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Ubersicht

Die Immatrikulation erfolgt jeweils zum Sommer- und Wintersemester.

Modul Studienfach / Lehrveranstaltung Koordination Seite
MO1 Aktuelle Trends in der Lebensmittelwissenschaft und- Technologie Frau Prof. Dr. Peschke

M02 Nichtthermische Konservierungsverfahren Herr Prof. Dr. Hiuhn-Lindenbein 4
MO3 Stoff- und Warmetransport in Lebensmitteln Frau Prof. Dr. Heinrich 5
M04 Produktentwicklung und Innovation Frau Prof. Dr. Peschke 6
MO05 Analytische Qualitatssicherung von Lebensmitteln Herr Prof. Dr. Ebner 7
MO06.1 Lebensmittelphysik/Lebensmittelmaterialwissenschaft* Herr Prof. Dr. Mader 8
MO06.2 Modellierung von Transportprozessen in Lebensmitteln* Frau Prof. Dr. Heinrich 9
MO7 Biometrie Frau Prof. Dr. Graubaum 10
M08 Lebensmittelmikrobiologie Herr Prof. Dr. Seidler 11
M09 Funktionalisierung von Lebensmittelrohstoffen Frau Prof. Dr. Peschke 12
M10 Wissenschaftliches Projekt Herr Prof. Dr. Mader 13
M11.1 Instrumentelle Analytik* Frau Prof. Dr. Steinhauser 14
M11.2 Instrumentelle mikrobiologische Diagnostik* Herr Prof. Dr. Hiihn-Lindenbein 15
M12. Masterarbeit, Miindliche Abschlusspriifung Dekanat 16

* eines von zwei Modulen gleicher Farbe ist zu wahlen
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

MO1

Titel Aktuelle Trends in der Lebensmittelwissenschaft und -technologie/
Current trends in food science and technology

Leistungspunkte 5LP

Workload 3 SWS SU
51 h Prasenzzeit und 99 h Selbststudium

Lerngebiet Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden haben einen Uberblick iiber neuste Ent-
wicklungstrends in der Lebensmitteltechnologie. Sie verfiigen liber
vertiefte und erweiterte Kenntnisse der charakteristischen Stoffeigen-
schaften und -reaktionen unter Prozessbedingungen ausgewahlter Le-
bensmittelgruppen in Verbindung zur Qualitatssicherung.

Voraussetzungen

keine

Niveaustufe

1. Studienplansemester

Lernform

Seminaristischer Unterricht, ggf. mit Demonstrationen

Status

Pflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

Sommersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Priifungsform und die Prifungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prifungsform: Klausur oder andere Prifungsform

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalt

Es werden aktuelle Entwicklungen folgender Gebiete naher betrach-
tet:

Technologie von Fertiggerichten, SuBwaren, Kaffee, Tee, Kakao, Ge-
wirzen sowie der Fleisch-, Getreide-, Obst- und Gemiuse-, Getranke-,
und Milchtechnologie u. a.

Literatur

Aktuelle internationale Fachzeitschriften
Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

M02

Titel Nichtthermische Konservierungsverfahren/
Nonthermal preservation
Leistungspunkte 5LP
Workload 4 SWS SU
68 h Prasenzzeit und 82 h Selbststudium
Lerngebiet Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden kennen die modernen nichtthermischen
Verfahren der Haltbarmachung von Lebensmitteln; verstehen deren
wissenschaftliche und technische Grundlagen und konnen Anwen-
dungsgebiete ableiten

Voraussetzungen

keine

Niveaustufe

1. Studienplansemester

Lernform

Seminaristischer Unterricht

Status

Pflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

Sommersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Prifungsform und die Prifungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prifungsform: Klausur oder andere Priufungsform

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte e Ultrahochdruckbehandlung (High Hydrostatic Pressure)
e Elektroporation (Pulsed Electric Fields)
e Lichtpulse (Light Pulses)
o Ultraviolettes Licht und Bestrahlung (Ultraviolet Light and Irradia-
tion)
e Plasmabehandlung (Cold Plasma)
e Ultraschallbehandlung (Ultrasonification)
und weitere aktuelle Entwicklungen
Literatur Gould, G.W.: New Methods of Food Preservation, Springer-Verlag

Tewari, G.; Juneja V.: Advances in Thermal and Non-Thermal Food
Preservation, Blackwell-Verlag

Barbosa-Canovas, G.V.; Swanson, B.G.; Pothakamury U.R.; Palou, E.:
Nonthermal Preservation of Foods, Dekker-Verlag

Zhang, H.Q.; Barbosa-Canovas, G.V.; Balasubramaniam, V.M.; Dunne,
B.C.P.; Farkas, D. F.; Yuan, J. T. C.: Nonthermal Processing Technol-
ogies for Food, John Wiley & Sons

Brennan, J.G.: Food processing handbook; Wiley-VCH-Verlag
in jeweils aktueller Auflage

Aktuelle internationale Fachzeitschriften

Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

MO3

Titel

Stoff- und Warmetransport in Lebensmitteln/
Mass and heat transfer operations in food

Leistungspunkte

5LP

Workload

4 SWS (2 SWS SU + 2 SWS U)
68 h Prasenzzeit und 82 h Selbststudium

Lerngebiet

Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden haben ihre Fahigkeit vertieft, anhand
physikalischer Sachverhalte thermische und mechanische Verfahren
bei der Lebensmittelherstellung zu bewerten und berechnen zu kon-
nen.

Voraussetzungen

keine

Niveaustufe

1. Studienplansemester

Lernform Seminaristischer Unterricht und Ubung

Status Pflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes Sommersemester

Prufungsform Sofern die Lehrkraft die Prufungsform und die Priufungsmodalitaten

nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prufungsform: Klausur oder andere Prufungsform

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Stoff- und Warmetransport, Trocknungskinetik, Wirbelschichten und

Inhalte pneumatische Forderung, Partikelabscheidung aus Gasen, Riihrtech-
nik, Mischen, Agglomerieren, Zerkleinern, Emulgieren
Literatur Krischer, O.; Kast, W.: Trocknungstechnik Bd.1, Springer-Verlag

Kroll, K.: Trockner und Trocknungsverfahren Bd.2,
Springer-Verlag

StieB, M.: Mechanische Verfahrenstechnik Bd.1 und Bd.2,
Springer-Verlag

Mller, E.: Mechanische Trennverfahren Bd.1 und Bd.2,

Verlag Sauerlander

Kneule, F.: Rihren, DECHEMA

Lysjanski, V. M.; Popow, W. D.; Redko, F. A.; Stabnikow, W. N.:

Verfahrenstechnische Grundlagen der Lebensmitteltechnik, Stein-
kopff Verlag Darmstadt

Schuchmann, H.P.; Schuchmann, H.: Lebensmittelverfahrenstechnik,
Wiley-VCH

in jeweils aktueller Auflage

Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

Mo4

Titel

Produktentwicklung und Innovation/
Product development and innovation

Leistungspunkte

5LP

Workload 4 SWS SU (2 SWS SU + 2 SWS U)
68 h Prasenzzeit und 82 h Selbststudium
Lerngebiet Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden konnen theoretische und methodische
Kenntnisse uber die Produktentwicklung an einem Produktbeispiel an-
wenden. Sie sind in der Lage, die Entwicklung eines Produktmusters
als Teamarbeit zu konzipieren, die Ergebnisse auszuwerten und zu
diskutieren.

Voraussetzungen

Empfehlung: Grundlegende Kenntnisse der Lebensmitteltechnologie,
der Produktentwicklung und der Sensorik wie sie z.B. in Bachelor of
Science-Studiengangen der Lebensmitteltechnologie oder vergleichba-
ren Studiengangen vermittelt werden

Niveaustufe

1. Studienplansemester

Lernform

Seminaristischer Unterricht und Ubung

Status

Pflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

Sommersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Prufungsform und die Prufungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prufungsform: Klausur oder andere Prufungsform

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte

Fur ein Fallbeispiel wird eine Marktanalyse durchgefiihrt und mit den
bekannten Methoden der Ideenfindung Innovationspotential identifi-
ziert.

Produktspezifische Kenntnisse werden unter Verwendung der allge-
meinen theoretischen Kenntnisse zur Produktentwicklung erarbeitet.

Die Studierenden erarbeiten eigenstandig mogliche Rezepturen. In
der Ubung werden unter Anwendung sensorischer Prufverfahren Pro-
duktmuster hergestellt und mittels selbst erstellter Fragebogen be-
wertet.

Literatur

Biller, F.: Der erfolgreiche Produktentwickler, Behrs Verlag

Schwarz, K.; Bruhn, M.: Handbuch Produktentwicklung, Behrs Verlag
in jeweils aktueller Auflage

Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

M05

Titel

Analytische Qualitatssicherung von Lebensmitteln/
Analytical quality assurance in food

Leistungspunkte

5LP

102 h Prasenzzeit und 48 h Selbststudium
Lerngebiet Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden zu befahigen, die Qualitat von Lebens-
mitteln durch Verkniipfung lebensmittelrechtlicher, technologischer
und analytischer Kenntnisse zu sichern. Sie konnen Prifplane und Pro-
duktspezifikationen erstellen, verfiigen iiber erweiterte theoretische
und praktische Methodenkenntnisse zur nasschemischen sowie instru-
mentellen chemisch-physikalischen Analytik und konnen lhre Ergeb-
nisse in einem Gutachten zusammenfassen.

Voraussetzungen

Empfehlung: Grundlegende Kenntnisse der Lebensmittelanalytik

Niveaustufe

1. Studienplansemester

Lernform

Seminaristischer Unterricht und Ubung

Status

Pflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

Sommersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Prufungsform und die Prufungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt, gilt
folgende Prifungsform: Klausur oder andere Priufungsform

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte

Der Kurs umfasst die Qualitatssicherung eines Sortiments an ausge-
wahlten Lebensmitteln - von der Rohstoffeingangskontrolle bis hin
zum Produkt.

An Hand der technologischen Verarbeitungseigenschaften wird aus ei-
nem Rohstoffsortiment der am besten geeignete Rohstoff ausgewahlt.
Auf Basis der lebensmittelrechtlichen Anforderungen werden Pruf-
plane und Produktspezifikationen erstellt. Zur Qualitatssicherung der
Rohstoffe und Produkte werden chemisch-physikalische Untersuchun-
gen zur Nahrwertberechnung sowie enzymatische, immunologische
und instrumentelle Analysen durchgefiihrt. Die Ergebnisse werden in
einem Gutachten zusammengefasst, das eine Beanstandung beant-
wortet.

Literatur

Matissek, R.; Schnepel, F.-M.; Steiner, G.: Lebensmittelanalytik,
Springer-Verlag

Camann, K.: Instrumentelle Analytik, Elsevier-Spektrum Akademischer
Verlag

Dominik, A.; Steinhilber, D.: Instrumentelle Analytik, Deutscher Apo-
theker-Verlag

in jeweils aktueller Auflage

Aktuelle Lebensmittelrechtliche VO, RL
Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
Das Modul wird in geblockter Form durchgeflihrt.
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

M06.1

Titel Lebensmittelphysik und Lebensmittelmaterialwissenschaften/
Food physics and food material sciences

Leistungspunkte 5LP

Workload 4SWS U
68 h Prasenzzeit und 82 h Selbststudium

Lerngebiet Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden haben Ihr Verstandnis zu physikalischen
Zusammenhangen im Lebensmittelbereich vertieft. Sie sind in der
Lage, Zusammenhange zwischen verfahrenstechnischen Grundoperati-
onen, Stoffeigenschaften und physikalischen Strukturen in Lebensmit-
teln zu erklaren und experimentell nachzuweisen. Sie konnen materi-
alwissenschaftliche Konzepte in der Lebensmittelwissenschaft und -
technologie anwenden.

Voraussetzungen

Empfehlung: Grundlegende Kenntnisse der Lebensmitteltechnologie,
Lebensmittelchemie und Lebensmittelverfahrenstechnik, wie sie z.B.
in Bachelor of Science-Studiengangen der Lebensmitteltechnologie o-
der vergleichbaren Studiengangen vermittelt werden.

Niveaustufe

1. Studienplansemester

Lernform Seminaristischer Unterricht und Ubung
Status Wahlpflichtmodul
Haufigkeit des Angebotes Sommersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Prufungsform und die Prufungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prufungsform: Klausur oder andere Prifungsform

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte

Ausgewahlte Kapitel

- zu modernen thermischen und rheologischen Analyseverfahren im
Lebensmittelbereich,

- zur Aufklarung und zielgerichteten Ausnutzung von physikalischen
Zustanden, Phaseniibergangen und Interaktionen von
Lebensmittelinhaltsstoffen (z.B. Glas-Gummi-Ubergange und
Sol-Gel-Uberginge),

- zur Ausbildung von supramolekularen Strukturen in Lebensmitteln,
- zu Strategien zur Stabilisierung und kontrollierten Freisetzung von
Lebensmittelinhaltsstoffen.

Literatur

Aguilera, J.M.; Lillford, P.J.: Food Materials Science - Principles and
Practice, Springer-Verlag

Dickinson, E.; Bergenstahl, B: Food Colloids: Proteins, Lipids and Pol-
ysaccharides; CRC Press

Rahman, S.: Food Properties Handbook, CRC Press

Roos, Y.: Phase Transitions in Foods, Elsevier-Verlag

Beckett, S. T.: Physico-chemical aspects of food processing, Blackie
Academic & Professional

in jeweils aktueller Auflage

Aktuelle internationale Fachzeitschriften

Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.



https://lms.bht-berlin.de/

Anlage 4 zur StO Master of Science Lebensmitteltechnologie

Seite 9 von 16

Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

M06.2

Titel Modellierung von Transportprozessen in Lebensmitteln/
Modeling of transport processes in food
Leistungspunkte 5LP
Workload 4SWS U
68 h Prasenzzeit und 82 h Selbststudium
Lerngebiet Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden erlangen die Fahigkeit, anhand physika-
lischer Sachverhalte spezielle thermische und mechanische Verfahren
bei der Lebensmittelherstellung und -konservierung bewerten und be-
rechnen zu konnen.

Voraussetzungen

Empfehlung: Grundlegende Kenntnisse der Lebensmittelverfahrens-
technik

Niveaustufe

1. Studienplansemester

Lernform Seminaristischer Unterricht und Ubung
Status Wahlpflichtmodul
Haufigkeit des Angebotes Sommersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Prufungsform und die Prufungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prufungsform: Klausur oder andere Prufungsform

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte Definition von Transportprozessen
TransportgroBen, Transportgleichungen fir Masse, Stoffmenge, Volu-
men, Warme, elektrische Ladung
Stationare und instationare Prozesssysteme
Einfluss und Optimierung von Transportprozessen durch Modellierung
auf molekularer Ebene in verfahrenstechnischen Prozessen zur Le-
bensmittelherstellung

Literatur Toledo, R.: Verfahrenstechnische Grundlagen zur Lebensmittelher-

stellung, Behr's Verlag

Tscheuschner, H.D.: Grundziige der Lebensmitteltechnik, Behr's Ver-
lag

Figura, L.O.: Lebensmittelphysik, Springer-Verlag
Ohlrogge, K.; Ebert, K.: Membranen, Wiley-VCH Verlag
in jeweils aktueller Auflage

Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
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Datenfeld Erklarung
Modulnummer MO7
Titel Biometrie/
Biometrics
Leistungspunkte 5LP
Workload 4 SWS SU
68 h Prasenzzeit und 82 h Selbststudium
Lerngebiet Angewandte Statistik fur Ingenieure

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden sind in der Lage, mit multivariablen Me-
thoden der Versuchsplanung und Auswertung sicher umzugehen und
konnen die Methoden in den verschiedenen Gebieten der Lebensmit-
telwissenschaft anwenden.

Voraussetzungen

Empfehlung: Teilnahme Grundlagen der Biometrie des Bachelorstudi-
ums oder verwandte Module

Niveaustufe

2. Studienplansemester

Lernform

Seminaristischer Unterricht mit Rechenubungen

Status

Pflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

Wintersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Prufungsform und die Prufungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prufungsform: Klausur

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte

Multivariate Methoden der Versuchsplanung und Auswertung, insbe-
sondere Varianzanalyse, multiple Mittelwertsvergleiche, nicht lineare
Modelle der Regressionsanalyse, multiple lineare Regressionsanalyse,
multiple und partielle Regressionskoeffizienten, Diskriminanz- und
Clusteranalyse

Grundprinzipien der optimierten Versuchsplanung
Sicherer Umgang mit Statistiksoftware

Literatur

Harms, V.: Biomathematik, Statistik und Dokumentation; Harms-Ver-
lag

Rasch, D.; Verdooren, R.: Grundlagen der Korrelationsanalyse und der
Regressionsanalyse, Saphir-Verlag

Rasch, D.: Mathematische Statistik: Eine Einfuhrung fir Studenten der
Mathematik, Statistik, Biometrie und Naturwissenschaften; Impressum

Kohler, W.; Schachtel, G.; Voleske, P.: Biostatistik: Einfihrung in die
Biometrie fur Biologen und Agrarwissenschaftler, Springer-Verlag

Anderson, M.J.; Whitcomb, P.J.: DoE Simplified, Productivity Press

Anderson, M.J.; Whitcomb, P.J.: RSM Simplified, Productivity Press
in jeweils aktueller Auflage
Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

Mo8

Titel Lebensmittelmikrobiologie/Advanced Food Microbiology
Leistungspunkte 5LP
Workload 6 SWS (2 SWS SU + 4 SWS U)
102 h Prasenzzeit und 48 h Selbststudium
Lerngebiet Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden erlangen die Fahigkeit zur selbstandigen
Untersuchung von Lebensmitteln mit den vorgeschriebenen Methoden
sowie zur lebensmittelrechtlichen Beurteilung in einem Befund nach
mikrobiologischen Richt- bzw. Grenzwerten. Sie konnen mikrobiologi-
sche Veranderungen wahrend der Herstellung bzw. Konservierung der
Lebensmittel einschlieBlich der Prozesshygiene beschreiben und die
Veranderungen bis hin zum Verderb der Lebensmittel erklaren.

Voraussetzungen

Empfehlung: Theoretische und methodisch-praktische Kenntnisse be-
zuglich der Mikrobiologie von Lebensmitteln

Niveaustufe

2. Studienplansemester

Lernform

Seminaristischer Unterricht und Ubung

Status

Pflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

Wintersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Prufungsform und die Prufungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt fol-
gende Prifungsform: Klausur oder/und andere Prifungsform

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte

Isolierung und Differenzierung (makro- und mikroskopisch, biochemisch,
serologisch) von technologisch bzw. hygienisch relevanten Mikroorganis-
men aus Lebensmitteln

(Anlehnung an DIN/ISO-Normen bzw. § 64 LFGB-Methoden)
Mikrobiologische Untersuchungen und lebensmittelrechtliche Beurtei-
lung von Lebensmitteln: Wasser, Getranke, Obst und Gemise, Milch und
Milchprodukte, Fleisch und Fleischwaren, Fisch und Feinkost, SuB- und
Backwaren, Fertiggerichte.

Literatur

Baumgart, J.; Becker, B.: Mikrobiologische Untersuchung von Lebens-
mitteln.

Eisgruber, H.; Stolle, A.: Mikrobiologische Kriterien fur Lebensmittel.
Weber, H.: Fleisch Fisch Feinkost.

Miller, G.; Holzapfel, W.; Weber, H.: Lebensmittel pflanzlicher Her-
kunft.

Weber, H.: Milch und Milchprodukte.
Alle Behr's Verlag in jeweils aktueller Auflage.
Richt- und Warnwerte der DGHM zur Beurteilung von Lebensmitteln

Aktuelle bzw. gliltige Gesetzgebung (EU-Richtlinien, VO und Ge-
setze)Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
Das Modul wird in geblockter Form durchgeflihrt.
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

M09

Titel

Funktionalisierung von Lebensmittelrohstoffen/
Functionalization of food raw materials

Leistungspunkte

5LP

Workload 4 SWS (2 SWS SU + 2 SWS U)
68 h Prasenzzeit und 82 h Selbststudium
Lerngebiet Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden haben Kenntnisse zur Struktur pflanzli-
cher Rohstoffe, ihrer Inhaltsstoffe und ihrer funktionellen Eigenschaf-
ten erworben. Sie kennen Methoden zur Isolierung von technologisch

wichtigen Inhaltsstoffen sowie deren wichtigste Verwendungszwecke.
Sie kennen Verfahren zur zielgerichteten Modifizierung ihrer Funktio-
nalitat und haben Kenntnisse zu dabei relevanten Stoffreaktionen so-
wie zu Einsatz und Wirkung in ausgewahlten Lebensmitteln.

Voraussetzungen

Empfehlung: Kenntnisse der Chemie der Lebensmittel und der Mikro-
biologie, Grundlagen der Lebensmitteltechnologie sowie der Verfah-
renstechnik, Mechanische Lebensmittelverfahrenstechnik

Niveaustufe

2. Studienplansemester

Lernform

Seminaristischer Unterricht und Ubung

Status

Pflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

Wintersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Priifungsform und die Prifungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prifungsform: Klausur oder andere Priufungsform

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte

Bedeutung pflanzlicher Rohstoffe mit funktionellen Inhaltsstoffen,
Rohstoffstruktur und Eigenschaften, funktionelle Eigenschaften ein-
zelner Inhaltsstoffe, Verwendungsmoglichkeiten, Grundlagen der In-
haltsstoffisolierung, Verfahren zur Modifizierung der Inhaltsstoffe,
Einsatz nativer und funktionalisierter Inhaltsstoffe in Lebensmitteln.

Literatur

Tegge, G.: Starke, Behr's Verlag

Schuchmann, H.P.; Schuchmann, H.: Lebensmittelverfahrenstechnik,
Wiley-Verlag

Klingler, R.W.: Grundlagen der Getreidetechnologie, Behr's Verlag
Pomeranz, Y.: Wheat - Chemistry and Technology, AAWC

Fast, R.B.; Caldwell, E.F.: Breakfast Cereals, AACC

Mercier, C.; P. Linko; Harper, J.M.: Extrusion Cooking, AACC

Lucas, E.E.; Rooney, L.W.: Snack foods processing, CRC-Press
in jeweils aktueller Auflage

Einbezug aktueller deutscher und englischsprachiger Fachzeitschriften
Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

M10

Titel Wissenschaftliches Projekt/ Scientific Project
Leistungspunkte 10 LP
Workload 5SWS U

85 Stunden Prasenzzeit und 215 Stunden Selbststudium
Lerngebiet Fachiibergreifende Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden haben die Kompetenz erworben, fach-
ubergreifende Problemstellungen nach eigenstandiger Literatur-
recherche vertieft und erweitert mit verschiedenen Losungsansatzen
unter Anleitung selbststandig bearbeiten zu konnen.

Sie sind in der Lage, die Versuche selbstandig zu konzipieren, prak-
tisch durchzufiihren und die Ergebnisse kritisch auf wissenschaftli-
chem Niveau zu interpretieren und zu diskutieren. lhre Kommunikati-
ons- und Sozialkompetenz wird durch Teamarbeit und Prasentation
sowie Verteidigung der Ergebnisse im Kolloquium gestarkt.

Voraussetzungen

Empfehlung: 20 LP aus dem 1. Studienplansemester

Niveaustufe

2. Studienplansemester

Lernform

Ubung

Status

Pflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

Wintersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Prifungsform und die Prifungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prifungsform: Schriftlicher Projektbericht / Projektprasen-
tation

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte

Anleitung zur wissenschaftlichen Arbeit durch Bearbeitung von fach-
ubergreifenden Projekten (mit lebensmitteltechnologischen, -mikro-
biologischen, -verfahrenstechnischen,

-analytischen, -verpackungstechnischen und ggf. biotechnologischen
und bioverfahrenstechnischen Fragestellungen).

Dazu gehoren die Anleitung zur Literaturrecherche, die Planung der
Versuche (Versuchsaufbau und -durchfuhrung, Methodenvergleich),
ggf. zur statistischen Auswertung und zum Anfertigen eines Projekt-
berichtes, der wissenschaftlichen Standards gentigt. Dieser wird in ei-
nem Kolloguium prasentiert und diskutiert.

Literatur

In den jeweils fachlich zutreffenden Modulbeschreibungen aufge-
fuhrte bzw. durch die betreuenden Hochschullehrer/innen empfoh-
lene Literatur

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.




Anlage 4 zur StO Master of Science Lebensmitteltechnologie

Seite 14 von 16

Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

M11.1

Titel Instrumentelle Analytik/

Instrumental methods in food analysis
Leistungspunkte 5LP
Workload 4SWS U

68 Stunden Prasenzzeit und 82 Stunden Selbststudium
Lerngebiet Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden haben vertiefende Kenntnisse auf dem
Gebiet der instrumentellen Analytik in der Lebensmitteluntersuchung
erlangt, sind befahigt, diese Methoden selbstandig einzusetzen und
weiterzuentwickeln sowie deren sinnvollen Einsatz einzuschatzen.

Voraussetzungen

Empfehlung: Kenntnisse der konventionellen und Grundkenntnisse der
instrumentellen Lebensmittelanalytik und Validierung

Niveaustufe

2. Studienplansemester

Lernform

Ubung

Status

Wahlpflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

Wintersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Prufungsform und die Prufungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prufungsform: mundliche Prufung

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte

Diese Ubung macht schwerpunktmiBig mit speziellen Verfahren der
instrumentellen Analytik in ihrem Einsatz bei der Untersuchung der
verschiedenen Lebensmittelgruppen vertraut.

Es werden Quervernetzungen zur Problemlosung bei technologischen
Fragestellungen mit Hilfe der instrumentellen Lebensmittelanalytik
hergestellt.

Literatur

Camann, K.: Instrumentelle Analytik, Elsevier-Spektrum Akademischer
Verlag

Dominik, A.; Steinhilber, D.: Instrumentelle Analytik, Deutscher Apo-
theker-Verlag

Schwedt, G.: Analytische Chemie, Wiley-VCH Verlag

Kromidas, S.: Handbuch der Validierung in der Analytik, Wiley-VCH
Verlag

in jeweils aktueller Auflage
Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

Weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
Das Modul wird in geblockter Form durchgefihrt.
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

M11.2

Titel Instrumentelle mikrobiologische Diagnostik/
Instrumental methods in food microbiology
Leistungspunkte 5LP
Workload 4SWS U
68 Stunden Prasenzzeit und 82 Stunden Selbststudium
Lerngebiet Fachspezifische Verbreiterung bzw. Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Lernziel ist, die Studierenden haben Kenntnissen i.R. angewandter in-
strumenteller mikrobiologischer Diagnostik und moderner molekular-
biologischer Methoden erlangt. lhre Fertigkeiten, dieses Wissen in der
lebensmittelmikrobiologischen Diagnostik anwenden zu konnen, wer-
den ausgepragt.

Voraussetzungen

Niveaustufe

2. Studienplansemester

Lernform

Ubung

Status

Wahlpflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

Wintersemester

Prufungsform

Sofern die Lehrkraft die Prufungsform und die Prufungsmodalitaten
nicht am Semesteranfang in der Frist nach §19 (2) RSPO festlegt gilt
folgende Prufungsform: mundliche Priifung

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

anerkannte Module

Module vergleichbaren Inhalts

Inhalte Methoden: Quantitative ATP-Bestimmung/Biolumineszenz, Impedanz-
messung, direkter und indirekter ELISA, PCR
Differenzierung und Nachweis von Mikroorganismen, GVO, Tierarten
und Allergenen
Grundlagen: Antigen-Antikorper-Reaktion, Extraktionsverfahren zur
Isolierung von DNA, Polymerase-Kettenreaktion, Markierung von DNA,
Methoden zur Identifizierung und Quantifizierung (Blotten, Hybridisie-
rung, Gelektrophorese, Real-Time-PCR)

Literatur Alberts, B.; Johnson, A.; Lewis J.; Morgan, D.; Raff, M.; Roberts, K.;

Walter, P.: Molekularbiologie der Zelle, Wiley-VCH-Verlag

Baumgart, J.; Becker, B.: Mikrobiologische Untersuchung von Lebens-
mitteln, Behr’s-Verlag

Lodish, H.; Berk, A.; Zipursky, S.L.; Darnell, J.: Molekulare Zellbiolo-
gie, Spektrum-Verlag

Lottspeich, F.; Zorbas, H.: Bioanalytik, Spektrum-Verlag

Stryer, L.: Biochemie, Spektrum-Verlag

Weber, H.: Mikrobiologie der Lebensmittel - Grundlagen, Behr’s-Ver-
lag

in jeweils aktueller Auflage
Weitere Empfehlungen unter https://lms.bht-berlin.de

weitere Hinweise

Dieses Modul wird auf Deutsch angeboten.
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Datenfeld

Erklarung

Modulnummer

M12

Titel

Abschlusspriifung / Final examination

M12.1 Master-Arbeit / Master Thesis

M12.2 Miundliche Abschlusspriifung / Oral examination
(Abschlussarbeit gemal jeweils gliltiger Rahmenprifungsordnung)

Leistungspunkte

Masterarbeit: 25 LP
Abschlussprifung: 5 LP

Workload

M12.2: 45 - 60 Minuten; Miindliche Abschlusspriifung

Lerngebiete

Fachspezifische Vertiefung

Lernziele/Kompetenzen

Master-Arbeit

Selbststandige Bearbeitung eines anspruchsvollen wissenschaftlichen
Projektes mit schriftlicher Ausarbeitung (ungefahr 60 Seiten) ein-
schlieBlich deutscher und/oder englischer Zusammenfassung.

Miindliche Abschlussprufung

Die mundliche Abschlusspriifung orientiert sich schwerpunktmaRig an
den Fachgebieten der Abschlussarbeit sowie an den Inhalten des Mas-
ter-Studiums. Durch sie soll festgestellt werden, ob der oder die Stu-
dierende Methodenwissen in den Fachgebieten des Master-Studiums
besitzt, das ihn/sie zu wissenschaftlicher Arbeit in diesem Arbeitsge-
biet befahigt, und ob er/sie die Ergebnisse der Abschlussarbeit in ei-
nem groBeren Fachkontext selbstandig kritisch hinterfragen kann.

Voraussetzungen

Zulassung gemab jeweils glltiger Rahmenpriifungsordnung

Niveaustufe

3. Studienplansemester

Lernform Master-Arbeit
Wissenschaftliche Arbeit; die Betreuung erfolgt durch den/die Be-
treuer/in der Master-Arbeit in seminaristischer Form
Mindliche Abschlussprifung
Prasentation (zirka 20 min) und miindliche Priifung
Status Pflichtmodul

Haufigkeit des Angebotes

jedes Semester

Prufungsform

M12.1 Abschlussarbeit, M12.2 Abschlussprifung

Ermittlung der Modulnote

Siehe Studienplan

Anerkannte Module

keine

Inhalte

Master-Arbeit

Losung praxisnaher Problemstellungen mit wissenschaftlichen Metho-
den

Mundliche Abschlussprufung

Verteidigung der Master-Arbeit und ihrer Ergebnisse in kritischer Dis-
kussion; Prasentationstechniken

Literatur

Fachspezifische selbstandige Recherche

Weitere Hinweise

Master-Arbeit
Dauer der Bearbeitung: 5 Monate

Abschlusspriifung

Nach Vereinbarung zwischen Prifling und Prufungskommission kann
die Abschlusspriifung auch auf Englisch erfolgen.




