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LBT Master Lebensmittel- und Bioprodukttechnologie, Version 2022
Pflichtmodul in der Vertiefungsrichtung Lebensmit-
telproduktion im 1. oder 2. Semester

startet jedes Sommersemester iiber ein Semester

keine
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Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten

Benotung und Berechnung

Prufungsleistung

Prifungsvorleistung

Das Modul wird benotet. Die Berlicksichtigung der Modulnote in der Gesamtno-
tenberechnung ist dem jeweiligen Prifungsplan zu enthehmen.

I M 15 Mindliche Prifung im Umfang von 15 Minuten (Gewichtung 50:50)
und
I AR 15 Prasentation im Umfang von 15 Minuten (Gewichtung: 50:50)

I TNW Teilnahme am Praktikum (Anwesenheitspflicht geman § 4 FPO) und
I AHA  Erstellen von Protokollen.
Uberprifen erfolgt durch die*den Dozierende*n.

12

Veranstaltungen und Arbeitsaufwand

| LBT.22.008.10

Il LBT.22.008.10

Prozessentwicklung 32h
Seminaristischer Unterricht, 2 SWS

Prozessentwicklung 32h
Praktikum, 2 SWS

Eigenstandige Vor- und Nachbereitung inkl. Prifungsvor- 116 h
bereitung

Gesamt: 180 h
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Lehrpersonal
Unterrichtssprache

Inhalte

Prof. Dr. Siegfried Bolenz, Prof. Dr. Peter Meurer
Deutsch

Die LV basiert insbesondere auf den verfahrenstechnischen und technologischen
Modulen des Bachelorstudiums. Im Gegensatz hierzu soll jedoch kein moglichst
umfassender Uberblick der Grundlagen einer Produktkategorie gegeben werden,
sondern es sollen mittels beispielhaft herausgegriffener spezieller Prozesse Me-
thoden der Prozessentwicklung und -optimierung eingelibt werden. Die Dozenten
werden zu Beginn mehrere Themen mittels einfuhrender Vorlesungsteile vorstel-
len und einfihren. Danach erfolgt eine selbststéandige Vertiefung und die Erarbei-
tung des ,state of the art“ aus der Originalliteratur durch Kleingruppen. Die Ergeb-
nisse werden den ubrigen Kursteilnehmern kommuniziert. Darauf aufbauend er-
halten die Kleingruppen jeweils eine auf ein bestimmtes Produkt bezogene Pro-
zessentwicklungsaufgabe. Auf Basis des erarbeite Spezialwissens sind hierzu mit
Hilfe der Dozenten Versuchsanordnungen zu planen, Versuche durchzufiihren
und auszuwerten. Die Ergebnisse und Auswertungen der Kleingruppen werden
am Ende des Kurses wiederum den Ubrigen Teilnehmern kommuniziert. Ergénzt
wird die Lehrveranstaltung in der Regel durch eine Exkursion in ein Versuchstech-
nikum eines Industriebetriebes.
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Lernziele/-ergebnisse

Lehr-/Lernformen

Literatur (Auswahl)

Weitere Informationen

Absolventinnen/Absolventen der Lehrveranstaltung kdnnen

auf der Basis eines Briefings von technischem Management und Produktent-
wicklung selbsténdig Konzepte und Strategien zur Prozessentwicklung ent-
werfen

sich mit Hilfe von Originalaufsatzen (i.d.R. fremdsprachig) kurzfristig auf den
letzten, internationalen Stand der Wissenschaft einer prozesstechnischen
Fragestellung bringen

das entwickelte Konzept im Rahmen eines mehrstufigen Entwicklungsprozes-
ses bearbeiten, wobei produktbezogene Vorgaben in strukturiertes und effek-
tives, ergebnisorientiertes Handeln umgesetzt wird

hierbei modernste Werkzeuge der Prozessentwicklung (Tools zur Versuchs-
planung, technischen Darstellung, Prozesssimulation, Automatisierung etc.)
einsetzen, um komplexe Fragestellungen mit einem Minimum an Ressourcen
bearbeiten zu kdnnen

der Problemstellung angemessene Versuchssténde selbstandig planen, auf-
bauen, Versuche fahren und die erhobenen Daten auswerten

die Ergebnisse einschlieRlich ihrer betriebswirtschaftlichen Auswirkungen kri-
tisch reflektieren und in Form einer Machbarkeitsstudie dem Management
prasentieren.
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