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Pflichtmodul im 4. und 6. Semester

Turnus und Dauer startet jedes Sommersemester tber ein Semester
Voraussetzungen | Kenntnisse des Lehrstoffes aller Module der ersten drei Semester emp-
fohlen

1 Verbindliche Voraussetzung: erfolgreicher Abschluss von mindestens vier
der nachfolgenden finf Module:
- Grundlagen der Technik
- Chemie
- Mathematik und Statistik
- Grundlagen der Lebensmitteltechnologie
- Technische Thermodynamik & Stromungslehre
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Voraussetzungen flr die Vergabe von Leistungspunkten

Benotung und Berechnung Das Modul wird benotet. Die Beriicksichtigung der Modulnote in der Gesamtno-
tenberechnung ist dem jeweiligen Prifungsplan zu entnehmen.

Prufungsleistung M15 Maindliche Prufung im Umfang von 15 Minuten.

Prufungsvorleistung I TNW Teilnahme an Ubungen (Anwesenheitspflicht gemaR § 5 FPO) und
I TNW Praktika (Anwesenheitspflicht gemaR § 5 FPO),
IIl AHA Dbestandenes Erstellen eines Protokolls.
Uberpriifung erfolgt durch die*den Dozierende*n
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Veranstaltungen und Arbeitsaufwand

I LTE.22.018.10 Milchtechnologie 32h
Vorlesung, 2 SWS

Il LTE.22.018.20 Milchtechnologie 32h
Praktikum, 2 SWS

1] Eigenstandige Vor- und Nachbereitung inklusive Prifungs- 86 h
vorbereitung

Gesamt: 150 h
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Lehrpersonal Prof. Dr. Siegfried Bolenz
Unterrichtssprache Deutsch
Inhalte Basierend auf soliden Vorkenntnissen, insbesondere aus dem Modul ,Grundlagen

der Lebensmitteltechnologie®, werden die technologischen Grundlagen der wich-
tigsten Verarbeitungsschritte in der Molkerei dargestellt. Ausgehend vom Rohstoff
Milch (Erzeugung, Qualitétskontrolle, Lagerung) uber universell angewandte
Techniken (Reinigen, Standardisieren, Pasteurisieren) gelangen wir zu spezifi-
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Lernziele/-ergebnisse

Lehr-/Lernformen

Literatur (Auswahl)

Weitere Informationen

schen Prozessen der Herstellung diverser Milchprodukte sowie exemplarisch ei-
niger Ersatzprodukte. Hierbei steht das Verstandnis der chemischen, physikali-
schen und biologischen Umwandlungen des Produkts im Mittelpunkt des Interes-
ses. In Anwendung des Vorlesungsstoffes werden Milch und andere Rohstoffe
verarbeitet, verschiedene Produkte hergestellt und untersucht. Exkursionen zu
Molkereien ergénzen das Praktikum.

Die Studierenden verfiigen nach Abschluss des Moduls Uber die Fahigkeit zum
produktorientierten, spezifischen Einsatz der in vorhergehenden Lehrveranstaltun-
gen erworbenen ingenieur- und naturwissenschaftlichen Grundkenntnisse. Sie
sind in der Lage, das grundlegende, facherlbergreifende Verstandnis lebensmit-
teltechnologischer Basisoperationen wie Warmebehandlung, Emulgieren, Pha-
senlibergang, Kristallisation sicher anzuwenden. Sie beherrschen die fir diese
Prozesse notwendigen Berechnungsverfahren. Sie kdnnen komplexe Rezepturen
unter Beriicksichtigung der Inhaltsstoffe erstellen. Sie verfligen liber solide Kennt-
nisse chemischer, physikalischer und mikrobiologischer Eigenschaften des Roh-
stoffs Milch und kénnen diese zum Verstandnis milchtechnologischer Prozesse
anwenden. Sie verstehen die Prozessabléaufe und die damit induzierten Verande-
rungen im Produkt bei den wichtigsten aus Milch hergestellten Produktkategorien,
sowie einiger Ersatzprodukte. Sie kénnen milchtechnologische Prozessablaufe
versuchstechnisch kontrolliert umsetzen, um dabei aussagefahige Daten zu gene-
rieren und diese auszuwerten.

Studierende welche sich in dem Modul auf das Gebiet ,Nachhaltige Lebensmittel-
produktion® spezialisieren, beherrschen sicher die grundlegenden Fertigkeiten zur
Erstellung von Energiebilanzen als Grundlage von Okobilanzen und zwecks Mini-
mierung des betrieblichen Energieeinsatzes.

Studierende welche sich in dem Modul auf das Gebiet ,vegetarische und vegane
Lebensmittel* spezialisieren, beherrschen sicher die grundlegenden Fertigkeiten
zur Erstellung passender Rezepturen unter Einhaltung einschlagiger Regularien
sowie spezieller, aus der Milchtechnologie abgeleiteter Technologien der Herstel-
lung derartiger Produkte.
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Material: Skript zur Vorlesung, Ubungsaufgaben, Anleitungen zu Praktikumsver-
suchen

Das Modul ist fiir eine Spezialisierung gemaR § 5a der Fachstudienordnung in den
Gebieten ,Nachhaltige Lebensmittelproduktion* sowie ,vegetarische und vegane
Lebensmittel* geeignet. Art und Umfang der Leistungen werden zu Beginn des
Semesters durch den Dozenten bekanntgegeben.



