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1. Studienziel und Gliederung des Studiums

§ 1 Geltungsbereich

Diese Studienordnung regelt in Verbindung mit der
Priifungsordnung vom 01. 10. 1991 Ziel, Inhalt und
Aufbau des Studiums fiir den Studiengang "Lebens-
mitteltechnologie" mit den Studienrichtungen:

Girungs- und Getrinketechnologie
Getreidetechnologie

Obst- und Gemiisetechnologie
Zucker- und Stirketechnologie

Ol- und Fettechnologie
Milchtechnologie
Fleischtechnologie
Fischtechnologie

*) Diese Ordnung wurde der Senatsverwaltung fiir Wissen-
schaft und Forschung am 24.08.1992 angezeigt

§ 2 Studienvoraussetzungen
und Studienbeginn

Voraussetzung fiir die Zulassung zum Studium im
Studiengang Lebensmitteltechnologie ist die allgemei-
ne Hochschulreife.

Das Studium beginnt stets zum Wintersemester.

§ 3 Studienziel

1) Die Ausbildung im Studiengang Lebensmitteltech-
nologie soll den Studenten befdhigen, die technologi-
schen Prozesse wissenschaftlich zu durchdringen, ihre
Potenzen und Probleme zu erkennen, die Vorbereitung,
Durchfiihrung, Kontrolle und Probleme zu erkennen,
die Vorbereitung, Durchfiihrung, Kontrolle und Bewer -
tung der Produktion zu leiten und bei der Verbesserung
und Entwicklung von Erzeugnissen und Verfahren mit-
zuwirken. Dies schlieBt ein, daB die Studenten zur Lo-
sung von globalen, gesellschaftspolitischen Proble-
men wie Emihrung und Gesundheit des Menschen,
Schutz der Umwelt, Verwertung der Ab- und Neben-
produkte oder effektiver Umgang mit natiirlichen Res-
sourcen einen Beitrag leisten kénnen.

(2) Durch das Studium soll der Student das theoreti-
sche und praktische Wissen und Konnen erwerben, das
ihn in die Lage versetzt, in dem der gewihlten Stu-
dienrichtung entsprechenden Industriezweig lebensmit -
teltechnologische Probleme zu erkennen und zu losen.

(3) Der Student der Lebensmitteltechnologie erhilt
eine fundierte mathematisch-naturwissenschaftliche,
ingenieurwissenschaftliche und betriebswirtschaftliche
Grundlagenausbildung. Dariiber hinaus erwirbt er
Kenntnisse und Fertigkeiten in den industriezweig-
orientierten Technologien, in der Datenverarbeitung
und im Lebensmittelrecht.
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(4) Das Angebot an Wahlpflichtfichern bietet die
Moglichkeit einer Profilierung in den Ingenieurwis-
senschaften, Lebensmittelwissenschaften, Wirtschafts-
wissenschaften bzw. in den industriezweigorientierten
Technologien.

(5) Das Studium soll den Studenten befahigen, mit
Spezialisten anderer Fachgebiete konstruktiv zusam-
menzuarbeiten, um iiber sein Fachgebiet hinausgehen-
de Probleme erkennen und zu deren Losung beitragen
zu konnen.

Berufsfelder

§ 4

(1) Das Berufsfeld des Lebensmitteltechnologen ist
breit gefiachert. Es umfaft alle Probleme von der Roh-
stoffbereitstellung iiber die Verfahrenstechniken zur
Herstellung der Lebensmittel, die Qualititskontrolle
und -sicherung bis zur Vermarktung der Produkte. Ein-
geschlossen sind die Verbesserung und Entwicklung
von Lebensmitteln unter Beriicksichtigung sensori-
scher, erndhrungsphysiologischer und lebensmittel -
rechtlicher Forderungen.

(2) Der Aufgabenbereich des Lebensmitteltechnologen
ist primér die lebensmittelproduzierende Industrie. Der
Lebensmitteltechnologe ist fiir die optimale Verarbei-
tung der Rohstoffe, den reibungslosen Ablauf der Pro-
duktion und die standard- und sortimentsgerechte Be-
reitstellung der Lebensmittel verantwortlich. Dariiber
hinaus kann er in der Qualititskontrolle, bei der Ent-
wicklung von Erzeugnissen und Verfahren, auf dem
Gebiet des Consulting oder Marketing wirksam wer -
den.

(3) Der Lebensmitteltechnologe ist in der Lage,
Fiihrungs- und Koordinierungsaufgaben zu iiberneh-
men, Beratungen zu leiten, zu unterrichten und wis-
senschaftlich zu arbeiten. Er ist flexibel einsetzbar.
Damit eroffnen sich ihm weitere Tatigkeitsbereiche
z. B. in der Zulieferindustrie, Verpackungsmittelindu-
strie, im Maschinen- und Anlagenbau, im Umwelt-
schutz, in Handelseinrichtungen oder in Amtern und
Behorden.

(3) Weitere Arbeitsmoglichkeiten bicten private und
staatliche Forschungs- und Untersuchungslaboratorien
sowie Universitdten und Fachhochschulen, Auch durch
internationale Gremien wie FAO/WHO und die Ent-
wicklungshilfe ergeben sich wichtige Aufgabengebie -
te.

Der Studiengang Lebensmitteltechnologie wird mit
dem akademischen Grad Diplom-Ingenieur (Dipl.-Ing.)
abgeschlossen.

II.Studienberatung und Lehrveranstaltungen

§ 5 Studienberatung

(1) Die allgemeine, psychologische und soziale Bera-
tung erfolgt durch das Referat Studien- und Berufsbera-
tung des Direktorates fiir Studienangelegenheiten der
Universitit.

(2) Fiir die Studienfachberatung wird vom Fachbe-
reichsrat ein Hochschullehrer als Beauftragter einge-
setzt.

(3) Eine Studienfachberatung wird vor allem bei der
Wahl des Studienganges und der Studienrichtung, zur
Vorbereitung auf bestimmte Ausbildungsabschnitte
und Studienleistungen, beim Abweichen vom ord-
nungsgemiBen Studienablauf sowie beim Wechsel des
Studienganges oder der Hochschule empfohien.

4) Zu Beginn des Studiums hat jeder Student Gelegen-
heit, an einer Einfiihrungsveranstaltung teilzunehmen,
um sich iiber die spiteren Titigkeitsfelder und die Zu-
sammenhinge von Lehrstoff und Stundenplan zu in-
formieren. Diese Veranstaltung wird von den Professo-
ren des Studienganges Lebensmitteltechnologie durch-
gefiihrt.

(5) Zu Beginn des Winter-Semesters fiihrt der Studien-
fachberater eine Einfiihrungsveranstaltung durch, in der
die Studenten mit den Einrichtungen der Ausbildungs -
stitte bekannt gemacht und iiber fachliche und prakti-
sche Fragen des Studiums sowie iiber ihre Rechte und
Pflichten informieret werden.

§ 6 Lehrveranstaltungen

(1) Die Lehrinhalte werden durch folgende Lehrveran-
staltungen vermittelt:

Vorlesung (V)

In den Vorlesungen wird der Lehrstoff durch die Hoch-
schullehrer in regelmiBig abgehaltenen Vortrdgen dar-
gestellt und nach Moglichkeit durch entsprechende
Lehrbiicher und Scripten unterstiitzt.

Seminar (S)

In den Seminaren soll beim Studierenden die Fahigkeit
gefordert werden, sich iiber ein Thema zu informieren,
sich damit auseinanderzusetzen und seine Meinung in
der Diskussion zu vertreten. Zum Thema konnen
schriftliche Ausarbeitungen angefordert werden.

-2 -



Ubung (U)

Ubungen sind Lehrveranstaltungen, in denen die
Durcharbeitung von Lehrstoffen, die Vermitilung von
Fertigkeiten und die Schulung in der Fachmethodik
unter intensiver Mitarbeit der Studenten erfolgt.
Praktikum (P)

Apparative und experimentelle Praktika dienen der Ver-
tiefung und Ergidnzung des theoretisch vermittelten
Stoffes durch praktische Arbeiten und Versuche der
Studenten in kleinen Gruppen. Die Studenten sollen
die Handhabung und den zweckmifBigen Einsatz von
Geriten und Apparaten erlernen und eigene Messungen
auswerten.

Exkursionen (E)

Exkursionen sind Anschauungsunterricht auferhalb der
Hochschule. Der Besuch von Betrieben und Einrich-
tungen soll die in Lehrveranstaltungen erworbenen
Kenntnisse erweitern und vertiefen und mit speziellen
Problemen der Praxis bekannt machen. Exkursionen
dienen damit zugleich dem Kennenlernen spiterer
Titigkeitsbereiche. Zur Vorbereitung von Exkursionen
konnen Seminare eingerichtet werden, in denen von
den Studenten eine eingehende Beschiftigung mit den
Themen des Exkursionsprogramms erwartet wird.
Kolloquium (K)

Kolloquien erginzen den Lehrbetrieb durch Erfahrungs-
austausche mit Angehérigen anderer Hochschulen des
In- und Auslandes und mit Vertretern der Praxis, die
als Gastdozenten eingeladen werden. Diese Veranstal-
tungen dienen auch der Darstellung wissenschaftlicher
Arbeiten aus der eigenen Einrichtung.

Selbstindige wissenschaftliche Arbeit (WA)

Unte Anleitung von Hochschullehrern oder akad. Mit-
arbeitern fiihrt der Studierende selbstindig wissen-
schaftliche Arbeiten (Studienprojekte, Diplomarbeiten,
Dissertationen) durch.

(2) Alle genannten Ausbildungsformen erfordern zur

Erreichung der Ausbildungsziele ein begleitendes
Selbststudium.

§ 7 Berufspraktikum

(1) Wihrend des Studiums ist eine berufspraktische
Tatigkeit im Umfang von 25 Wochen abzuleisten, die
durch Richtlinien der Ausbildungseinrichtung geregelt
ist.

(2) Das Berufspraktikum gliedert sich in ein Vorprakti-
kum und ein Fachpraktikum.

(3) Das Vorpraktikum ist Bestandteil des Grundstu-
diums und umfaBt einen Zeitraum von 10 Wochen. Es
dient der Aneignung von beruflichen Fihigkeiten und
Fertigkeiten, dem prinzipiellen Verstindnis grundle-

gender Verfahren, vermittelt einen Einblick in die tech-
nischen, wirtschaftlichen und organisatorischen Zu-
sammenhiinge in einem Unternechmen und ermoglicht
Einblicke in soziale Probleme der Mitarbeiter und des
innerbetrieblichen Geschehens. Der Nachweis iiber das
Vorpraktikum ist spitestens bei der Meldung zum
zweiten Priifungsabschnitt der Diplom-Vorpriifung
vorzulegen. Es wird empfohlen, das Vorpraktikum vor
Aufnahme des Studiums zu absolvieren.

(4) Das Fachpraktikum ist Bestandteil des Hauptstu-
diums. Es umfaBt 15 Wochen und wird im 7. Seme-
ster absolviert. Das Fachpraktikum dient der Vertie-
fung, Erweiterung und Festigung theoretischer und
praktischer Kenntnisse und Fertigkeiten und wird
gleichzeitig zur Vorbereitung der Studenten auf ihre
spitere berufliche Tiatigkeit genutzt. Im Praktikum fer-
tigt der Student eine Studienarbeit zu einem vom be-
treuenden Hochschullehrer bestétigten Thema an.

(5) Fiir die Anerkennung des Berufspraktikums im
Grundstudium (Vorpraktikum) ist der Praktikantenob-
mann zustindig, der vom Fachbereichsrat gewéhlt
wird. Uber die Anerkennung des Berufspraktikums im
Hauptstudium (Fachpraktikum) entscheidet der Profes -
sor der Studienrichtung.

§ 8 Leistungsnachweise (L)

(1) Fiir die Zulassung zu den Priifungen der Diplom-
Vorpriifung bzw. der Diplompriifung sind Leistungs-
nachweise vorzulegen, die die in den entsprechenden
Lehrveranstaltungen erfolgreich erbrachten Leistungen
bescheinigen (s. Diplom-Priifungsordnung).

(2) Das Verfahren und die Bedingungen fiir die Vergabe
eines Leistungsnachweises sind zu Beginn der Lehrver -
anstaltungen bekanntzugeben. Die Festlegung der Kri-
terien liegt bei dem fiir die Lehrveranstaltung verant-
wortlichen Hochschullehrer.

(3) Auf dem Leistungsnachweis sind die Art und der
Gegenstand der Beurteilung zugrunde gelegten Lei-
stung anzugeben. Im Falle einer Benotung erfolgt
diese gemal der Diplom-Priifungsordnung.

III. Durchfithrung des Studiums

§ 9 Grundstudium

(1) Das Grundstudium dient dem Erwerb der grundle-
genden Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten in
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der Mathematik, in den Natur- und Ingenieurwissen-
schaften, in der Volkswirtschafts- und Betriebswirt-
schaftslehre sowie in der Informatik, die fiir die Spe-
zialisierung im Hauptstudium notwendig sind.

(2) Das Grundstudium umfaBt folgende Studienfécher:
- Mathematik
- Physik
- Chemie
- Informatik
- Maschinen- und Anlagentechnik
- Stromungsmechanik/Thermodynamik
- Elektrotechnik/Meftechnik
- Volkswirtschaftslehre
- Betriebswirtschaftslchre
- Allgemeine Mikrobiologie
- Lebensmittelwissenschaft
- Einfiihrung in die Lebensmitteltechnologie

Im Studienfach Mathematik werden die mathemati-
schen Grundlagen fiir die Aneignung naturwissen-
schaftlicher, technischer und 6konomischer Kenntnisse
vermittelt. Das Ziel der Ausbildung besteht in der Be -
herrschung wichtiger mathematischer Verfahren und
Methoden und damit im Erwerb von Fihigkeiten zur
mathematischen Formulierung naturwissenschaftli-
cher, technischer und 6konomischer Sachverhalte
sowie zur Auswahl geeigneter Losungswege. Dabei
wird das Abstraktionsvermégen als Voraussetzung fiir
die mathematische Modellierung entwickelt und ge-
schult.

Die Grundlagenausbildung konzentriert sich auf die
Teilgebiete Lineare Algebra, Differential- und Integral -
gleichungen, Wahrscheinlichkeitstheorie und Statistik
sowie auf die Einfithrung in die Cotimierungstheorie.
Die Ausbildung wird in verschiedenen Lehrgebieten
anwendungsorientiert weitergefiihrt.

Im Studienfach Physik wird ein Uberblick iiber ausge -
wihlte Teilgebiete der Physik sowie deren typische
Denk- und Arbeitsweisen vermittelt. Ziel der Ausbil -
dung sind grundlegende theoretische und methodische
Kenntnisse und Fertigkeiten zur Mechanik, Wirmeleh-
re, Elektrizitit und Optik sowie zur Struktur der Mate -
rie als Grundlage fiir weiterfithrende Lehrgebiete im
Grund- und Hauptstudium.

Das Studienfach Chemie vermittelt in den Teilgebieten
Anorganische, Organische, Physikalische und Analyti-
sche Chemie allgemeine, fiir die Lebensmittelproduk-
tion relevante, chemische Zusammenhénge. Gegen-
stand der Ausbildung ist die Vermittlung von grundle-
genden Zusammenhingen zur Charakterisierung von
Stoffen und Stoffsystemen sowie der Wechselwirkun-
gen zwischen stofflichen und energetischen Verinde-
rungen.

Die Ausbildung im Studienfach Informatik vermittelt
dem Studenten Kenntnisse iiber Aufbau und Nutzung
von Computern und befdhigt ihn zur Nutzung und
Entwicklung von Software. Darauf aufbauend werden
Kenntnisse iiber Funktion, Struktur und Komponen-
ten von Informationsverarbeitungssystemen und zu
ihrer Nutzung in der Lebensmittelproduktion vermit-
telt. Die Ausbildung in der Informatik wird in ver-
schiedenen Lehrgebieten des Hauptstudiums anwen-
dungsorientiert fortgesetzt.

Das Studienfach Maschinen- und Anlagentechnik um-
faBt die Teilgebiete Technische Mechanik, Werkstoff-
technik, Technisches Zeichnen und Maschinenelemen-
te.

In der Technischen Mechanik werden die Grundlagen
der Statik, Festigkeitslehre und Dynamik vermittelt.
Im Teilgebiet Werkstofftechnik werden die Studenten
befihigt, ausgehend von Grundkenntnissen iiber die
Eigenschaften und das Verhalten vorzugsweise metalli-
scher, polymerer und anorganisch-nichtmetallischer
Werkstoffe den effektiven Werkstoffeinsatz unter den
Bedingungen verfahrenstechnischer Prozesse der Le-
bensmittelproduktion und -verpackung vorzunehmen.
Im Technischen Zeichnen iibt der Student das Anferti-
gen von technischen Skizzen und einfachen Zeichnun-
gen und Diagrammen sowie das Lesen technischer Do-
kumentationen.

Im Teilgebiet Maschinenelemente erwirbt der Student
Kenntnisse iiber Aufbau, Wirkungsweise und Einsatz -
gebiete von Maschinenelementen sowie iiber deren
Wartung und Pflege.

Ziel der Ausbildung in der Strémungsmechanik ist die
Vermittlung von Grundkenntnissen iiber das reale Be -
wegungsverhalten kompressibler und inkompressibler
Fluide in charakteristischen Durchstromteilen, Appara-
ten und Maschinen der Verfahrenstechnik. Die Studen-
ten werden befihigt, Stromungsprobleme an newton-
schen und nichtnewtonschen Medien zu erfassen und
einfache bilanzierende Betrachtungen und experimen -
telle Untersuchungen selbst durchzufiihren.

Gegenstand der Ausbildung in der Thermodynamik ist
die Vermittlung von Kenntnissen iiber thermische Zu-
stinde und Prozesse. Schwerpunkt ist die Behandlung
der Hauptsiitze der Thermodynamik und der daraus ab-
leitbaren Zusammenhznge zwischen den verschiedenen
Energieformen und deren Nutzung, wobei Wérmekraft-
maschinen und die Kilteerzeugung hervorgehoben wer-
den.

Das Studienfach ElektrotechnikiMefitechnik vermittelt
Grundkenntnisse iiber elektrische Stromkreise zum
Verstindnis der Vorginge bei Elektroenergieumwand -
lung sowie Informationsverarbeitung, zum Betriebs-
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verhalten elektrischer Gerite und zur Beurteilung des
energieoptimalen Betriebes elektrotechnischer Anlagen
sowie iiber Grundlagen der MeBtechnik (MeBprinzi-
pien, -gerite und -verfahren).

In der Volkswirtschaftslehre werden volkswirtschaftli-
che Grundkenntnisse iiber die Markt-, Produktions-
und wirtschaftsorganisatorischen Bedingungen der Le -
bensmittelproduktion einer marktwirtschaftlichen
Ordnung vermittelt. Der Student soll befahigt werden,
die Einordnung der Lebensmittelproduktion beurteilen
und dkonomische Kenntnisse bei der Gestaltung einer
effektiven Produktion anwenden zu konnen.

In der Beiriebswirtschaftslehre werden die Studenten
befihigt, die betriebswirtschaftlichen Zusammenhinge
des Reproduktionsprozesses in den Betrieben unter Be -
achtung zweigspezifischer, volkswirtschaftlicher und
auBenwirtschaftlicher Aspekte zu erfassen. Dabei wird
besonders das Kosten-Nutzen-Denken ausgeprigt;
Grundlagen des Managements und Marketings werden
vermittelt und an Beispielen trainiert. Die Ausbildung
in der Betriebswirtschaftslehre wird im Hauptstudium
fortgesetzt.

Im Studienfach Allgemeine Mikrobilogie  werden
grundlegende Kenntnisse iiber Morphologie, Physiolo-
gie, den Stoffwechsel sowie die Wachstumsbeeinflus-
sung von fiir die Lebensmittelproduktion relevanten
Mikroorganismen vermittelt. Probleme der Mikrobio-
logie der Lebensmittel, des Wassers und Abwassers
sind gleichfalls Bestandteil der mikrobiologischen
Ausbildung.

Das Studienfach Lebensmittelwissenschaft umfaBt drei
Teilgebiete. Im ersten Teilgebiet werden Struktur, Ka-
talyse, Kinetik und Analytik von Lebensmittelinhalts-
stoffen und Enzymen behandelt. Dabei werden die Le-
bensmittelinhaltsstoffe nicht isoliert vorneinander be-
handelt, sondern die Lebensmittel als Mehrstoffsyste -
me komplex charakterisiert.

Das zweite Teilgebiet beinhaltet Reaktivitit und Funk-
tionalitiit vor allem von Proteinen, Sacchariden und
Lipiden sowie deren Nutzung bei der Produktion von
Lebensmitteln.

Schwerpunkte der Ausbildung im dritten Teilgebiet
sind die Grundlagen der sensorischen Analyse, der
Emihrungslehre und der Toxikologie.

Das Studienfach Einfiihrung in die Lebensmitteltech-
nologie dient der Vorbereitung der Studenten auf das
Hauptstudium und soll die Wahl der Studienrichtung
unterstiitzen.

(3) Im Grundstudium sind Studienfacher im Umfang
von 107 Semester-Wochen-Stunden zu belegen. Die

den Studienfichern zugeordneten Lehrveranstaltungen
sowie die zu erbringenden Leistungsnachweise und
Priifungen sind im Studienverlaufs- und Priifungsplan
fiir das Grundstudium im Studiengang Lebensmittel -
technologie (Anlage 1) aufgefiihrt. Er empfiehlt die
Verteilung auf die einzelnen Semester. Die angegebene
zeitliche Reihenfolge entspricht einem zweckméBigen
Aufbau des Studiums, der einen Abschluff des Stu-
diums innerhalb der Regelstudienzeit erméglicht.

§ 10 Hauptstudium

(1) Das Hauptstudium dient dem Erwerb von speziel -
len Kenntnissen, Fahigkeiten und Fertigkeiten.

(2) Vor Aufnahme des Hauptstudiums muf sich der
Student fiir eine der nachfolgend aufgefiihrten Studien -
richtungen entscheiden:

- Girungs- und Getrdnketechnologie

- Getreidetechnologie

- Obst- und Gemiisetechnologie

- Zucker- und Stirketechnologie

- Ol- und Fettechnologie

- Milchtechnologie

- Fleischtechnologie

- Fischtechnologie

(3) Das Hauptstudium beinhaltet

- Pflichtficher fiir alle Studienrichtungen,

- Pflichtficher fiir die einzelnen Studienrichtungen,

- Wahlpflichtfacher, die von den Studenten aus dem

Angebotskatalog selbst auszuwihlen sind.

Die den Studienfichern zugeordneten Lehrveranstaltun -
gen und ihre zeitliche Einordnung sind in den Studien -
verlaufs- und Priifungsplinen fiir das Hauptstudium im
Studiengang Lebensmitteltechnologie (Anlagen 2,3
und 4) aufgefiihrt,

(4) Pflichtficher fiir die Studenten aller Studienrichtun-
gen mit einem Gesamtumfang von 28 Semester-Wo-
chen-Stunden sind:

- Mechanische und Thermische Verfahrenstechnik

- ProzeBautomatisierung

- Betriebswirtschaftslehre

- Lebensmittelrecht

- Technologisches Projektieren

- Energiewirtschaft

Die Mechanische und Thermische Verfahrenstechnik
baut auf dem in der Strémungsmechanik/Thermodyna -
mik erworbenen Wissen und Konnen auf. In der Me-
chanischen Verfahrenstechnik werden das Fordern der
Fliissigkeiten und Gase, das Trennen heterogener Sy -
steme, das Riihren und Zerkleinern behandelt.
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Die Thermische Verfahrenstechnik umfaBt die Wir-
meiibertragung, das Verdampfen, das Trocknen und die
Kilteerzeugung.

Alle Prozesse und Verfahren sind auf die Lebensmittel -
produktion bezogen.

Ziel der Ausbildung im Studienfach Prozefautomati-
sierung ist es, Kenntnisse iiber Grundlagen, Wirkprin-
zipien und Gerite der ProzeBmeBtechnik sowie iiber
Aufbau und Funktion mikroelektronischer Rechner fiir
eine prozeBgekoppelte Verarbeitung von Meiflsignalen
zu vermitteln. Darauf aufbauend werden die wichtig-
sten Strukturen zur ProzeBiiberwachung, ProzeBbedie-
nung, automatischen ProzeBstabilisierung und Binir-
steuerung behandelt und die Funktion der dazu notwen-
digen Automatisierungsgerite und -anlagen dargestellt.

Die Ausbildung in der Betriebswirtschaftslehre vertieft
das Wissen zur betrieblichen Rechnungsfiihrung, zur
Arbeitsorganisation sowie zum Marketing. Dabei bil -
den industriezweigspezifische Probleme den Schwer-
punkt.

Im Studienfach Lebensmittelrecht werden die Studen-
ten mit den geltenden Rechtsvorschriften auf den Ge-
bieten der Lebensmittelproduktion, der Qualititskon-
trolle und -sicherung, der Betriebshygiene sowie der
Toxikologie vertraut gemacht. Sie erwerben Kenntnis-
se insbesondere zur Gewihrleistung von Hygiene,
Reinheit und Unbedenklichkeit der Lebensmittel sowie
zu deren Haltbarkeitsgrenzen. Die Anwendung der
Rechtsvorschriften wird an Fallbeispielen geiibt.

Im Studienfach Technologisches Projektieren wird das
Vermogen zur komplexen Losung von Aufgaben aus
der betrieblichen Praxis trainiert. Anhand dieser Aufga-
be erarbeitet der Student ein Projekt, das die Einbezie-
hung naturwissenschaftlicher, ingenieurwissenschaftli -
cher, betriebswirtschaftlicher und technologischer
Kenntnisse sowie der entsprechenden Rechtsvorschrif -
ten fordert.

Die Ausbildung im Studienfach Energiewirtschaft ver-
mittelt Kenntnisse iiber die verschiedenen Energiefor-
men, ihre Umwandlung und ihren Transport sowie
iiber die dabei auftretenden Kosten.

Die Seminare und Ubungen zu den Pflichtfichern fiir
alle Studienrichtungen werden in den Studiengruppen
der Studienrichtungen durchgefiihrt.

(5) Die Pflichtficher fiir die einzelnen Studienrichtun-
gen umfassen 44 bis 50 Semester-Wochen-Stunden.

Die Pflichtfacher der Studienrichtung Gérungs- und
Getriinketechnologie umfassen 50 Semester-Wochen-
Stunden. Es sind:

- Rohstoffkunde

- ProzeB- und Qualititskontrolle

- Verfahren der Gérungs- und Getrinkeindustrie
- Maschinen und Anlage

- Spezielle Mikrobiologie

- Grundlagen der Biotechnologie

In der Rohstoffkunde werden den Studenten grundle-
gende Kenntnisse iiber den komplexen Charakter der
verschiedenen Rohstoffe, ihre Aufarbeitung und Reini-
gung und iber die in den Rohstoffen enthaltenen nuiz-
baren Enzyme vermittelt. Die funktionellen und bio-
chemischen Eigenschaften der Inhaltsstoffe sowie
deren Verdnderungen bei der Verarbeitung, z. B. Ver-
girung oder Biomasseproduktion, sind wesentliche
Lehrinhalte.

In der Prozef3- und Qualititskontrolle erwirbt der Stu-
dent theoretische und praktische Kenntnisse und Fer-
tigkeiten zur Untersuchung von Rohstoffen und Pro-
dukten der Garungs- und Getrinkeindustrie sowie von
Reinigungs- und Desinfektionsmitteln. Dabei bildet
die prozeBbegleitende Qualititskontrolle einen Schwer-
punkt,

Im Studienfach Verfahren der Gdrungs- und Getrdn-
keindustrie werden die Verfahren zur Malz-, Bier-,
Ethanol-, Spirituosen-, Wein-, Sekt- und Backhefeher -
stellung sowie zur Produktion alkoholfreier Getrinke
behandelt. Durch die komplexe Darstellung der natur-
wissenschaftlichen Grundlagen, der technologischen
Linien, der ProzeBkontrolle und -steuerung, der er-
wiinschten und unerwiinschten Verdnderungen des
Stoffsystems, betricbswirtschaftlicher Aspekte der
Produktion sowie der Verwertung der Ab- und Neben-
produkte wird den Studenten ein tiefgriindiges Wissen
iiber die einzelnen Verfahren vermittelt.

In den Maschinen und Anlagen werden fiir die einzel-
nen Verfahren charakteristische Ausriistungen in ihrem
Aufbau und ihrer Wirkungsweise vorgestellt und Pro-
bleme der Instandhaltung behandelt.

In der Speziellen Mikrobiologie werden Kenntnisse
iiber die mikrobiologischen Vorgdnge und ihre Beein-
fluBbarkeit bei Herstellung, Lagerung und Vertrieb der
Produkte vermittelt. Dabei bildet die Herausarbeitung
der Zusammenhinge zwischen den physiologischen
Leistungen der niitzlichen bzw. schidlichen Mikroor -
ganismen und der mikrobiologischen Beschaffenheit
der Erzeugnisse einen wesentlichen Schwerpunkt der
Stoffvermittlung.

Im Studienfach Grundlagen der Biotechnologie erwer-
ben die Studenten Grundkenntnisse zur Gestaltung
biotechnologischer Verfahren sowie in der Bioreak-
tions- und Aufarbeitungstechnik, wobei die Lehrinhal -
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te mit einem engen Bezug zur Lebensmittelproduktion
vermittelt werden.

Die Pflichtfacher der Studienrichtung Getreidetechno-
logie umfassen 44 Semester-Wochen-Stunden. Es
sind:
- Rohstoffe und Biochemie der Getreideverarbeitung
- ProzeB- und Qualititskontrolle
- Prozesse der Getreideverarbeitung und Backwaren-
produktion
- Verfahren der Getreideverarbeitung und Backwaren-
produktion
- Maschinen und Anlagen
- Spezielle Mikrobiologie

Im Studienfach Rohstoffe und Biochemie der Getrei-
deverarbeitung werden der Getreideanbau, die Charakte-
ristik der Kornerfriichte und an sie zu stellende Qua-
lititsanforderungen sowie die technolgischen Eigen-
schaften der Rohstoffe behandelt und Kenntnisse iiber
die Eigenschaften der Inhaltsstoffe des Getreides und
der Mahlprodukte und ihre Verdnderung im technologi -
schen Prozef} vermittelt.

In der Prozef- und Qualitdtskontrolle werden Kennt-
nisse und Fertigkeiten in deren Methoden vermittelt.
Die Studenten werden befihigt, diese Methoden ord -
nungsgemiB durchzufiihren, die Ergebnisse unter Nut-
zung statistischer Verfahren auszuwerten und erforderli-
che MaBnahmen zur Steuerung und Optimierung des
Produktions- und Lagerungsprozesses einzuleiten.

Im Studienfach Prozesse der Getreideverarbeitung und
Backwarenproduktion werden typische Prozesse der
Getreideverarbeitung wie Klassieren, Sortieren, Zer-
kleinern, Mischen, Granulieren, Extrudieren sowie
Grundprozesse der Backwarenproduktion wie Kneten,
Formen, Reifen, Géiren und Backen der Teige als
Grundlagen fiir die Verfahren gelehrt.

In den Verfahren der Getreideverarbeitung und Backwa-
renproduktion werden die Verfahrensablaufe der Getrei-
delagerung, der Miillerei, der Nahrmittel- und Teigwa-
ren- sowie Backwarenproduktion behandelt. Im letzten
Abschnitt dieser Lehrveranstaltung werden die Verfah-
ren der Mischfuttermittelproduktion und die Verfahren
der Konditoreiwarenproduktion wahlweise gelehrt.
Durch die komplexe Darstellung der naturwissen-
schaftlichen Grundlagen, der technologischen Linien,
der ProzeBkontrolle und -steuerung, der erwiinschten
und unerwiinschten Verdnderungen des Stoffsystems,
betriebswirtschaftlicher Aspekte der Produktion sowie
der Verwertung der Ab- und Nebenprodukte wird den
Studenten ein tiefgriindiges Wissen iiber die einzelnen
Verfahren vermittelt.

In den Maschinen und Anlagen werden fiir die einzel-

nen Verfahren charakteristische Ausriistungen in ihrem
Aufbau und ihrer Wirkungsweise vorgestellt und Pro-
bleme der Instandhaltung behandelt.

In der Speziellen Mikrobiologie werden Kenntnisse
iiber die mikrobiologischen Vorgéinge sowie deren Be -
einfluBbarkeit bei Herstellung, Lagerung und Vertrieb
der Rohstoffe und Produkte vermittelt. Dabei bildet die
Herausarbeitung der Zusammenhinge zwischen den
physiologischen Leistungen der niitzlichen bzw. schid-
lichen Mikroorganismen und der mikrobiologischen
Beschaffenheit der Erzeugnisse einen wesentlichen
Schwerpunkt der Stoffvermittlung.

Die Pflichtficher der Studienrichtung Obst- und
Gemiisetechnologie umfassen 44 Semester-Wochen-
Stunden. Es sind:

- Rohstoffkunde

- Spezielle Biochemie

- ProzeB3- und Qualititskontrolle

- Verfahren und Ausriistungen der Obst- und Gemii-
severarbeitung

- Spezielle Mikrobiologie

Im Studienfach Rohstoffkunde werden den Studenten
grundlegende Kenntnisse vom komplexen Charakter
der verschiedenen Rohstoffe, ausgehend von der pflanz -
lichen Zelle und den in den Rohstoffen enthaltenen
nutzbaren Enzymen bis hin zur Anbau- und Erntetech-
nologie, der Lagerfahigkeit und den Preisen vermittelt.

In der Speziellen Biochemie werden die funktionellen
und biochemischen Eigenschaften der Inhaltsstoffe
sowie deren Verédnderungen bei Verarbeitung und Lage -
rung behandelt.

In der Prozef3- und Qualitdtskontrolle werden Kennt-
nisse und Fertigkeiten iiber deren Methoden vermittelt.
Die Studenten werden befihigt, die Methoden ord-
nungsgemif durchzufiihren, die Ergebnisse unter Nut-
zung statistischer Verfahren auszuwerten und erforderli -
che MaBnahmen zur Steuerung und Optimierung des
Produktions- und Lagerungsprozesses einzuleiten.

Im Studienfach Verfahren und Ausriistungen der Obst-
und Gemiiseverarbeitung lernt der Student den komple -
xen Charakter der Technologie, bezogen auf die Roh-
ware Obst, Gemiise und Kartoffeln, die Wechselwir-
kungen naturwissenschaftlicher, technischer und 6ko-
nomischer Faktoren erkennen und beherrschen. Die
Palette reicht dabei von der handwerklichen Verarbei-
tung bis zur modernen GroBproduktion einschlieBlich
hochspezialisierter Verfahren, z. B. girungschemische
Verfahren, Verfahren zur Herstellung von Kindernah-
rungsmitteln oder von Gelier- und Quellstoffen.
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In der Speziellen Mikrobiologie werden Kenntnisse
iiber die mikrobiologischen Vorginge sowie zu ihrer
BeeinfluBbarkeit bei Herstellung, Lagerung und Ver-
trieb von Erzeugnissen der Obst- und Gemiiseverarbei -
tung und der Kartoffelveredlung vermittelt. Dabei bil -
det die Herausarbeitung der Zusammenhénge zwischen
den physiologischen Leistungen der niitzlichen bzw.
schidlichen Mikroorganismen und der mikrobiologi-
schen Beschaffenheit der Erzeugnisse einen wesentli-
chen Schwerpunkt der Stoffvermittlung.

Die Pflichtfacher der Studienrichtung ZUCKER- und
STARKETECHNOLOGIE umfassen 44 Semester-
Wochen-Stunden. Es sind:

- Rohstoftkunde

- ProzeB- und Qualititskontrolle

- Verfahren der Zuckerindustrie

- Verfahren der Stirkeindustrie

- Maschinen und Anlagen

- Grundlagen der Biotechnologic

Im Studienfach Rohstoffkunde werden den Studenten
grundlegende Kenntnisse iiber die Rohstoffe der
Zucker- und Stirkeindustrie (Zuckerriibe, Zuckerrohr,
Kartoffeln, Getreide) vermittelt, d. h. iiber deren Ei-
genschaften, Zusammensetzung, Anbau, Ernte und La-
gerung.

Im Studienfach Prozef3- und Qualititskontrolle werden
die chemischen und physikalischen Methoden zur Be -
triebskontrolle in Zucker- und Stirkefabriken ein-
schlieBlich spezieller Analysenmethoden vermittelt.
Schwerpunkt bildet dabei die rechnergestiitzte Auswer-
tung der MeBergebnisse und die Nutzung mathemati-
scher Modelle zur Prozefsteuerung.

In den Verfahren der Zuckerindustrie werden alle Ver-
fahrensschritte zur Produktion von Riiben- und Rohr-
zucker behandelt. Durch die komplexe Darstelllung der
naturwissenschaftlichen Grundlagen, der technologi-
schen Linien, der ProzeBkontrolle und -steuerung, der
erwiinschten und unerwiinschten Verdnderungen der
Stoffsysteme, betriebswirtschaftlicher Aspekte sowie
der Verwertung der Ab- und Nebenprodukte wird den
Studenten ein tiefgriindiges Wissen iiber die einzelnen
Verfahren vermittelt.

Eine analoge Stoffvermittlung erfolgt im Studienfach
Verfahren der Stdrkeindustrie.

Im letzten Abschnitt dieser Lehrveranstaltungen wer-
den wahlweise spezielle Verfahren der Zucker-, Stir-
ke bzw. SiiBwarenproduktion vorgestellt.

Im Studienfach Maschinen und Anlagen werden die
wesentlichen Ausriistungen der Zucker- und Stérkepro-
duktion sowie spezielle energiewirtschaftliche Aspekte
behandelt.

Im Studienfach Grundlagen der Biotechnologie erwer-
ben die Studenten Grundkenntnisse zur Gestaltung
biotechnologischer Verfahren sowie in der Bioreak-
tions- und Aufarbeitungstechnik, wobei die Lehrinhal -
te mit einem engen Bezug zur Lebensmittelproduktion
vermittelt werden.

Die Pflichtficher der Studienrichtung OL- und
FETTECHNOLOGTIE umfassen 44 Semester-Wochen-
Stunden. Es sind:

- Rohstoffkunde

- ProzeB- und Qualititskontrolle

- Verfahren und Ausriistungen der Ol- und Fettin-

dustrie
- Spezielle Mikrobiologie
- Grundlagen der Biotechnologie

Schwerpunkte der Ausbildung im Studienfach Roh-
stoffkunde sind die Fettbildung, Vorkommen, Struk-
tur, Zusammensetzung und Eigenschaften von Fetten
aus pflanzlichen und tierischen Rohstoffen sowie aus
Mikroorganismen sowie Probleme der Lagerhaltung
und des Weltfettmarktes. Es werden Aufbau und Eigen-
schaften der Fettinhaltsstoffe sowie deren Verhalten im
technologischen ProzeB behandelt.

In der Prozef3- und Qualitétskontrolle erwirbt der Stu-
dent theoretische und praktische Kenntnisse und Fer -
tigkeiten bei der Untersuchung von Produkten der Ol-
und Fettindustrie. Dabei bildet die prozeBbegleitende
Qualititskontrolle einen Schwerpunkt.

Im Lehrgebiet Verfahren und Ausriistungen der Ol-
und Fettindustrie werden die Verfahren und Ausriistun -
gen zur Gewinnung sowic Be- und Verarbeitung von
Olen und Fetten wie Pressung, Extraktion, Raffinati-
on, Umesterung, Hydrierung, Fraktionierung sowie
zur Herstelung von Margarine und fetthaltigen Emul -
sionsprodukten und zur Nebenproduktverwertung be -
handelt. Durch die komplexe Darstellung der naturwis -
senschaftlichen Grundlagen, der technologischen Lini -
en, der ProzeBkontrolle und -steuerung, der Verinde-
rungen der Stoffsysteme, betricbswirtschaftlicher
Aspekte sowie der Verwertung der Ab- und Nebenpro-
dukte wird den Studenten ein tiefgriindiges Wissen
iiber die einzelnen Verfahren vermittelt.

In der Speziellen Mikrobiologie werden Kenntnisse
iiber die mikrobiologischen Vorgédnge und ihre Beein-
fluBbarkeit bei Herstellung, Lagerung und Vertrieb
von Fetten und Olen und daraus produzierten Erzeug -
nissen vermittelt. Dabei bildet die Herausarbeitung der
Zusammenhinge zwischen den physiologischen Lei-
stungen der niitzlichen bzw. schadlichen Mikroorganis -
men und der mikrobiologischen Beschaffenheit der Er-
zeugnisse einen wesentlichen Schwerpunkt der Stoff -
vermittlung.
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Im Studienfach Grundlagen der Biotechnologie erwer-
ben die Studenten Grundkenntnise zur Gesaltung bio-
technologischer Verfahren sowie in der Bioreaktions-
und Aufarbeitungstechnik, wobei dic Lehrinhalte mit
einem engen Bezug zur Lebensmittelproduktion ver-
mittelt werden.

Die Pflichtficher der Studienrichtung MILCHTECH-
NOLOGIE umfassen 46 Semester-Wochen-Stunden.
Es sind:

- Biochemie der Milch und Milchprodukte

- ProzeB- und Qualititskontrolle

- Verfahren und Ausriistungen der Milchindustrie

- Spezielle Mikrobiologie

Im Studienfach Biochemie der Milch und Milchpro-
dukte werden Aufbau und Eigenschaften der Milchin-
haltsstoffe sowie deren Verhalten im technologischen
ProzeB behandelt. Eingeschlossen sind Probleme der
Rohmilchqualitit sowie Milchbildung, -gewinnung
und -sammlung.

In der Prozef3- und Qualitdtskontrolle erwirbt der Stu-
dent theoretische und praktische Kenntnisse und Fer-
tigkeiten bei der Untersuchung von Milchprodukten,
Hilfs- und Zusatzstoffen sowie Reinigungs- und Des-
infektionsmitteln. Dabei bildet die prozeBbegleitende
Qualitiitskontrolle einen wesentlichen Schwerpunkt.

Im StudienfachVerfahren und Ausriistungen der Milch
industrie werden die Verfahren zur Milchbearbeitung
und zur Herstellung von Trinkmilch, Sauermilchge-
tranken, Butter, Sahne, KiseDauermilcherzeugnissen
und Kindernahrungsmitteln sowie die dazugehorigen
Maschinen und Anlagen behandelt. Durch die komple -
xe Darstellung der naturwissenschaftlichen Grundla-
gen, der technologischen Linien, der ProzeBkontrolle
und -steuerung, der erwiinschten und unerwiinschten
Verinderungen der Stoffsysteme, betriebswirtschaftli-
cher Aspekte sowie der Verwertung der Ab- und Ne-
benprodukte wird den Studenten ein tiefgriindiges Wis-
sen iiber die einzelnen Verfahren vermittelt.

Im letzten Abschnitt dieser Lehrveranstaltung werden
wahlweise spezielle Verfahren und Probleme der
Milchbe- und -verarbeitung behandelt.

In der Speziellen Mikrobiologie werden Kenntnisse
iiber die mikrobiologischen Vorginge und ihre Beein-
fluBbarkeit bei Herstellung, Lagerung und Vertrieb
von Milcherzeugnissen vermittelt. Dabei bildet die
Herausarbeitung der Zusammenhinge zwischen den
physiologischen Leistungen der niitzlichen bzw. schid-
lichen Mikroorganismen und der mikrobiologischen
Beschaffenheit der Erzeugnisse cinen wesentlichen
Schwerpunkt der Stoffvermittlung.

Die Pflichtficher der Studienrichtung FLEISCH-
TECHNOLOGIE umfassen 44 Semester-Wochen-
Stunden. Es sind:

- Rohstoffkunde

- Angewandte Biochemie

- ProzeB- und Qualititskontrolle

- Verfahren und Ausriistungen der Fleischindustrie

- Spezielle Mikrobiologie

- Grundlagen der Biotechnologie

Schwerpunkte der Ausbildung im Studienfach Roh-
stoffkunde bilden Tierhaltung und Fleischerzeugung,
Leistungen und Schlachtkérperwert der Tierrassen
sowie Aufbau und Eigenschaften der Fleischbestandtei -
le.

In der Angewandten Biochemie werden die funktionel -
len Eigenschaften der Fischinhaltsstoffe und von
Hilfs- und Zusatzstoffen, die postmortalen Verinderun-
gen sowie die Mechanismen des Fischverderbs behan -
delt.

In der Prozef- und Qualitditskontrolle erwirbt der Stu-
dent theoretische und praktische Kenntnisse und Fer-
tigkeiten bei der physikalischen, chemischen und sen-
sorischen Untersuchung von Roh-, Hilfs- und Zusatz-
stoffen und Fischprodukten.

Im Studienfach Verfahren und Ausriistungen der
Fischindustrie werden der Fischfang, die Aufbereitung
der Fische fiir die industrielle Verarbeitung und die Ver-
fahren und Ausriistungen zum Riuchern behandelt.
Durch die komplexe Darstellung der naturwissen-
schaftlichen Grundlagen, der technologischen Linien,
der ProzeBkontrolle und -steuerung, der erwiinschten
und unerwiinschten Verinderungen des Stoffsystems
sowie der Verwertung der Ab- und Nebenprodukte wird
den Studenten ein tiefgriindiges Wissen iiber die ein-
zelnen Verfahren vermittelt.

In der Speziellen Mikrobiologie werden Kenntnisse
iiber die mikrobiologischen Vorginge bei Herstellung,
Lagerung und Vertrieb von Fisch und Fischerzeugnis-
sen sowie deren BeeinfluBbarkeit vermittelt. Dabei bil -
det die Herausarbeitung der Zusammenhinge zwischen
den physiologischen Leistungen der niitzlichen bzw.
schidlichen Mikroorganismen und der mikrobiologi-
schen Beschaffenheit der Erzeugnisse einen wesentli-
chen Schwerpunkt der Stoffvermittlung.

Im Studienfach Grundlagen der Biotechnologie erwer-
ben die Studenten Grundkenntnisse zur Gestaltung
biotechnologischer Verfahren sowie in der Bioreak-
tions- und Aufarbeitungstechnik, wobei die Lehrinhal -
te mit einem engen Bezug zur Lebensmittelproduktion
vermittelt werden.
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(6) Die WAHLPFLICHTFACHER bieten dem Stu-
denten die Méglichkeit, sich in den Lebensmittelwis-
senschaften, Ingenieurwissenschaften, Wirtschaftswis -
senschaften bzw. in den rohstoffbezogenen Technolo-
gien vertiefende Kenntnisse anzueignen.

Die Studenten der Studienrichtung Garungs- und Ge-
tranketechnologie haben Wahlpflichtficher im Umfang
von 10 Semester-Wochen-Stunden zu belegen.

Die Studenten der Studienrichtung Milchtechnologie
haben Wahlpflichtfacher im Umfang von 14 Semester-
Wochen-Stunden zu belegen.

Die Studenten der Studienrichtungen Getreidetechnolo-
gie, Obst- und Gemiisetechnologie, Zucker- und Stir-
ketechnologie, Ol- und Fettechnologie, Fleischtechno-
logie und Fischtechnologie, haben Wahlpflichtfacher
im Umfang von 16 Semester-Wochen-Stunden zu be-
legen.

Die belegten Wahlpflichtfacher konnen sowohl einer
als auch mehreren Wissenschaftsdisziplinen zugeordnet
sein. Sie sind mit einer Priifung abzuschlieBen.

(7) AuBer den genannten Studienfichern sind durch den
Studenten aus dem Angebot der Humboldt-Universitét
zum "studium generale” Lehrveranstaltungen im Um-
fang von 6 Semester-Wochen-Stunden zu belegen und
durch Testat nachzuweisen. Es wird empfohlen, diese
Leistungsnachweise wihrend des Grundstudiums zu er-
werben.

(8) Uber den geforderten Umfang der Wahlpflichtficher
hinaus kann der Student aus dem Angebot der Wahl-
pflichtfacher Lehrveranstaltungen als ZUSATZ-
FACHER belegen.

AuBerdem wird empfohlen, das Angebot der Hum-
boldt-Universitit zu Berlin, verschiedene Fremdspra-
chen zu erlernen und Priifungen dariiber abzulegen, zu
nutzen. Fiir auslidndische Studenten ist der Nachweis
der Beherrschung der deutschen Sprache Pflicht.

(9) Die Diplomarbeit wird im 9. Semester angefertigt.
Wihrend dieser Zeit wird der Student von einem Hoch-
schullehrer bzw. von ¢in durch ihn beauftragten akade-
mischen Mitarbeiter betreut. Mit der Diplomarbeit er-
bringt der Student den Nachweis, daB er in der Lage
ist, eine Aufgabenstellung aus der betrieblichen Praxis
oder aus der Forschung selbsténdig zu bearbeiten und
zu losen.

§ 11 Inkrafttreten

Diese Studienordnung tritt mit Wirkung vom 01. 10.
1991 in Kraft.
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Anlage 4

Verzeichnis der Wahlpflichtfacher
(sofern angeboten)

Winter- Sommer-

Semester-
Studienfach Wochenstunden
Wirtschaftswissenschaften:
Arbeitswirtschaft/Personalmanagement 4
Rechnungswesen/Finanzwirtschaft/Controlling 2 2
Marketing 2 2
Wirtschafts-, Arbeits- und Steuerrecht 2 2
Investitionsmanagement 4
Wirtschaftsinformatik 2 2
Umweltokonomie 2
Betriebswirtschaftliche Projektierung 6
Ingenieurwissenschaften:
Verarbeitungstechnik 3
Instandhaltung 2
Verpackungstechnik 2
Verfahrenstechnik-Aufbaukurs 6
Rheologie 2
Trocknungstechnik 6
Wirtschaftliche Energiecanwendung 2
Sensortechnik 2
ProzeBsteuerung mit unscharfen Methoden 2
Modellbildung und Simulation lebensmit-
teltechnologischer Prozesse 2
Immobilisierung von Enzymen/Mikroorganismen 1
Biomasseproduktion und -verwertung 1
Aufarbeitungstechnik-Aufbaukurs 2
Umweltschutzbiotechnologie 2
Steriltechnik 3
Lebensmmittelwissenschaften:
Funktionelle Eigenschaften 3
Qualititssicherung im technologischen Proze8 1 2
Konservierung und Vorratspflege 2 2
Erndhrungswissenschaft - Aufbaukurs 2
Praktika Lebensmittelwissenschaft 2 2
Mikrobiologie-Aufbaukurs 3 3



Technologische Wissenschaften:

Lebensmitteltechnologie als Nebenfach 4-8 4-6
Lebensmitteltechnologie der Tropen und Suptropen 5
Umweltschutz 6
Speisenproduktion/Kiichentechnologie 4
Nachwachsende Rohstoffe 6
Marktinnovationen 4

Der Katalog wird jeweils zum Winter-Semester iiberarbeitet, um neue Erkenntnisse schnell vermitteln zu
konnen.





