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Allgemeiner Aufbau der Modulbeschreibung:

Modultitel:

Modulnummer/-kiirzel:

Nummer / Kiirzel

Semester

Wintersemester

Verwendbarkeit,
Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

Beispiel:
e BSc Chemie: Pflichtmodul 5. Semester, Empfehlung 3. Semester
e Bachelor-Teilstudiengang Chemie LAGym: Wabhlpflichtmodul

Voraussetzungen fir die
Teilnahme:

Verbindlich: Keine
Empfohlen: Keine

Modulverantwortliche(r):

Lehrende:

Sprache:

Angestrebte
Lernergebnisse

Leitfrage: Welche Lernergebnisse sollen Studierende nach erfolgreichem
Abschluss des Moduls erreicht haben?

z. B. im Sinne von:

Lernergebnisse, die Wissen oder Anwenden nachweisen: z.B. definieren/
darstellen/ messen/ berichten/ bewerten von Information, Theorie- und/oder
Faktenwissen

Lernergebnisse, die praktische Fertigkeiten, bei denen Kenntnisse (Wissen)
eingesetzt werden, nachweisen: z.B. ausflihren, demonstrieren etc.

Bsp.: ,Nach erfolgreichem Absolvieren des Moduls kdnne die Studierenden
spezialisierte Techniken auswéahlen und einsetzen/Richtlinien modifizieren/die
wesentlichen Beitrdge von xy auf dem Gebiet xy zusammenfassen/ etc.”

Inhalt:

Der (Lehr)inhalt sollte die Ziele des Moduls benennen. (Welche fachlichen,
methodischen, fachpraktischen und facheribergreifenden Inhalte sollen
vermittelt werden, damit die Modulziele erreicht werden?)

Lehrveranstaltungen
und Lehrformen:

2 SWS
6 SWS

a) Veranstaltung 1 (Veranstaltungsform, z.B. V)
b) Veranstaltung 12 (Veranstaltungsform, z.B. P)
[Veranstaltungsformen:
V: Vorlesung; U: Ubungen; S: Seminar; P: Praktikum;
Pr: Projekt; OE: Orientierungseinheit; E: Exkursion]

Arbeitsaufwand
(Teilleistungen und
insgesamt)

LP | P(Std) | S(Std) | PV (Std)
a) Veranstaltung 1 3 28 42 20
a) Veranstaltung 2 6 120 60 -
[LP: Leistungspunkte; P: Prasenzzeit;
S: Selbststudium;
PV: Prifungsvorbereitung]
RechengrélRenvorschlag fiur V:
P =1,0* SWS * 14 Wochen
S = (1,5 bis 2,0) * SWS * 14 Wochen
PV =ca.1,0* SWS
RechengrélRenvorschlag fir P:
P =1,0* SWS * 20 Stunden
S = (1,5 bis 2,0) * SWS * 10 Stunden
PV = entféllt; im Rahmen von S fur
Kolloquien etc.

Gesamtaufwand 9 148 102 20




Studien-
/Prifungsleistungen

Voraussetzungen zur Modulprufung:
Art der Prifung/Modulprifung (ggf. Teilprifungen):

Dauer

In der Regel: Angabe 1 oder 2 Semester

Haufigkeit des Angebots

Jedes Semester oder jahrlich

Literatur:




Modultitel

Humanernahrung I: Erndhrungskonzepte und Diatetik

Modulnummer/-kiirzel

CHE 521

Semester

Wintersemester

Verwendbarkeit,
Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

e Master-Teilstudiengang Ernahrungs- und Haushaltswissenschaften
(LAB): Pflichtmodul 1. Semester

Voraussetzungen fir die
Teilnahme

Verbindlich: Keine
Empfohlen: Keine

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. J. Fritsche

Lehrende Prof. Dr. Silya Ottens
Sprache Deutsch
Angestrebte Die Studierenden

Lernergebnisse

e konnen bedarfsgerechte, vollwertige Ernahrungspléne fir verschiedene
Alters- und Berufsgruppen sowie Sportler entwickeln und beurteilen,

e konnen kulturelle, soziale, ethnische und religidse
Erndhrungsgewohnheiten und Vorschriften beriicksichtigen,

e konnen diatetisch-therapeutische Empfehlungen bei
ernahrungsabhangigen Erkrankungen formulieren und in
lebensmittelbasierte Empfehlungen fiir den Patienten umsetzen,

e konnen ausgewahlte Erndhrungsprotokolle analysieren und bewerten
und

e konnen wissenschaftliche Studien und Veroéffentlichungen in den
Erndhrungswissenschaften recherchieren, analysieren und bewerten.

Inhalt e Nutritive Referenzwerte (Empfehlungen, Schatzwerte, Richtwerte)
e Lebensmittelbasierte-Zufuhrempfehlungen
e qualitative und quantitative Methoden zur Feststellung des
Erndhrungsverhaltens
e spezielle Erndhrungsempfehlungen fir verschiedene Alters- und
Berufsgruppen sowie Sportler
e Erndhrungsempfehlungen bei ernahrungsabhangigen Erkrankungen
e Erarbeitung und Beurteilung von Speiseplanen fir verschiedene
Erfordernisse, Leistungsanforderungen und ausgewahlte Erkrankungen
Lehrveranstaltungen Erndhrungskonzepte und Diatetik (V+S) 3 SWS
und Lehrformen
Arbeitsaufwand LP | P(Std) | S(Std) | PV (Std)
(Teilleistungen und
insgesamt) Ernéhrungskonzepte und Diatetik 5 42 63 45
Gesamtaufwand 5 42 63 45

Studien-/Prifungs-

Voraussetzungen fur die Anmeldung zur Modulpriifung: Keine.

leistungen Art der Modulpriifung: Die Prifungsart (Klausur, miindliche Priifung oder
Referat) wird zu Beginn der Lehrveranstaltung bekannt gegeben.

Dauer 1 Semester

Haufigkeit des Angebots | Jahrlich

Literatur

Arens-Azevédo U. Behr-Voltzer C. Erndhrung im Alter. Hannover: Vincentz
2002.

Schauder P. Ollenschlager G. (Hrsg.): Erndhrungsmedizin: Pravention und
Therapie. Urban & Fischer Verlag/Elsevier GmbH, 2006




Biesalski HK. Bischoff SC. Puchstein C. (Hrsg.) Erndhrungsmedizin. Stuttgart:
Thieme 2010.

Geiss KR. Hamm M. Handbuch der Sporternahrung, Hamburg: Behr 2000.

Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung, Osterreichische Gesellschaft fiir
Erndhrung, Schweizerische Gesellschaft fir Ernahrung, Schweizerische
Vereinigung fur Erndhrung (Hrsg.). Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr. 1.
Aufl. Frankfurt / Main: Umschau 2000.

World Health Organisation. The World Health Report 2002. Reducing Risks,
Promoting Health Life. Geneve: World Health Organisation 2002.




Modultitel Humanernahrung Il: Ernahrungsverhalten

Modulnummer/-kiirzel CHE 522

Semester Sommersemester

Verwendbarkeit, e Master-Teilstudiengang Ernahrungs- und Haushaltswissenschaften

Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

(LAB): Wahlpflichtmodul, Empfehlung: 2. Semester

Master-Teilstudiengang Erndhrungs- und Haushaltswissenschaften
(LAB): Modul im Wahlbereich, sofern Humanern&hrung nicht als
Wahlpflichtfach gewahlt wurde

Voraussetzungen fir die
Teilnahme

Verbindlich: Keine
Empfohlen: Modul CHE 521

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. J. Fritsche

Lehrende Prof. Dr. Silya Ottens
Sprache Deutsch
Angestrebte Die Studierenden

Lernergebnisse

kénnen physiologische, psychologische, soziale und kulturelle
Determinanten und Konsequenzen des Erndhrungsverhaltens
beschreiben,

kdnnen ernéhrungsverhaltenspsychologische Fragestellungen
verstehen und einordnen,

koénnen wissenschaftliche Literatur auf diesem Gebiet beurteilen,

kdnnen eigenverantwortlich Grundprinzipien eines
gesundheitsfordernden Ernéhrungsverhaltens ableiten und fir sich und
andere in Bezug auf das jeweilige Ernahrungsverhalten urteils- und
handlungsféahig applizieren und

kénnen Methoden zum lebenslangen Lernen in diesem Arbeitsgebiet
beschreiben und anwenden.

Inhalt e Physiologische, psychologische, soziale und kulturelle Determinanten
und Konsequenzen des Erndhrungsverhaltens
e Theorien und Modelle des Gesundheits- und Erndhrungsverhaltens
e Grundlagen, Pravention und Therapien von gestdrtem Essverhalten
e Anthropometrische Methoden zur Feststellung des
Ernahrungszustandes
e Verhaltensorientierte Ernahrungsberatung und Verhaltensmodifikation,
Qualitatsmanagement und Evaluation
Lehrveranstaltungen Erndhrungsverhalten (V+S) 3 SWS
und Lehrformen
Arbeitsaufwand LP | P(Std) | S(Std) | PV (Std)
(Teilleistungen und
insgesamt) Erndhrungsverhalten 5 42 63 45
Gesamtaufwand 5 42 63 45

Studien-/Prifungs-

Voraussetzungen fur die Anmeldung zur Modulpriifung: Keine.

leistungen Art der Modulpriifung: Die Prifungsart (Klausur, mindliche Priifung oder
Referat) wird zu Beginn der Lehrveranstaltung bekannt gegeben.

Dauer 1 Semester

Haufigkeit des Angebots | Jahrlich

Literatur

Pudel V, Westenhdofer J (2003). Ernahrungspsychologie. Eine Einfiihrung (3.
Aufl.). Géttingen: Hogrefe




Modultitel

Humanernahrung lll: Projektseminar Humanernahrung

Modulnummer/-kiirzel

CHE 523

Semester

Winter- oder Sommersemester

Verwendbarkeit,
Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

e Master-Teilstudiengang Ernahrungs- und Haushaltswissenschaften
(LAB): Wahlpflichtmodul, Empfehlung: 3. Semester

Voraussetzungen fir die
Teilnahme

Verbindlich: CHE 521 und Teilnahme an CHE 522
Empfohlen: Freies Wahimodul mit Bezug zur Humanernahrung

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. J. Fritsche

Lehrende Prof Dr. Silya Ottens
Sprache Deutsch
Angestrebte Die Studierenden

Lernergebnisse

e konnen ernahrungsbezogene MalRhahmen der Gesundheitsférderung,
Gesundheitserziehung und Gesundheitsbildung planen, durchfiihren
und evaluieren,

e kodnnen Malinahmen der Gesundheitsférderung und
Ernahrungsberatung planen, durchfiihren und evaluieren und

e haben die Kompetenz zur Reflektion und praktischen Umsetzung der
Fahigkeiten und Kenntnisse im schulischen Unterricht.

Inhalt e Praxisbezogene Projektarbeit in den Themenfeldern
Ernéhrungskonzepte, Didtetik oder Erndhrungsverhalten
e Arbeit in Kleingruppen, Entscheidungsfindungsprozesse in der
Grol3gruppe,
e Lehrende Ubernehmen die Rolle des Coachs
Lehrveranstaltungen Projektseminar Humanernahrung (S+Pr) 3 SWS
und Lehrformen
Arbeitsaufwand LP | P(Std) | S(Std) | PV (Std)
(Teilleistungen und
insgesamt) Projektseminar Humanernéhrung 5 42 63 45
Gesamtaufwand 5 42 63 45

Studien-/Prifungs-

In der Veranstaltung besteht Anwesenheitspflicht.

leistungen Voraussetzungen fiir die Anmeldung zur Modulpriifung: Keine.
Art der Modulpriifung: Projektbericht und Prasentation der Ergebnisse
Dauer 1 Semester

Haufigkeit des Angebots

Jahrlich, bei Bedarf auch jedes Semester

Literatur

Wird zu Beginn des Semesters bekannt gegeben.




Modultitel

Haushaltswissenschaften I: Hospitality Management

Modulnummer/-kiirzel

CHE 524

Semester

Wintersemester

Verwendbarkeit,
Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

e Master-Teilstudiengang Ernahrungs- und Haushaltswissenschaften
(LAB): Pflichtmodul: 1. Semester

Voraussetzungen fir die
Teilnahme

Verbindlich: Keine
Empfohlen:; Keine

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. P. Naujoks

Lehrende Prof. Dr. P. Naujoks
Sprache Deutsch
Angestrebte Die Studierenden

Lernergebnisse

o vertiefen fachspezifisch das Wissen uber den Einsatz von Instrumenten
und Verfahren zur Betriebsfihrung und Steuerung im Hotel- und
Gastgewerbe,

e sind in der Lage, Investitions- und Finanzierungsentscheidungen zu
analysieren und zu bewerten,

¢ sind fahig, spezifische Controllinginstrumente an Fallstudien zu
bewerten und anzuwenden,

e haben die Erfordernisse eines entscheidungs- und
handlungsorientierten Hospitality Managements reflektiert und trainiert,

e konnen fachspezifische Kenntnisse in Situationsaufgaben aus dem
Hospitality Management anwenden und

e erwerben die Kompetenz zur Reflektion der Fachinhalte fir den
schulischen Unterricht.

Inhalte ¢ Besonderheiten Bereich Hotellerie und Gastronomie
o Branchenuberblick
o Wirtschaftsrechtliche Regelungen im (z.B. Bewirtungsvertrag,
Beherbergungsvertrag, Pachtvertrag, Bierlieferungsvertrag)
e Betriebswirtschaftslehre in Hotellerie und Gastronomie
o Unternehmensfiihrung
o Organisation
o Kalkulation und Controlling
o Investition, Finanzierung, Liquiditat
o Marketing
o Personalwesen
e Trends in Hotellerie und Gastronomie
Lehrveranstaltungen Hospitality Management (V+S) 3 SWS
und Lehrformen
Arbeitsaufwand LP | P(Std) | S(Std) | PV (Std)
(Teilleistungen und
insgesamt) Hospitality Management 5 42 63 45
Gesamtaufwand 5 42 63 45

Studien-/ Prufungs-

Voraussetzungen fir die Anmeldung zur Modulpriifung: Keine

leistungen Art der Modulpriifung: Die Prifungsart (Klausur, miindliche Prifung oder
Referat) wird zu Beginn der Lehrveranstaltung bekannt gegeben.

Dauer 1 Semester

Haufigkeit d. Angebots Jahrlich

Literatur

e Hanssler, K.H., Management in der Hotellerie und Gastronomie:
Betriebswirtschaftliche Grundlagen




Henschel, U.K., Hotelmanagement
Schatzing, E., Management in Hotellerie und Gastronomie




Modultitel

Haushaltswissenschaften Il: Versorgungs- und Qualitditsmanagement

Modulnummer/-kiirzel CHE 525
Semester Sommersemester
Verwendbarkeit, e Master-Teilstudiengang Ernahrungs- und Haushaltswissenschaften

Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

(LAB): Wahlpflichtmodul, Empfehlung: 2. Semester

Master-Teilstudiengang Erndhrungs- und Haushaltswissenschaften
(LAB): Modul im Wahlbereich, sofern Haushaltswissenschaften nicht als
Wahlpflichtfach gewahlt wurde

Voraussetzungen fir die
Teilnahme

Verbindlich: Keine
Empfohlen: Modul CHE 524

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. U. Pfannes, Prof. U. Arens-Azevédo

Lehrende Prof. Dr. U. Pfannes, Prof. U. Arens-Azevédo
Sprache Deutsch
Angestrebte Die Studierenden

Lernergebnisse

besitzen fachwissenschaftliche Kenntnisse iber
haushaltswissenschaftliche Modelle und Instrumente,

haben vertieftes Wissen und Versténdnis tiber die Besonderheiten,
Konzepte und Instrumente des Dienstleistungsmanagements der
Alltagsversorgung und wenden diese in Fallstudien an,

kénnen fachspezifische Qualitditsmanagement-Systeme (QM) erlautern
und bewerten und geeignete Instrumente des QM auswahlen und
konzeptionell planen,

konnen fachspezifische Kenntnisse in Situationsaufgaben aus
Haushaltswissenschaften und Qualitdtsmanagement anwenden und
dabei die besondere Bedeutung des Personalmanagements
berlcksichtigen und

erwerben die Kompetenz zur Reflektion der hauswirtschaftlichen
Leistungen der Alltagsversorgung aus verschiedenen Perspektiven (z.B.
wirtschaftlich, padagogisch, gesundheitlich, 6kologisch,
geschlechtsspezifisch) fur den schulischen Unterricht.

Inhalte

Haushaltswissenschaftlicher Objektbereich: Dienstleistungsbetriebe und
private Haushalte

Modelle und Instrumente in den Haushaltswissenschaften

Haushaltsnahe Dienstleistungen: Bedeutung, Bedingungen,
Leistungsbereiche, Globalisierung, Versorgung im Verbund

Spezifika hauswirtschaftlicher Versorgungsbetriebe und -leistungen:
Quialitatsstandards und -kontrollen

Besonderheiten personenbezogener Dienstleistungen: Integration,
externer Faktor, Intangibilitdt, Prozessqualitat, dienstleistungs-
orientiertes Management, Schnittstellenmanagement

Alltagskultur in sozialen Einrichtungen: Bewohnerorientierte
Hauswirtschaft

Personalmanagement: Personalqualitat, -entwicklung, -einsatz
Organisation und Kalkulation der Hauswirtschaftlichen Dienstleistungen

Spezifische Qualititsmanagementanséatze: TQM, EFQM, DIN ISO
9000f, Struktur-, Prozess- und Ergebnisqualitat, PDCA

Instrumente und Methoden des QM

Phasen des QM

QM-Implementierung und -Zertifizierung

Infrastrukturelles Facility Management und Hauswirtschaft, Outsourcing




Lehrveranstaltungen Versorgungs- und Qualitdtsmanagement (V+S) 3 SWS

und Lehrformen

Arbeitsaufwand LP | P(Std) | S(Std) | PV (Std)

(Teilleistungen und

insgesamt) Versorgungs- und Qualitdtsmanagement 5 42 63 45
Gesamtaufwand 5 42 63 45

Studien-/ Prifungs-

Voraussetzungen fir die Anmeldung zur Modulpriifung: Keine

leistungen Art der Modulpriifung: Die Prifungsart (Klausur, mindliche Prifung oder
Referat) wird zu Beginn der Lehrveranstaltung bekannt gegeben.

Dauer 1 Semester

Haufigkeit d. Angebots jahrlich

Literatur

Wird zu Beginn des Semesters bekannt gegeben.




Modultitel

Haushaltswissenschaften lll: Projektseminar Haushaltswissenschaften

Modulnummer/-kiirzel

CHE 526

Semester

Winter- oder Sommersemester

Verwendbarkeit,
Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

e Master-Teilstudiengang Ernahrungs- und Haushaltswissenschaften
(LAB): Wahlpflichtmodul, Empfehlung: 3. Semester

Voraussetzungen fir die
Teilnahme

Verbindlich: Modul CHE 524 und Teilnahme an CHE 525

Empfohlen: Freies Wahimodul mit Bezug zu Hospitality Management oder
Versorgungs- und Qualitdtsmanagement

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. P. Naujoks, Prof. Dr. U. Pfannes, Prof. U. Arens-Azevédo

Lehrende Prof. Dr. P. Naujoks, Prof. Dr. U. Pfannes, Prof. U. Arens-Azevédo
Sprache Deutsch
Angestrebte Die Studierenden

Lernergebnisse

e sind eigenstandig in der Lage, wissenschaftliche Verdffentlichungen aus
den Bereichen Haushaltswissenschaften, Dienstleistungsmanagement,
Hospitality Management und Qualitditsmanagement zu recherchieren, zu
bewerten und zweckgerichtet zu nutzen,

e konnen Problem- bzw. Fragestellungen aus dem fachlichen Kontext
selbstandig systematisch bearbeiten und adaquate Losungsvorschlage
prasentieren und

e haben die Kompetenz zur Reflektion und praktischen Umsetzung der
Fahigkeiten und Kenntnisse im schulischen Unterricht.

Inhalte e Praxisbezogene Projektarbeit aus einem Haushaltswissenschaftlichen
Themenfeld: Versorgungs-, Qualitéats- oder Hospitality Management
e Projektmanagement: Arbeit in Projektkleingruppen,
Entscheidungsfindungsprozesse u.a. in der Gesamtgruppe,
Projektplanung, -steuerung, -prasentation und -dokumentation
e Erkundungen in Betrieben mit haushaltswissenschaftlichem Bezug:
Vertiefung des Verstandnisses des speziellen
Dienstleistungsmanagements und der Projektaufgabe
e Das Projektseminar dient auch zur Heranfihrung an die Erstellung einer
selbstandigen wissenschaftlichen Arbeit.
e Lehrende Uibernehmen die Rolle des Coachs.
Lehrveranstaltungen Projektseminar Haushaltswissenschaften (S+Pr) 3 SWS
und Lehrformen
Arbeitsaufwand LP | P(Std) | S(Std) | PV (Std)
(Teilleistungen und
insgesamt) Projektseminar Haushaltswissenschaften 5 42 63 45
Gesamtaufwand 5 42 63 45

Studien-/ Prifungs-

In der Veranstaltung besteht Anwesenheitspflicht.

leistungen Voraussetzungen fir die Anmeldung zur Modulpriifung: Keine.
Art der Modulprifung: Projektbericht und Présentation der Ergebnisse
Dauer 1 Semester

Haufigkeit d. Angebots

Jahrlich, bei Bedarf auch jedes Semester

Literatur

Relevante Literatur wird durch die Studierenden recherchiert.




Modultitel

Lebensmittelmikrobiologie I: Lebensmittelmikrobiologie und
Betriebshygiene

Modulnummer/-kiirzel

CHE 527

Semester

Wintersemester

Verwendbarkeit,
Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

e Master-Teilstudiengang Ernahrungs- und Haushaltswissenschaften
(LAB): Pflichtmodul 1. Semester

Voraussetzungen fir die
Teilnahme

Verbindlich: Keine
Empfohlen: Keine

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. B. Bisping

Lehrende Prof. Dr. B. Bisping
Sprache Deutsch
Angestrebte Die Studierenden

Lernergebnisse

e konnen die Bedeutung von Mikroorganismen fur das Auftreten von
Lebensmittelvergiftungen und Lebensmittelinfektionen vermitteln,

e konnen die Vermehrung und die Wirkung von Viren und ihre Bedeutung
far lebensmittelassoziierte Erkrankungen darstellen,

e konnen die Bedeutung von Pilzen fir die Lebensmittelherstellung und
den Lebensmittelverderb darstellen,

e konnen die Bedeutung von Parasiten bei Lebensmittelinfektionen
beschreiben,

e konnen verschiedene Methoden der Haltbarmachung von Lebensmitteln
(z.B. Warme, Kalte, Wasserentzug und chemische Konservierung) in
ihrer Bedeutung fur den beruflichen Alltag erkennen und die Formen des
Einsatzes darstellen,

e konnen die Bedeutung von Betriebs- und Maschinenhygiene, Reinigung
und Desinfektion und von Kontrolle und Qualitditsmanagement fur den
beruflichen Alltag erkennen und umsetzen und

e konnen die Bedeutung der Lagerung und Verarbeitung von Getreide,
Obst, Gemiuse, essharen Pilzen und bei der Herstellung von
Sauergemuse vermitteln.

Inhalt e Viren und Viruserkrankungen

e Pilze und Mycotoxine

e Haltbarmachung von Lebensmitteln

e Betriebshygiene und Maschinenhygiene

e Reinigung und Desinfektion

e Kontrolle und Qualitdtsmanagement

e Getreide und Getreideerzeugnisse

e Obstund Gemuse

e Gewilrze

e Essbare Pilze

e Sauergemuse
Lehrveranstaltungen Lebensmittelmikrobiologie und Betriebshygiene (V+S) 3 SWS
und Lehrformen
Arbeitsaufwand LP | P(Std) | S (Std) | PV (Std)
(Teilleistungen und
insgesamt) Lebensmittelmikrobiol. & Betriebshygiene 5 42 63 45

Gesamtaufwand 5 42 63 45




Studien-/Prufungs- Voraussetzungen fur die Anmeldung zur Modulpriifung: Keine.

leistungen Art der Modulpriifung: Die Prifungsart (Klausur, miindliche Priifung oder
Referat) wird zu Beginn der Lehrveranstaltung bekannt gegeben.

Dauer 1 Semester

Haufigkeit des Angebots | Jahrlich

Literatur Wird zu Beginn des Semesters bekannt gegeben.




Modultitel Lebensmittelmikrobiologie Il: Technische Lebensmittelmikrobiologie
Modulnummer/-kiirzel CHE 528

Semester Sommersemester

Verwendbarkeit, e Master-Teilstudiengang Ernahrungs- und Haushaltswissenschaften

Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

(LAB): Wahlpflichtmodul, Empfehlung: 2. Semester

e Master-Teilstudiengang Ernahrungs- und Haushaltswissenschaften
(LAB): Modul im Wahlbereich, sofern Lebensmittelmikrobiologie nicht als
Wahlpflichtfach gewahlt wurde

Voraussetzungen fir die
Teilnahme

Verbindlich: Keine
Empfohlen: Modul CHE 527

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. B. Bisping

Lehrende Prof. Dr. B. Bisping
Sprache Deutsch
Angestrebte Die Studierenden kénnen bei verschiedenen Lebensmittelgruppen die

Lernergebnisse

vielfaltigen Einflisse der unterschiedlichen Mikroorganismen auf die Herstellung,
Verarbeitung und den Verderb von Nahrungsmitteln vermitteln.

Inhalt e Sauerteig

e Brot und Kleingeback

e Bier

e Wein und Sekt

e  Milch und Sauermilchprodukte

e Probiotika

e Kase

e Fleisch und Wurstwaren

o Kaffee, Kakao, Tee, Vanille, Tabak

e Ole, Mayonnaise, Feinkostsalate

e Geflugel, Eier, Eiprodukte

e Fische, Krusten- und Schalentiere

e Erkundung unterschiedlicher lebensmittelverarbeitender Betriebe zur

Vertiefung des Verstandnisses der Produktionstechnologie und der
hygienischen Aspekte der Lebensmittelproduktion
Lehrveranstaltungen Technische Lebensmittelmikrobiologie mit Exkursion (S+E) 3 SWS
und Lehrformen Die Exkursion umfasst in etwa zwei Halbtage.
Arbeitsaufwand LP | P(Std) | S (Std) | PV (Std)
(Teilleistungen und
insgesamt) Techn. Lebensmittelmikrobiologie mit 5 42 63 45
Exkursion
Gesamtaufwand 5 42 63 45

Studien-/Prifungs-

In der Veranstaltung besteht Anwesenheitspflicht.

leistungen Voraussetzungen fur die Anmeldung zur Modulprifung: Keine.
Art der Modulpriifung: Die Prifungsart (Klausur, mindliche Prifung oder
Referat) wird zu Beginn der Lehrveranstaltung bekannt gegeben.

Dauer 1 Semester

Haufigkeit des Angebots | Jahrlich

Literatur Wird zu Beginn des Semesters bekannt gegeben.




Modultitel

Lebensmittelmikrobiologie Ill: Projektseminar Lebensmittelmikrobiologie

Modulnummer/-kiirzel

CHE 529

Semester

Winter- oder Sommersemester

Verwendbarkeit,
Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

e Master-Teilstudiengang Ernahrungs- und Haushaltswissenschaften
(LAB): Wahlpflichtmodul, Empfehlung: ab 3. Semester

Voraussetzungen fir die
Teilnahme

Verbindlich: Modul CHE 527 und Teilnahme an CHE 528
Empfohlen:

Modulverantwortliche(r)

Prof. Dr. B. Bisping

Lehrende Prof. Dr. B. Bisping
Sprache Deutsch
Angestrebte Die Studierenden kdnnen eine wissenschaftliche Fragestellung aus dem Bereich

Lernergebnisse

der Lebensmittelmikrobiologie selbstandig im Labor bearbeiten.

Inhalt Eine lebensmittelmikrobiologische Problemstellung wird methodisch und
wissenschaftlich selbsténdig im Labor erarbeitet. Das Projektseminar dient zur
Heranfliihrung an die Erstellung einer selbstandigen wissenschaftlichen Arbeit.

Lehrveranstaltungen Projektseminar Lebensmittelmikrobiologie (S+Pr) 3 SWS

und Lehrformen

Arbeitsaufwand LP | P(Std) | S(Std) | PV (Std)

(Teilleistungen und

insgesamt) Projektseminar Lebensmittelmikrobiologie 5 42 63 45
Gesamtaufwand 5 42 63 45

Studien-/Prifungs-

In der Veranstaltung besteht Anwesenheitspflicht.

leistungen Voraussetzungen fiir die Anmeldung zur Modulpriifung: Keine.
Art der Modulpriifung: Projektbericht und Prasentation der Ergebnisse.
Dauer 1 Semester

Haufigkeit des Angebots

Jedes Semester

Literatur

Wird zu Beginn des Semesters bekannt gegeben.




Modultitel:

Abschlussmodul

Modulnummer/-kiirzel:

CHE M LA EH

Semester

Winter- und Sommersemester

Verwendbarkeit,
Modultyp und
Zuordnung zum
Curriculum

Master-Teilstudiengang Gesundheitswissenschaften (LAB): Wahlpflichtmodul

Voraussetzungen fir die
Teilnahme:

Verbindliche Voraussetzung ist der Erwerb von mindestens 45 LP in allen

Teilstudiengangen,

Empfohlen:

Modulverantwortliche(r):

Lehrende:

Sprache: Deutsch

Anbestrebte Befahigung eine wissenschaftliche Fragestellung selbststéandig unter

Lernergebnisse Berlcksichtigung des erworbenen Theorie- und Methodenwissens zu
bearbeiten.

Inhalt: Vertiefte Bearbeitung einer erndhrungs- und haushaltswissenschaftlichen
Fragestellung

Lehrveranstaltungen a) Masterarbeit

und Lehrformen:

b) Mindliche Prifung

Arbeitsaufwand LP | P(Std) | S (Std) | PV (Std)
(Teilleistungen und
insgesamt)
a) Masterarbeit 17 510
b) Miindliche Priifung 3 90
Gesamtaufwand 20 510 90
Studien- Prifungsbestandteile der Masterarbeit sind die schriftliche Ausarbeitung und
/Prufungsleistungen eine mundliche Priifung.
Dauer 1 Semester
Haufigkeit des Angebots | In jedem Semester

Literatur:




