und europaischen Lebensmittel-
rechts und sind beféhigt, Rechtsvorschriften konkret auf die Lebensmittelherstellung anzuwenden. Sie
sind mit der industriellen Lebensmittelherstellung, der Errichtung eines betrieblichen Qualitditsmanage-
mentsystems und der Art der betrieblichen Eigenkontrollen vertraut. Sie sind in der Lage, bestehende
Systeme mittels Audits auf ihre Rechts-, Spezifikations- und Prozesskonformitat zu hinterfragen und
Korrekturmaflinahmen zu implementieren. Die Studierenden beherrschen die gutachterliche Aus-
drucksweise des betrieblichen Qualitatsmanagements und kénnen mit Vertragspartnern auf betriebs-
wirtschaftlicher Ebene, mit Behdrden auf rechtswissenschaftlicher Ebene sowie mit Endverbrauchern
und Medien angemessen kommunizieren.

Inhalte:

Vorlesung Einfilhrung in das Lebensmittelrecht: Ziele, Aufgaben und Prinzipien des Lebensmittel-
rechts auf europaischer und nationaler Ebene, Rechtssystematik und Erlauterung der Organe und Ge-
setzgebungsverfahren, horizontale Rechtsvorschriften als auch produktspezifische Rechtsvorschrif-
ten, Rechte und Pflichten der Lebensmittelunternehmer (z.B. Schnellwarnsysteme, Meldepflichten,
etc.), Rechtsbasis der amtlichen Lebensmitteliiberwachung, Ein-, Aus- und Durchfuhr, Allgemeines
Verwaltungsrecht.

Seminar Qualitatsmanagement: Definitionen und Begriffsbestimmungen des Qualitatsmanagements
nach ISO 9000, Aufbau eines betrieblichen Qualititsmanagementsystems, Erstellung einzelner QS-
Elemente: Rohstoffspezifikation, Verpackungsmaterialspezifikation, Rezeptur, Herstellanweisung, Pro-
benahmeplan, Probenahmetechnik, Lieferantenauswahl und -bewertung, Durchfiihrung von Audits
nach ISO 19011, Fragetechniken, Fihrung eines Labors nach ISO 17025, Riickrufsystem, Krisenma-
nagement, Aufgaben der Amtlichen Lebensmitteliberwachung, Medienarbeit.

3. | Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie
4. | Teilnahmevoraussetzungen:
Keine
5. |Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / Seminar
6. | Voraussetzungen fir die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Klausur Lebensmittelrecht (90 Minuten, SL)
und Klausur Qualitatsmanagement (90 Minuten, SL)
7. |Haufigkeit des Angebots
jedes Wintersemester
8. |Lehrende

N.N. (Lebensmittelrecht, Modulverantwortlicher), Néhle
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LMChemBSc-18 Experimentelle Lebensmittelchemie 2

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiensemester |Dauer

360 h 12 LP 6 1 Semester

1.

Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.
- Praktikum Instrumentelle Analytik (SP-kS) 198 h 42 h 8 LP
- Seminar zum
Praktikum Instrumentelle Analytik (kS) 14h 16 h 1LP
- Lebensmittelanalytik 11 (V) 28 h 62 h 3LP

Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden sind mit den Grundlagen chromatographischer, spektroskopischer und massen-
spektrometrischer Analyseverfahren, dem prinzipiellen Aufbau und der Funktionsweise der einschla-
gigen Gerate sowie mit deren Anwendung in der Lebensmittelanalytik vertraut. Sie sind in der Lage,
gualitativer und quantitativer Lebensmittelanalysen inklusive der Probenvorbereitung und Wahl der
Messbedingungen selbststéndig zu planen und durchzufihren, zu beurteilen und kritisch zu disku-
tieren. Sie sind befahigt, Chromatogramme und Spektren der einzelnen Methoden selbststandig zu
interpretieren. Sie arbeiten dabei im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen und beachten
die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. Sie sind in der Lage, Arbeitsablaufe eigenverantwortlich
zu planen und die zur Verfigung stehende Laborzeit in eigener Verantwortung effizient zu nutzen
(Zeitmanagement). Die Studierenden sind in der Lage, sich Fachwissen zu speziellen Themen der
instrumentellen Analytik selbststéandig anzueignen und dieses kompetent zu prasentieren und zu
diskutieren. Sie sind in der Lage, ihren Lernprozess und die erworbenen Kompetenzen zu dokumen-
tieren und zu reflektieren.

Inhalte:

Praktikum: Analytik von Lebensmitteln und Zusatzstoffen sowie Spurenanalytik von Lebensmittelin-
haltsstoffen mittels moderner Analysengeréte (High Performance Liquid Chromatography; Gaschro-
matographie, Massenspektrometrie, Atomabsorptionsspektroskopie, Kapillarelektrophorese), nach
einfihrendem Vorgesprach (Diskussion sicherheitsrelevanter Aspekte, des Versuchsaufbaus, der
Versuchsdurchfuihrung und der verwendeten Versuchsmaterialien), Protokollfiihrung.

Seminar: Vorstellung & Diskussion der Grundlagen und Arbeitstechniken der Praktikumsversuche.

Vorlesung Lebensmittelanalytik II: Chromatographische Methoden, Spektroskopische Methoden,
Elementanalytik: Atomabsorptionsspektroskopie, Flammenemissionsspektroskopie, ICP-MS; IR-
Spektroskopie, UV/Vis-Spektroskopie, Fluorimetrie, Massenspektrometrie; fortgeschrittene Bioana-
lytik (PCR), Aufbau der Gerate, Funktionsweise, Anwendungen.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

Teilnahmevoraussetzungen:
LMChemBSc-2, LMChemBSc-5, LMChemBSc-8, LMChemBSc-9, LMChemBSc-10

Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / kleines Seminar / Saalpraktikum

Voraussetzungen flr die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Experimentelle Arbeit inkl. Kolloquien (SL)

und Referat (SL)

und Portfolio inkl. Diskussion (PL)

Haufigkeit des Angebots
jedes Semester (V jedes Sommersemester)

Lehrende
Winterhalter (Modulverantwortlicher), Jerz
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LMChemBSc-19 Toxikologie und Rechtskunde

Pflicht work load Leistungspkt. | Studiensemester |Dauer
150 h S5LP 6 1 Semester
1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.
- Toxikologie und Rechtskunde (V) 28 h 32h 2LP
- Lebensmitteltoxikologie (V) 28 h 32h 2LP
- Seminar Lebensmitteltoxikologie (kS) 14 h 16 h 1LP

Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden kennen die Grundlagen der Einwirkungsarten von natirlichen und synthetischen
Chemikalien und sind mit grundlegenden Aspekten der Toxikodynamik (insbesondere Rezeptor-
Theorie, Dosis-Wirkungsbeziehungen) und Toxikokinetik (insbesondere Aufnahme, Verteilung, Bio-
transformation, Elimination) vertraut. Sie haben einen Uberblick tiber wichtige Gruppen von mogli-
chen toxischen Stoffen in Lebensmitteln und kénnen die biologische Wirkung von Xenobiotica be-
urteilen. Sie kennen die Untersuchungsmethoden der Toxikologie (insbesondere Prifung auf
akute, subakute, subchronische, chronische, kanzerogene, mutagene und teratogene Wirkungen),
toxische Wirkungen auf das Okosystem und die Prinzipien von epidemiologischen Erhebungen.
Sie kénnen Risikoabschatzungen und die Festlegung von Héchstmengen, Grenzwerten und Richt-
werten beurteilen.

Die Studierenden erkennen Gefahren, die von Laborchemikalien ausgehen und kénnen Maf3nah-
men der Pravention und der Ersten Hilfe ergreifen. Sie kennen die grundlegenden Rechtsvorschrif-
ten fur den Umgang mit Gefahrstoffen und haben die Priifung der Sachkunde nach 811 Abs. 1 Nr.
1 der Chemikalien-Verbotsverordnung bestanden.

Inhalte:

Vorlesung Toxikologie und Rechtskunde: Chemikaliengesetz, Gefahrstoffverordnung, Chemikalien-
Verbotsverordnung, GHS-Verordnung, Technische Regeln fiir Gefahrstoffe, Verordnung zur ar-
beitsmedizinischen Vorsorge, Pflanzenschutzgesetz und zugehdérige Verordnungen, (6ko)toxikolo-
gische Eigenschaften von Gefahrstoffen.

Vorlesung Lebensmitteltoxikologie: Epidemiologie, Kontaminanten und Ruckstande, Mycotoxine,
Pestizide (Wirkprinzipien, Untergruppen, Toxizitat, Analytik, Datenbanken), halogenierte Kohlen-
wasserstoffe, einschl. PCB, Dibenzodioxine und -furane, Prozesskontaminanten (Acrylamid, Furan,
3-MCPD), naturliche toxische Stoffe (u.a. Tropan- und Pyrrolizidinalkaloide), Alkohole, marine To-
xine/Muschelgifte (ASP, PSP, DSP u.a.m.), Tierarzneimittel, Antibiotika, Resistenzen, Lebensmit-
telunvertraglichkeiten (Allergien/Pseudoallergien; Nachweis)

Seminar: Prasentation von je einem Vortrag zu einem modernen Teilaspekt der Lebensmitteltoxiko-
logie mit anschlie3ender Diskussion.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Lehr- und Lernformen:
Vorlesung / kleines Seminar

Voraussetzungen fir die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
Prifung der Sachkunde nach 811 Abs. 1 Nr. 1 der Chemikalien-Verbotsverordnung gemar
Vorgaben der zustandigen Aufsichtsbehdrde (SL)

und Referat (SL)

und mundliche Prifung (30 Minuten, PL)

Haufigkeit des Angebots
jedes Sommersemester

Lehrende
Jerz (Modulverantwortlicher), Wichmann
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LMChemBSc-20 Professionalisierung

Wahlpflicht work load
180 h

Leistungspkt.
6LP

Studiensemester
5

Dauer
1

1. Lehrveranstaltungen:

- Veranstaltungen nach Wahl aus dem
,Pool-Modell* Uberfachlicher Veranstaltun-
gen der TU Braunschweig;

Kontaktzeit

je nach
gewahlter
Veranstaltung

Selbststudium

je nach
gewahlter
Veranstaltung

Leistungspkt.

je nach
gewahlter
Veranstaltung

-siehe BPO 8§ 3 (5) und Anlage 4 zur Aner-
kennung weiterer Veranstaltungen

Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:
Die Qualifikationsziele der tUberfachlichen Veranstaltungen des Professionalisierungsbereiches glie-
dert sich in drei Teilbereiche:

Ubergeordneter Bezug: Einbettung des Studienfachs

Die Studierenden werden befahigt, Ihr Studienfach in gesellschaftliche, historische, rechtliche oder
berufsorientierende Beziige einzuordnen (je nach Schwerpunkt der Veranstaltung). Sie sind in der
Lage, Ubergeordnete fachliche Verbindungen und deren Bedeutung zu erkennen, zu analysieren
und zu bewerten. Die Studenten erwerben einen Einblick in Vernetzungsmoglichkeiten des Studi-
enfaches und Anwendungsbeziige ihres Studienfaches im Berufsleben.

Wissenschaftskulturen

Die Studierenden lernen Theorien und Methoden anderer, fachfremder Wissenschaftskulturen ken-
nen, lernen sich interdisziplinar mit Studierenden aus fachfremden Studiengebieten auseinanderzu-
setzen und zu arbeiten, konnen aktuelle Kontroversen aus einzelnen Fachwissenschaften diskutie-
ren und bewerten, erkennen die Bedeutung kultureller Rahmenbedingungen auf verschiedene Wis-
senschaftsverstandnisse und Anwendungen, kennen genderbezogenen Sichtweisen auf verschie-
dene Fachgebiete und die Auswirkung von Geschlechterdifferenzen, kénnen sich intensiv mit An-
wendungsbeispielen aus fremden Fachwissenschaften auseinandersetzen.

Handlungsorientierte Angebote

Die Studierenden werden befahigt, theoretische Kenntnisse handlungsorientiert umzusetzen. Sie

erwerben verfahrensorientiertes Wissen (Wissen uber 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,

— Gesprache und Verhandlungen effektiv zu fihren, 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 Sprache auszudrticken.

Durch die handlungsorientierten Angebote sind die Studierenden in der Lage, in anderen Berei-

chen erworbenes Wissen effektiver einzusetzen, die Zusammenarbeit mit anderen Personen einfa-

cher und konstruktiver zu gestalten und somit Neuerwerb und Neuentwicklung von Wissen zu er-

leichtern. Sie erwerben Schlusselqualifikationen, die ihnen den Eintritt in das Berufsleben erleich-

tern und in allen beruflichen Situationen zum Erfolg beitragen.

Inhalte:
Je nach Wahl: Veranstaltungen aus dem Gesamtprogramm Uberfachlicher Veranstaltungen der TU
Braunschweig, Sprachkurse, Betriebspraktika. Siehe auch BPO § 3 (5) und Anlage IV

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine
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Lehr- und Lernformen:
je nach gewéhlter Veranstaltung

Voraussetzungen fur die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitaten:
je nach gewdabhlter Veranstaltung (SL)

Haufigkeit des Angebots
Angebot lUberfachlicher Veranstaltungen: jedes Semester

Lehrende
je nach gewdhlter Veranstaltung, Modulverantwortlicher: Studiendekan
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LMChemBSc-21 Bachelorarbeit

Pflicht/Wahlpflicht/Wahl work load Leistungspkt. | Studiensemester |Dauer
270 h 9LP 6 1 Semester
1. Lehrveranstaltungen: Kontaktzeit Selbststudium Leistungspkt.
- Bachelorarbeit 200 h 70 h 9LP
2. Qualifikationsziele und Inhalte

Qualifikationsziele:

Die Studierenden sind in der Lage, ihre erworbenen Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten an-
zuwenden, um innerhalb einer vorgegebenen Frist eine wissenschaftliche Fragestellung auf dem
Gebiet der Lebensmittel einschlie3lich Wasser, der Futtermittel, der Tabakerzeugnisse, der kosme-
tischen Mittel oder der sonstigen Bedarfsgegenstande oder aus dem Umweltbereich oder aus ei-
nem angrenzenden Fachgebiet selbststandig zu bearbeiten sowie die erhaltenen Forschungser-
gebnisse in geeigneter schriftlicher Form darzustellen. Sie sind mit den jeweiligen fachlichen Ge-
pflogenheiten vertraut und beachten die Regeln guter wissenschatftlicher Praxis. Zur bearbeiteten
Fragestellung besitzen sie einen Einblick in die aktuelle Forschung.

Inhalte:

Die Bearbeitungszeit der Bachelorarbeit betragt 9 Wochen und kann auf Antrag einmal um drei
Woaochen verlangert werden. Aufbau der Bachelorarbeit: Inhaltsverzeichnis, Einleitung und Aufga-
benstellung, Ergebnisse und Diskussion, Zusammenfassung, Verzeichnis der fir die Arbeit rele-
vanten Fachliteratur.

3. Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie
4, Teilnahmevoraussetzungen:
gem. BPO § 8 (5)
5. Lehr- und Lernformen:
Forschungsprojekt
6. Voraussetzungen fur die Vergabe von Leistungspunkten / Prifungsmodalitéten:
Anfertigung der Bachelorarbeit (Experimentelle Arbeit, PL)
7. Haufigkeit des Angebots
jedes Semester
8. Lehrende

Alle Hochschullehrer/innen der Lebensmittelchemie und angrenzender Facher
(Modulverantwortlicher: Studiendekan)
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