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| Hochschule Neubrandenburg
l I University of Applied Sciences

Garungstechnologie

Fermentation Technology
Prof. Dr. Michael Sandmann
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LTE Bachelor Lebensmitteltechnologie Version 2022
Wabhlpflichtmodul im 5. Semester
LTD Bachelor Lebensmitteltechnologie dual

Wahlpflichtmodul im 5., 7. und 9. Semester

Version 2022

startet jedes Wintersemester uber ein Semester

Es werden Grundlagenkenntnisse in Chemie und Biochemie empfohlen.
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Voraussetzungen fir die Vergabe von Leistungspunkten

Benotung und Berechnung

Prufungsleistung

Prafungsvorleistung

Das Modul wird benotet. Die Beriicksichtigung der Modulnote in der Gesamtno-
tenberechnung ist dem jeweiligen Prufungsplan zu entnehmen.

M20 miindliche Prufung im Umfang von 20 Minuten
I TNW Teilnahme an Praktika (Anwesenheitspflicht gemaR § 5 FPO) und

Il AHA bestandene Erstellung eines Protokolls
Uberprifung erfolgt durch die*den Dozierende*n
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Veranstaltungen und Arbeitsaufwand

I LTE.22.027.10

Il LTE.22.027.20

Garungstechnologie 32h
Vorlesung, 2 SWS

Garungstechnologie 32h
Praktikum, 2 SWS

Eigenstandige Vor- und Nachbereitung 86 h

Gesamt: 150 h
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Lehrpersonal
Unterrichtssprache

Inhalte

Lernziele/-ergebnisse

Prof. Dr. Michael Sandmann
Deutsch

Garungsgetranke, Einfihrung. Vinifikation: Oenologie, Ampelographie, Weinrecht,
Begriffe und Inhalte. Historischer Uberblick. Wirtschaftliche Aspekte, Marketing.
Standortanspriiche der Rebe, Klima und Lage. Weinbaugebiete, Gebietseintei-
lung. Rebsorten und Rebenziichtung. Systematisierung und Nomenklatur der
Weine. Technologie der WeilRweinbereitung. Technologie der Rotweinbereitung.
Weinanalytik und -sensorik. Bierbrauerei: Begriffe und Inhalte, Reinheitsgebot und
lebensmittelrechtliche Bestimmungen. Historischer Uberblick. Wirtschaftliche As-
pekte, Marketing, Begriffe und Inhalte, gesetzliche Bestimmungen, Rohstoffe, Mal-
zen, Verfahrensstufen, Prozesseinheiten und Ausriistungen im Uberblick, Schwer-
punkte: Maischen, Hauptgarung/Garfuhrung, Hefe, Einteilung der Biere, Bierana-
Iytik und —sensorik.

Nach der erfolgreichen Teilnahme am Modul kénnen die Studierenden die verfah-
renstechnischen Grundlagen der industriellen Bier- und Weinherstellung sowie die
mikrobiologischen Anforderungen benennen, beschreiben und durchzufiihren.
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Lehr-/Lernformen

Literatur

Weitere Informationen

Hierzu gehdren biochemische, verfahrenstechnische und technologische Pro-
zesse der Aufarbeitung der nétigen Rohstoffe, Garung, Lagerung und der Reifung.
Ferner haben Sie die Fahigkeiten erworben Uber notwendige Analysen auf roh-
stoffliche Schwankungen zu reagieren und einzelne Prozessschritte anzupassen.
Studierende welche sich in dem Modul auf das Gebiet ,Nachhaltige Lebensmittel-
produktion® spezialisieren, beherrschen die grundlegenden Fertigkeiten zur Erstel-
lung von Wasser-, Energie- und Reststoff-Bilanzen als Grundlage von Okobilan-
zen.

Studierende welche sich in dem Modul auf das Gebiet ,vegetarische und vegane
Lebensmittel* spezialisieren, beherrschen die grundlegenden Fertigkeiten zur Be-
wertung der Biochemischen und technologischen Grundlagen sowie der eigentli-
chen Herstellung alternativer mittels Garung hergestellter Getranke.

Studierende welche sich in dem Modul auf das Gebiet ,Qualitatssicherung” spezi-
alisieren, beherrschen die grundlegenden Fertigkeiten zur Bewertung und Anwen-
dung von fir die Qualitétssicherung essenzielle Messtechnik. Dazu gehéren so-
wohl biochemische als auch physikochemische Verfahren, die sowohl in-line als
auch off-line Verfahren beinhalten.

Lehrvortrag, Praktikum, Gruppenarbeit, Diskussion, Problemorientiertes Lernen
(POL), Recherche, Literaturstudium, Exkursion

Die Begleitvorlesung ist in Lektionen eingeteilt. Zu jeder Lektion werden uber eine
elektronische Lernplattform (Moodle) eine Zusammenfassung und weiterfihrende
Literatur bereitgestellt. Zum Laborpraktikum wird ein Skript zur Verfigung gestellt.

Das Modul ist fur eine Spezialisierung gemaf § 5a der Fachstudienordnung in den
Gebieten ,vegetarische und vegane Lebensmittel’, ,Qualitdtsmanagement® und
,2Nachhaltige Lebensmittelproduktion“ geeignet. Art und Umfang der Leistungen
werden zu Beginn des Semesters durch die*den Dozierenden bekanntgegeben



