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Julius-Maximilians-
UNIVERSITAT
WURZBURG

Modulhandbuch fiir das Studienfach
Lebensmittelchemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Bereichsgliederung des Studienfachs

Bereich / Unterbereich ECTS-Punkte ab Seite
Pflichtbereich 150 7
Abschlussarbeit 10 32
Fachspezifische Schliisselqualifikationen 15 34
1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite3 /37
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Julius-Maximilians- ro o
UN._IVERSITAT Modulhandbucthug das sttl:(jllehnfagh
WURZBURG ebensmittelchemie

1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Inhalte und Ziele des Studienganges (Diploma Supplement)

Der Bachelor-Studiengang Lebensmittelchemie wird von der Fakultadt fiir Chemie und Pharmazie der
JMU als grundlagenorientierter Studiengang mit dem Abschluss ,,Bachelor of Science“ (B.Sc.) im
Rahmen eines konsekutiven Bachelor- und Master-Studiengangs angeboten. Der Grad des Bachelor of
Science stellt einen ersten berufsqualifizierenden Abschluss dar. Die im Rahmen des Bachelor-Studiums
erworbene Qualifikation entspricht weder der eines staatlich gepriiften Lebensmittelchemikers oder
einer staatlich gepriiften Lebensmittelchemikerin noch der eines Lebensmittelchemikers oder einer
Lebensmittelchemikerin. Der Absolvent oder die Absolventin dieses Bachelor-Studiengangs ist folglich
nicht berechtigt, die in Satz 3, Halbsatz 2 genannten Berufsbezeichnungen zu fiihren.

Das Studium der Lebensmittelchemie vermittelt die in § 17 Abs. 1 Satz 2 APOLmCh (Verordnung {iber die
Ausbildung und Priifung der Staatlich gepriiften Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker
vom 5. September 2008) i.V.m. der Anlage 2 zur APOLmCh sowie die in § 20 Abs. 1i.V.m. der Anlage 2
zur APOLmCh genannten Inhalte. 2Im Einzelnen handelt es sich um folgende Bereiche:

Allgemeine, anorganische und analytische Chemie
e Grundbegriffe und -gesetze; Nomenklatur; Atombau und Periodensystem; Arten chemischer
Bindungen; zwischenmolekulare Bindungskréfte; Losungen und heterogene Systeme;
Grundlagen der Thermodynamik wund Kinetik chemischer Reaktionen; chemisches
Gleichgewicht; Massenwirkungsgesetz; Sdure-Base- und Redoxsysteme; Reaktionsgleichungen
und Stochiometrie (Vorkommen, Darstellung, Eigenschaften, Formeln - Summen-, Struktur- und
Stereoformeln -, Reaktionsverhalten der Elemente und Stoffgruppen sowie deren qualitative
und quantitative anorganische Analytik unter besonderer Beriicksichtigung von hdaufig in
Lebensmitteln vorkommenden, fiir den Umweltschutz oder aufgrund der Toxikologie relevanten
Elementen)..
Organische Chemie
e Grundprinzipien, zum Beispiel Nomenklatur; Bindungsarten; Summen-, Strukturformeln;
Reaktionstypen und -mechanismen; Eigenschaften; Reaktionsverhalten und Darstellung der
wichtigsten Verbindungsklassen insbesondere auch von Naturstoffen; Chemie funktioneller
Gruppen und Stoffklassen; Struktur und Reaktivitdt; Grundlagen von synthetischen und
Biopolymeren; Analytik unter Beriicksichtigung physikalischer Trenn- und Messmethoden.
Physikalische Chemie
e Grundlagen chemischer Thermodynamik, der Phasengleichgewichte, chemischer
Gleichgewichte, der Elektrochemie, der Reaktionskinetik sowie einfacher
Grenzflachenerscheinungen, des Aufbaus der Materie, der chemischen Bindung, der
wichtigsten physikalischen und physikalisch-chemischen Messverfahren, zum Beispiel
spektroskopischer Methoden und aktueller Verfahren instrumenteller Analytik.
Physik
e Grundbegriffe und Messsysteme der Physik; Grundgesetze der Mechanik, der Warmelehre,
der Elektrizitdtslehre, der Atom- und Kernphysik, des Magnetismus, der Optik; physikalische
Messmethoden.
Biologie
e Grundlagenderallgemeinen Biologie; Zytologie, Histologie, Genetik und Physiologie, Anatomie,
Morphologie und Taxonomie von Tieren und Pflanzen unter besonderer Beriicksichtigung der
Nutzpflanzen; Grundlagen der mikroskopischen Untersuchungstechniken von Lebensmitteln,
Bedarfsgegenstdnden und Futtermitteln
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Julius-Maximilians- ro o
Modulhandbuch fiir das Studienfach
UWNJKEEﬁEéT Lebensmittelchemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte
Folgende inhaltliche Schwerpunkte des Zweiten Priifungsabschnitts i.S.d. APOLmCh werden u. a. im
Bachelorstudium der Lebensmittelchemie gemadf § 18 Abs. 1 bis 3 APOLmCh i.V.m. der Anlage 3 zur
APOLmCh bereits vollstandig oder teilweise behandelt:

Mikrobiologie und Lebensmittelhygiene

e Grundlagen der Systematik, Morphologie, Stoffwechselphysiologie der Mikroorganismen
(Bakterien, Viren, Pilze, Mykoplasmen, Chlamydien, Rickettsien); Kenntnisse {iber die
Bedeutung von Mikroorganismen fiir die Lebensmittelchemie und -technologie (Verderb,
Lebensmittelinfektionen und -vergiftungen), Analytik mit Hilfe vom Mikroorganismen sowie
Biotechnologie und Kenntnisse der Methoden zum Nachweis und zur Bestimmung,
Differenzierung (phanotypisch, genotypisch) von Mikroorganismen.

Toxikologie und Umweltanalytik

e Grundlagen der Toxikodynamik  (Rezeptor-Theorie,  Dosis-Wirkungs-Beziehungen);
Toxikokinetik (Aufnahme, Verteilung, Biotransformation, Elimination).

e Chemische Zusammensetzung, Gewinnung und Analytik von Lebensmitteln,
Tabakerzeugnissen nach § 1 Abs. 1 Satz 1 Nr. 2 APOLmCh, kosmetischen Mitteln,
Bedarfsgegenstdnden und Futtermitteln, chemische Veranderungen bei der Be- und
Verarbeitung, der Lagerung und dem Transport dieser Produkte, Basiskenntnisse iiber die
Chemie der Lebensmittelbestandteile und iiber die Methoden der Analytik von Lebensmitteln,
Tabakerzeugnissen nach § 1 Abs. 1 Satz 1 Nr. 2 APOLmCh, einschlieBlich der Interpretation von
Messdaten mit mathematisch-statistischen Methoden.

e Technologie der Lebensmittel einschlieBlich Wasser fiir den menschlichen Gebrauch, der
kosmetischen Mittel, der Bedarfsgegenstdande, der Tabakerzeugnisse nach § 1 Abs. 1 Satz 1 Nr.

2 APOLmCh und der Futtermittel.
Durch die Bachelor-Priifung soll festgestellt werden, ob der Kandidat oder die Kandidatin die
grundlegenden Zusammenhdnge in der Lebensmittelchemie Uberblickt und die Fahigkeit besitzt, die
verwendeten wissenschaftlichen Methoden anzuwenden. Sie fiihrt zum Erwerb eines international
vergleichbaren akademischen Grades auf dem Gebiet der Lebensmittelchemie und stellt einen ersten
berufsqualifizierenden Abschluss dar. Im Rahmen eines konsekutiven Bachelorstudiengangs bereitet sie
auf ein sich anschlieBendes Master-Studium vor.
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Julius-Maximilians- ro o
Modulhandbuch fiir das Studienfach
UWNJKEEﬁEéT Lebensmittelchemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Verwendete Abkiirzungen

Veranstaltungsarten: E = Exkursion, K = Kolloquium, O = Konversatorium, P = Praktikum, R = Projekt, S
= Seminar, T = Tutorium, U = Ubung, V = Vorlesung

Semester: SS = Sommersemester, WS = Wintersemester
Bewertungsarten: NUM = numerische Notenvergabe, B/NB = bestanden / nicht bestanden

Satzungen: (L)ASPO = Allgemeine Studien- und Priifungsordnung (fiir Lehramtsstudiengédnge), FSB =
Fachspezifische Bestimmungen, SFB = Studienfachbeschreibung

Sonstiges: A = Abschlussarbeit, LV = Lehrveranstaltung(en), PL = Priifungsleistung(en), TN = Teilneh-
mende, VL = Vorleistung(en)

Konventionen

Sofern nichts anderes angegeben ist, ist die Lehrveranstaltungs- und Priifungssprache Deutsch, der
Priifungsturnus ist semesterweise, es besteht keine Bonusfahigkeit der Priifungsleistung.

Anmerkungen

Gibt es eine Auswahl an Priifungsarten, so legt die Dozentin oder der Dozent in Absprache mit der/dem
Modulverantwortlichen bis spdtestens zwei Wochen nach LV-Beginn fest, welche Form fiir die Erfolgs-
tberpriifung im aktuellen Semester zutreffend ist und gibt dies ortsiiblich bekannt.

Bei mehreren benoteten Priifungsleistung innerhalb eines Moduls werden diese jeweils gleichgewich-
tet, sofern nachfolgend nichts anderes angegeben ist.

Besteht die Erfolgsiiberpriifung aus mehreren Einzelleistungen, so ist die Priifung nur bestanden, wenn
jede der Einzelleistungen erfolgreich bestanden ist.

Satzungsbezug

Muttersatzung des hier beschriebenen Studienfachs:
ASPO2009

zugehorige amtliche Veroffentlichungen (FSB/SFB):
22.07.2010 (2010-49)

Dieses Modulhandbuch versucht die priifungsordnungsrelevanten Daten des Studienfachs méglichst
genau wiederzugeben. Rechtlich verbindlich ist aber nur die offizielle amtliche Veroffentlichung der
FSB/SFB. Insbesondere gelten im Zweifelsfall die dort angegebenen Beschreibungen der Modulpriifun-
gen.
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Pflichtbereich
(150 ECTS-Punkte)

Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie

1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009)
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Julius-Maximilians-

UNIVERSITAT e
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte
Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Mathematik fiir das Studienfeld Biologie und Chemie 10-M-MCB-101-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung
Studiendekan/-in Mathematik Institut flir Mathematik
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
3 numerische Notenvergabe
Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
1 Semester | grundstdndig Ubungsanmeldung zu Vorlesungsbeginn via SB@Home oder wie vom Do-

zenten bzw. von der Dozentin angekiindigt zu den angegebenen Anmel-
defristen erforderlich. Die Teilnahme an der Priifung setzt das Erbringen
von Priifungsvorleistungen (z.B. das Lésen eines bestimmten Anteils der
Ubungsaufgaben) voraus. Details werden zu Veranstaltungsbeginn vom
Dozenten bzw. von der Dozentin bekanntgegeben. Die Ubungsanmel-
dung wird als Willenskundgebung zur Teilnahme an der Priifung gewer-
tet. Wurden im Semesterverlauf die geforderten Priifungsvorleistungen
erbracht, so vollzieht der Dozent bzw. die Dozentin die Priifungsanmel-
dung. Die erbrachten Priifungsvorleistungen erlauben die Priifungsteil-
nahme im aktuellen Semester sowie, jeweils nach erneuter Anmeldung
wie vom Dozenten bzw. von der Dozentin angegeben, in den Folgeseme-
stern.

Inhalte

Funktionale Zusammenhange, Differentiation und Integration von Funktionen einer Veranderlichen, Kurvendis-
kussion, Differentiation von Funktionen mehrerer Veranderlicher, Potenzreihen, Gewdhnliche Differentialglei-
chungen, Lineare Gleichungssysteme, statistische Grundbegriffe.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Der/Die Studierende verfuigt tiber die Fahigkeit, einfache naturwissenschaftliche Fragestellungen als mathemati-
sche Probleme zu erkennen und zu formulieren, sowie grundlegende Konzepte der Mathematik darauf anzuwen-
den und die Ergebnisse zu interpretieren.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V + U (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Klausur (ca. 90-120 Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2011)
Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2009)
Bachelor (1 Hauptfach) Biologie (2011)
Bachelor (1 Hauptfach) Biologie (2010)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 8 / 37
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Julius-Maximilians-
UNIVERSITAT
WURZBURG

Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2010)

Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie

1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

Bachelor (1 Hauptfach) FOKUS Chemie (2011)

keine AbschluBpriifung Spezielles Studienangebot SS 2011 (2010)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009)

JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da-
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009
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Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbucthug das sttl:(jllehnfagh
WURZBURG epensmitteicnemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte
Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Allgemeine Biologie der Nutzpflanzen von Lebens- und Futtermittel 07-LMC-BI01-092-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung
Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Pflanzenphysiologie und Fakultat fiir Biologie
Biophysik
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
7 numerische Notenvergabe
Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Im ersten Teil der Veranstaltungsreihe im Wintersemester wird die pflanzliche Zelle als die kleinste Einheit des
pflanzlichen Organismus ausgehend vom makroskopischen, bis hin zum mikroskopischen Aufbau, behandelt.
Gemeinsamkeiten, sowie Unterschiede zwischen prokaryotischen Bakterien, (Archea) und eukaryotischen Zellen
(Tiere, Pflanzen) werden herausgearbeitet. Im zweiten Teil der Wintersemester-Vorlesungsreihe werden Grund-
lagen zum Verstdndnis der Form (Anatomie, Morphologie und Zytologie) und Funktion eines pflanzlichen Orga-
nismus vermittelt. Im Rahmen der Sommersemester-Veranstaltungen werden botanische Grundlagen mafigeb-
lich anhand von Nutzpflanzen vermittelt, die als Lebens- und Futtermittel verwendet werden. Unter Beriicksichti-
gung ihrer Taxanomie, Morphologie und Zytologie wird auf physiologische, genetische und ziichterische Aspek-
te ausgewahlter Nutzpflanzen und ihrer Inhaltsstoffe eingegangen. Hierbei werden Unterschiede herausgearbei-
tet, welche u.a. zur mikroskopischen Identifikation verschiedener pflanzlicher Lebens- und Futtermittel herange-
zogen werden kdnnen.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Im Wintersemester haben die Studierenden Kenntnisse tiber den grundlegenden Aufbau einer pflanzlichen Zelle
und ihrer (biologischen) Makromolekiile, sowie liber die Besonderheiten der intra- und extrazelluldren Ausstat-
tung von pflanzlichen Zellen erworben. Im Sommersemester haben die Studierenden folgende Qualifikationen
erworben: - Grundkenntnis der Organisationsmerkmale, Genetik und Physiologie von Vertretern des Pflanzen-
reichs unter besonderer Beriicksichtigung der Nutzpflanzen. - Grundkenntnis herausragender anatomischer und
morphologischer Merkmale sowie der Inhaltsstoffe von Nutzpflanzen, die als Lebens-, und Futtermittel verwen-
det werden. - Grundkenntnis von Aufbau und Arbeitsweise eines Mikroskops. - Grundkenntnis praparativer Tech-
niken. - Grundkenntnis der mikroskopischen Untersuchungstechniken von Nutzpflanzen. - Grundkenntnis in der
Interpretation von makroskopischen und histologischen pflanzlichen Praparaten mittels Lichtmikroskopie.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

Dieses Modul hat 2 Teilmodule, die Lehrveranstaltungen werden fiir jedes Teilmodul separat angegeben.
® 07-LMC-BI01-1-092: V + V (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)
e 07-LMC-BI01-2-092: V + U (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Die Erfolgsiiberpriifung dieses Moduls setzt sich aus den nachfolgend beschriebenen 2 Teilmodulpriifungen zu-
sammen. Sofern nichts anderes angegeben ist, sind fiir den Modulabschluss alle Teilmodulpriifungen zu beste-
hen.

Teilmodulpriifung zu 07-LMC-BI01-1-092: Von der pflanzlichen Zelle zum pflanzlichen Organismus

e 2 ECTS, Bewertungsart: numerische Notenvergabe

e Klausur (ca. 60 Min.)
Teilmodulpriifung zu 07-LMC-BI01-2-092: Allgemeine Biologie sowie Mikroskopie von Nutzpflanzen und mikro-
skopische Untersuchungen von Lebens- und Futtermitteln

e 5 ECTS, Bewertungsart: numerische Notenvergabe

e praktische Priifung (ca. 2-3 Std., unbenotet) und Klausur (ca. 60 Min.)

Platzvergabe
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Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie
WURZBURG 1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

weitere Angaben

Weitere Angaben fiir jedes Teilmodul separat.
e 07-LMC-BIO1-2-092: --
¢ 07-LMC-BIO1-1-092: Hier kommt "Photosynthese" mit 3 Lehreinheiten vor.

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)
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Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie
WURZBURG 1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Allgemeine und Anorganische Chemie fiir Studierende der Lebensmittelche- | 08-LMC-AC1-092-mo1
mie

Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut flir Pharmazie und Lebensmittelchemie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module

14 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Grundbegriffe und -gesetze; Nomenklatur, Atombau und Periodensystem; Arten chemischer Bindungen, zwi-
schenmolekulare Bindungskrafte, Losungen und heterogene Systeme; Grundlagen der Thermodynamik und Ki-
netik chemischer Reaktionen; chemisches Gleichgewicht; Massenwirkungsgesetz; Sdure-Base- und Redoxsy-
steme; Reaktionsgleichungen und Stéchiometrie (Vorkommen, Darstellung, Eigenschaften, Formeln (Summen-,
Struktur- und Stereoformeln) und Reaktionsverhalten der Elemente und Stoffgruppen, sowie deren qualitative
anorganische Analytik unter besonderer Beriicksichtigung von haufig in Lebensmitteln vorkommenden, fiir den
Umweltschutz oder aufgrund der Toxikologie relevanten Elementen).

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Sicheres und sauberes Arbeiten im Labor. Qualitative Analyse anorganischer lonen und lonengemischen im
Trinkwasser.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V + P+ S (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern maoglich)

Klausur (ca. 120 Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)
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Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbucthug das sttl:(jllehnfagh
WURZBURG epensmitteicnemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte
Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Einfiilhrung in die Physik fiir Studierende eines physikfernen Nebenfachs 11-EFNF-072-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Geschdftsfiihrende Leitung des Physikalischen Instituts Fakultat fiir Physik und Astronomie

ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
7 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
2 Semester | grundstdndig

Inhalte

Mechanik, Schwingungslehre, Warmelehre, Optik, Elektrizitdtslehre, Atom- und Kernphysik.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Der/Die Studierende verfiigt (iber Kenntnisse der Grundziige der Physik.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V +V (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Klausur (ca. 120 Min.)

Platzvergabe

Gilt nur fir ASQ-Pool: 10 Platze. Vergabe per Los.

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2011)
Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2013)
Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2009)
Bachelor (1 Hauptfach) Biologie (2011)
Bachelor (1 Hauptfach) Biologie (2007)
Bachelor (1 Hauptfach) Biologie (2010)
Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2007)
Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2008)
Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2010)
Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2009)
Bachelor (1 Hauptfach) Geographie (2007)
Bachelor (1 Hauptfach) Geographie (2008)
Bachelor (1 Hauptfach) Geographie (2010)
Bachelor (1 Hauptfach) Informatik (2007)
Bachelor (1 Hauptfach) Informatik (2014)
Bachelor (1 Hauptfach) Informatik (2010)
Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)
Bachelor (1 Hauptfach) Mathematik (2008)
Bachelor (1 Hauptfach) Mathematik (2014)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 13 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-
UNIVERSITAT
WURZBURG

Bachelor (1 Hauptfach) Mathematik (2012)

Bachelor (1 Hauptfach) Mathematik (2013)

Bachelor (1 Hauptfach) Mathematik (2007)

Bachelor (1 Hauptfach) Biomedizin (2009)

Bachelor (1 Hauptfach) Biomedizin (2013)

Bachelor (1 Hauptfach) Computational Mathematics (2009)
Bachelor (1 Hauptfach) Computational Mathematics (2014)
Bachelor (1 Hauptfach) Computational Mathematics (2012)
Bachelor (1 Hauptfach) Computational Mathematics (2013)
Bachelor (1 Hauptfach) FOKUS Chemie (2011)

Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie

1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg e Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da-
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009

Seite 14 / 37




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie
WURZBURG 1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Physikalisches Nebenfachpraktikum fiir Studierende eines physikfernen Ne- | 11-PFNF-072-mo1
benfachs

Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Geschaéftsfiihrende Leitung des Physikalischen Instituts Fakultat fiir Physik und Astronomie

ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
3 bestanden / nicht bestanden

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Mechanik, Schwingungslehre, Warmelehre, Elektrizitatslehre, Optik, Rontgenstrahlen, Nukleare Magnetreso-
nanz, Atom- und Kernphysik.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Der/Die Studierende verfiigt tiber Kenntnisse der Grundziige der Physik.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

P (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern maoglich)

a) miindlicher Test (ca. 15 Min.) wihrend des Versuchs und b) unbenotete Klausur (ca. 9o Min.)

Platzvergabe

Gilt nur fiir ASQ-Pool: 10 Plédtze. Vergabe per Los.

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfdchern

Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2011)
Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2013)
Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2009)
Bachelor (1 Hauptfach) Biologie (2011)
Bachelor (1 Hauptfach) Biologie (2007)
Bachelor (1 Hauptfach) Biologie (2010)
Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2007)
Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2008)
Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2010)
Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2009)
Bachelor (1 Hauptfach) Geographie (2007)
Bachelor (1 Hauptfach) Geographie (2008)
Bachelor (1 Hauptfach) Geographie (2010)
Bachelor (1 Hauptfach) Informatik (2007)
Bachelor (1 Hauptfach) Informatik (2014)
Bachelor (1 Hauptfach) Informatik (2010)
Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 15 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-
UNIVERSITAT
WURZBURG

Modulhandbuch fiir das Studienfach
Lebensmittelchemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Bachelor (1 Hauptfach) Biomedizin (2009)
Bachelor (1 Hauptfach) Biomedizin (2013)
Bachelor (1 Hauptfach) FOKUS Chemie (2011)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 16 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie
WURZBURG 1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Physikalische Chemie fiir Studierende der Biologie und Lebensmittelchemie | 08-PC-Bio-072-mo1

Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Dozent/-in der Vorlesung "Thermodynamik, Kinetik, Elek- | Institut fiir Physikalische und Theoretische Chemie
trochemie fiir Studierende der Biologie und Lebensmittel-

chemie"

ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
3 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Das Modul behandelt die Grundlagen der Thermodynamik, der Kinetik und der Elektrochemie.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Der/Die Studierende verfiigt tiber Grundkenntnisse der Thermodynamik, der Kinetik und der Elektrochemie. Er/
Sie ist dadurch beféhigt, grundlegende Prozesse in Natur und Technik zu verstehen und zu erlautern.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

Dieses Modul hat 2 Teilmodule, die Lehrveranstaltungen werden fiir jedes Teilmodul separat angegeben.
* 08-PC-Bio-1-062: V + U (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)
® 08-PC-Bio-2-072: P (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiighar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Die Erfolgsiiberpriifung dieses Moduls setzt sich aus den nachfolgend beschriebenen 2 Teilmodulpriifungen zu-
sammen. Sofern nichts anderes angegeben ist, sind fiir den Modulabschluss alle Teilmodulpriifungen zu beste-
hen.

Teilmodulpriifung zu 08-PC-Bio-1-062: Thermodynamik, Kinetik, Elektrochemie fiir Studierende der Biologie und
Lebensmittelchemie

e 4 ECTS, Bewertungsart: numerische Notenvergabe

e Klausur (60 Min.)
Teilmodulpriifung zu 08-PC-Bio-2-072: Physikalisch-chemisches Praktikum fiir Studierende der Biologie und Le-
bensmittelchemie

e 1 ECTS, Bewertungsart: bestanden / nicht bestanden

e Vortestate (je ca. 15 Min.), Bewertung der praktischen Leistung (Protokoll ca. 5-10 S.), Nachtestate (je ca.

15 Min.)
e Priifungsturnus: jahrlich, WS

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Biologie (2007)
Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 17 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie
WURZBURG 1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Quantitative Anorganische Chemie fiir Studierende der Lebensmittelchemie | 08-LMC-AC2-092-mo1

Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module

3 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Reaktionsgleichungen und Stéchiometrie (Vorkommen, Eigenschaften, Formeln (Summen-, Struktur- und Stereo-
formeln)) und Reaktionsverhalten der Elemente und Stoffgruppen sowie deren quantitative anorganische Analy-
tik unter besonderer Beriicksichtigung von hdufig in Lebensmitteln vorkommenden, fiir den Umweltschutz oder

aufgrund der Toxikologie relevanten Elemente.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Anwendung verschiedener Analyseverfahren. Genaues und exaktes Arbeiten im Labor. Interpretation der Ergeb-
nisse. In dem Modul "Quantitative Anorganische Analyse" wenden die Studierenden verschiedene Analysever-
fahren zur genauen Quantifizierung anorganischer lonen an und interpretieren die Qualitdt und Bedeutung der
erzielten Ergebnisse. Des Weiteren wahlen sie geeignete Verfahren zur Analyse einer unbekannten Wasseranaly-
se aus, fiihren diese sicher und sauber durch, bewerten die Genauigkeit ihrer analytischen Bestimmungen und
diskutieren die Ergebnisse hinsichtlich der Art der Wasserprobe.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V + U (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Klausur (120 Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 18 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie
WURZBURG 1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Quantitative Anorganische Analyse fiir Studierende der Lebensmittelchemie | 08-LMC-AC3-092-mo1

Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module

14 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Reaktionsgleichungen und Stéchiometrie (Vorkommen, Darstellung, Eigenschaften, Formeln (Summen-, Struktur-
und Stereoformeln) und Reaktionsverhalten der Elemente und Stoffgruppen, sowie deren quantitative anorgani-
sche Analytik unter besonderer Beriicksichtigung von haufig in Trink- und Brauchwasser vorkommenden, fiir die
Herkunftsbestimmung sowie fiir den Umweltschutz oder aufgrund der Toxikologie relevanten Elementen.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden recherchieren selbststdndig in der verfiigharen Literatur die Zusammensetzung und Analytik
verschiedener Trink- und Brauchwadsser hinsichtlich ihrer anorganischen Inhaltsstoffe und stellen sie in einer
Prasentation vor. Sie wahlen geeignete Methoden aus, analysieren verschiedene Wasserproben, verifizieren die
Genauigkeit ihrer Analyse und interpretieren anhand relevanter Kennzahlen die Ergebnisse.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

P +S +S (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiighar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Praktikumsbegleitende miindliche Einzelpriifungen (ca. 15 Min.), miindlicher Vortrag (ca. 20 Min.), Nachweis der
Richtigkeit und Reproduzierbarkeit der Analysen, dokumentiert im Laborjournal durch Analyseprotokolle (ca. 8 S.
pro Analyse, gesamt ca. 80 S.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 19 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbucthug das sttl:(jllehnfagh
WURZBURG epensmitteicnemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte
Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Toxikologie und Rechtskunde 03-TR-072-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Dozent/-in der Vorlesung "Toxikologie und Rechtskunde" | Medizinische Fakultat

ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
3 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Grundlagen der rechtlichen Regelungen fiir Chemiker (Umgang und Transport von Gefahrstoffen), Grundlagen der
Toxikologie.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Der/Die Studierende beherrscht die Grundlagen der rechtlichen Regelungen fiir Chemiker (Umgang und Trans-
port von Gefahrenstoffen) sowie die Grundlagen der Toxikologie.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V +V (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Klausur (ca. 9o Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2011)

Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2013)

Bachelor (1 Hauptfach) Biochemie (2009)

Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2007)

Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2008)

Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2010)

Bachelor (1 Hauptfach) Chemie (2009)

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

Bachelor (1 Hauptfach) FOKUS Chemie (2011)

Master (1 Hauptfach) Chemie (2013)

Master (1 Hauptfach) Chemie (2010)

Master (1 Hauptfach) Chemie (2014)

Erste Staatspriifung fiir das Lehramt an Grundschulen Chemie (2009)
Erste Staatspriifung fiir das Lehramt an Hauptschulen Chemie (2009)
Erste Staatspriifung fiir das Lehramt an Realschulen Chemie (2009)
Erste Staatspriifung fiir das Lehramt an Gymnasien Chemie (2009)
Erste Staatspriifung fiir das Lehramt an Mittelschulen Chemie (2013)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 20 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UNIVERSITAT e
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Biochemie fiir Studierende der Lebensmittelchemie 08-LMC-BC-092-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung
Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
6 numerische Notenvergabe
Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
2 Semester | grundstdndig

Inhalte

Aufbau und Funktion der Makromolekiile; Grundlagen der Biosynthese und des Stoffwechsels von Lebensmittel-
inhaltsstoffen; Energiegewinnung; biologische Oxidation; Enzyme und Biokatalyse. Replikation, Transkription,
Translation, allgemeine Kontrollmechanismen.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden kennen die Grundlagen der Biochemie, einschlieflich dem Aufbau der Zelle und aller Aufga-
ben, Funktionen und Synthese aller Zellkompartimente und -inhaltsstoffe.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V+ U +V+0 (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbhar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Klausur (ca. 120 Min.) oder miindliche Priifung (ca. 30 Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Hier kommen "Energiegewinnung; biologische Oxidation, Enzyme und Biokatalyse" mit zusammen 15 Lehreinhei-
ten vor.

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 21/ 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie
WURZBURG 1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Einfiihrung in die Instrumentelle Analytik fiir Studierende der Lebensmittel- 08-LMC-IA-092-mo1
chemie

Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut flir Pharmazie und Lebensmittelchemie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module

5 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Analytik organischer Molekiile unter Beriicksichtigung physikalischer Trenn- und Messmethoden.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden beherrschen die Prinzipien der Spektroskopie, der Chromatographie und Elektrochemie und
kennen Anwendungsgebiete der einzelnen Verfahren, die notwendigen Detektoren, sowie die mathematisch-sta-
tistische Auswertung und Interpretation der Spektren und Chromatogramme.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern maoglich)

Klausur (ca. 120 Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfdchern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 22 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

Modulhandbuch fiir das Studienfach
UWNJKEEﬁEéT Lebensmittelchemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Instrumentelle Analytik fiir Studierende der Lebensmittelchemie

08-LMC-LMA-092-mo1

Modulverantwortung

anbietende Einrichtung

Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie

Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie

ECTS |Bewertungsart

zuvor bestandene Module

12 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau

weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Grundlagen der Analytik von Lebensmitteln, Tabakerzeugnissen, kosmetischen Mitteln, Bedarfsgegenstdnden

und Futtermitteln; insbesondere spektroskopische und chromatographische Methoden.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden verfiigen liber die Fahigkeit zur Planung und Durchfiihrung von qualitativen und quantitativen
Analysen von Lebensmitteln mittels spektroskopischer (Photometrie, Fluorimetrie) und chromatographischer
(Diinnschichtchromatgraphie, Hochleistungsfliissigchromatographie und Gaschromatographie) Methoden.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

P +V +S (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiighar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Praktikumsbegleitende miindliche Einzelpriifungen (ca. 15 Min.), Lsen von schriftlichen theoretischen Aufga-
ben(2 x 180 Min.), Lésen der von dem Dozenten oder der Dozentin ausgegebenen praktisch zu bearbeitenden
Aufgaben, dokumentiert im Laborjournal durch Analyseprotokolle (ca. 12 S. pro Aufgabe, gesamt ca. 72 S.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009)

JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da-
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009

Seite 23 /37




Julius-Maximilians-

Modulhandbuch fiir das Studienfach
UWNJKEEﬁEéT Lebensmittelchemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Einfiihrung in die Lebensmittelchemie

08-LMC-LMCo0-092-mo1

Modulverantwortung

anbietende Einrichtung

Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie

Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie

ECTS |Bewertungsart

zuvor bestandene Module

3 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau

weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Einfihrung in die Chemie der Lebensmittelbestandteile.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden kennen die grundlegenden Strukturen, Eigenschaften und Reaktionen der Proteine, Kohlenhy-
drate und Lipide sowie deren Bedeutung im Lebensmittel.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V + S (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Klausur (ca. 120 Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009)

JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da-
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009

Seite 24 / 37




Julius-Maximilians-

UNIVERSITAT e
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Lebensmittelchemie 1 08-LMC-LMC1-092-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung
Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
17 numerische Notenvergabe
Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Basiskenntnisse iiber die Chemie der Lebensmittelbestandteile und tiber die Methoden der Analytik von Lebens-
mitteln, Tabakerzeugnissen und Futtermitteln einschlieBlich der Interpretation von Messdaten mit mathema-
tisch-statistischen Methoden. Inshesondere kohlenhydrathaltige Lebens- und Futtermittel.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden kennen die warenkundliche und chemische Zusammensetzung kohlenhydrathaltiger Lebens-
mittel und die dazugehdrige Analytik. Die Studierenden kdnnen mit ihren warenkundlichen und lebensmittel-
rechtlichen Kenntnissen einen Bericht tiber ein kohlenhydrathaltiges Lebensmittel verfassen. Die Studierenden
konnen eine warenkundliches Thema Vorbereiten und Vortragen.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V+S+P+S (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

miindlicher Vortrag (ca. 45 Min.), praktikumsbegleitende miindliche Einzelpriifungen (ca. 15 Min.), Nachweis der
Richtigkeit und Reproduzierbarkeit der Analysen, dokumentiert im Laborjournal durch Analyseprotokolle (ca. 6
S./Analyse, gesamt ca. 60 S.), zusammenfassende warenkundliche Beurteilung (ca. 15-20 S.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 25 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UNIVERSITAT e
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Lebensmittelchemie 2 08-LMC-LMC2-092-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung
Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
12 numerische Notenvergabe
Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Basiskenntnisse iiber die Chemie der Lebensmittelbestandteile und tiber die Methoden der Analytik von Lebens-
mitteln, Tabakerzeugnissen und Futtermitteln einschlieBlich der Interpretation von Messdaten mit mathema-
tisch-statistischen Methoden. Insbesondere lipidhaltige Lebens- und Futtermittel.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden kennen die warenkundliche und chemische Zusammensetzung fett und proteinhaltiger Le-
bensmittel und die dazugehorige Analytik. Die Studierenden kdnnen mit ihren warenkundlichen und lebensmit-
telrechtlichen Kenntnissen einen Bericht tiber ein fett und proteinhaltiges Lebensmittel verfassen. Die Studieren-
den kénnen eine warenkundliches Thema Vorbereiten und Vortragen.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

S+V+P+S (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

miindlicher Vortrag (ca. 45 Min.), praktikumsbegleitende miindliche Einzelpriifungen (ca. 15 Min.), Nachweis der
Richtigkeit und Reproduzierbarkeit der Analysen, dokumentiert im Laborjournal durch Analyseprotokolle (ca. 6
S./Analyse, gesamt ca. 60 S.), zusammenfassende warenkundliche Beurteilung (ca. 15-20 S.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 26 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbucthug das sttl:(:lllehnfagh
WURZBURG epensmitteichemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte
Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Organische Chemie o (Nomenklatur und Stereochemie) fiir Studierende der Le-| 08-LMC-0C0-092-mo1
bensmittelchemie
Modulverantwortung anbietende Einrichtung

zinische Chemie

Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Pharmazeutische und Medi-

Institut flir Pharmazie und Lebensmittelchemie

ECTS |Bewertungsart

zuvor bestandene Module

5 numerische Notenvergabe

08-LMC-AC2 und 08-LMC-AC3

Moduldauer | Niveau

weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Stereochemie und Nomenklatur der wichtigsten Verbindungsklassen, insbesondere auch von Naturstoffen.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

dungen.

Die Studierenden beherrschen die Regeln zur Benennung organischer Substanzen nach IUPAC, gebrduchliche
Trivialnamen und die Ableitung der Strukturformeln aus den jeweiligen Strukturnamen. Sie kennen die grund-
legenden Begriffe und die Bedeutung der Stereochemie sowie Regeln zur Benennung stereochemischer Verbin-

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

S + U +S (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiighar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern maoglich)

Klausur (ca. 60 Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009)

JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da-
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009

Seite 27 / 37




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbucthug das sttl:(jllehnfagh
WURZBURG epensmitteicnemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte
Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Organische Chemie fiir Studierende der Lebensmittelchemie 08-LMC-0C1-092-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Pharmazeutische und Medi- | Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie
zinische Chemie

ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module

3 numerische Notenvergabe 08-LMC-AC2 und 08-LMC-AC3
Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Grundprinzipien, zum Beispiel Nomenklatur, Bindungsarten; Summen-, Strukturformeln; Reaktionstypen und -
mechanismen; Eigenschaften; Reaktionsverhalten und Darstellung der wichtigsten Verbindungsklassen, insbe-
sondere auch von Naturstoffen; Chemie funktioneller Gruppen und Stoffklassen; Struktur und Reaktivitat; Grund-
lagen von synthetischen und Biopolymeren.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden verstehen und beherrschen grundlegende Synthesemechanismen und kénnen das Reaktions-
verhalten und Eigenschaften chemischer Verbindungen aufgrund ihrer funktionellen Gruppen ableiten.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V + U (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Klausur (ca. 120 Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern
Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 28 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie
WURZBURG 1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Praktikum der Organischen Chemie fiir Studierende der Lebensmittelchemie | 08-LMC-0C2-092-mo1

Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module

10 bestanden / nicht bestanden | 08-LMC-AC2 und 08-LMC-AC3

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Grundprinzipien, zum Beispiel Nomenklatur, Bindungsarten; Summen-, Strukturformeln, Reaktionstypen und -
mechanismen; Eigenschaften; Reaktionsverhalten und Darstellung der wichtigsten Verbindungsklassen, insbe-
sondere auch von Naturstoffen; Chemie funktioneller Gruppen und Stoffklassen; Struktur und Reaktivitat; Grund-
lagen von synthetischen und Biopolymeren.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden wenden grundlegende Techniken bei der Durchfiihrung von Synthesen verschiedener Stoff-
klassen an und {iberpriifen die entstandenen Produkte hinsichtlich Reinheit und Identitat.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

P (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

miindliche Priifungen (je ca. 15 Min.) und Protokolle (ca. 65 S.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern
Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 29 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UNIVERSITAT e
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Mikrobiologie fiir Studierende der Lebensmittelchemie 07-LMC-Bl02-092-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung
Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Mikrobiologie Fakultat fiir Biologie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
3 bestanden / nicht bestanden
Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Grundlagen der Systematik, Morphologie, Stoffwechselphysiologie der Mikroorganismen (Bakterien, Viren, Pilze,
Mykoplasmen, Chlamydien, Rickettsien).

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Steriltechniken, Kultivierung von Bakterien, physiologische und mikroskopische Methoden zum Nachweis und
zur Bestimmung und Differenzierung von Mikroorganismen.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V + U (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Protokoll (ca. 30 S.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 30 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie
WURZBURG 1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Mikrobiologie der Lebensmittel und Hygiene fiir Studierende der Lebensmit- | 03-LMC-HYG-092-mo1
telchemie

Modulverantwortung anbietende Einrichtung
Institut fiir Hygiene und Mikrobiologie Medizinische Fakultat
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module

5 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

In dieser Veranstaltung werden Kenntnisse liber Lebensmittelrelevante Themen der Mikrobiologie und Hygiene
vermittelt. Dazu gehoren die diesbeziiglich relevanten Mikroorganismen und dadurch verursachte Infektionen
und Intoxikationen; antimikrobielle Substanzen; Hygienemanagement; Verderb.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden kdnnen Kenntnisse der Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene erwerben: Grundlagen der Sy-
stematik, Morphologie, Zytologie und Stoffwechselphysiologie der Mikroorganismen; Kenntnisse {iber die Be-
deutung von Krankheitserregern (Mikroorganismen, Toxinbildner, Viren, Prionen, Parasiten) fiir die Lebensmit-
telchemie und insbesondere der Lebensmitteltechnologie (Verderb, Lebensmittelvergifter, Analytik mit Hilfe von
Mikroorganismen, sowie Biotechnologie); Kenntnisse tiber Methoden zum Nachweis, zur Kultivierung und zur
Bestimmung von Mikroorganismen; Kenntnisse tiber Inaktivierungsmethoden des Erregermaterials (Desinfektion
und Sterilisation); Grundlagen wichtiger humanpathogener Krankheitserreger und der Pathogenese der zugehori-
gen Krankheitsbilder; Grundlagen medizinisch eingesetzter antimikrobieller Substanzen (inkl. Resistenztestung).

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V + P (keine Angaben zu SWS und Sprache verflighar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern maoglich)

Klausur (ca. 60 Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 31/ 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-
UNIVERSITAT
WURZBURG

Abschlussarbeit
(10 ECTS-Punkte)

Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie

1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009)

JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da-
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009
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Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbucthug das sttl:(jllehnfagh
WURZBURG epensmitteicnemie
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte
Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Bachelorarbeit 08-LMC/BA-092-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Studienfachverantwortliche/-r Lebensmittelchemie

Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie

ECTS |Bewertungsart

zuvor bestandene Module

10 numerische Notenvergabe

Moduldauer | Niveau

weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Das Modul erméglicht die Bearbeitung eines definierten Problems in einem festgelegten Zeitraum unter Anwen-
dung der im Laufe des Studiums erlernten wissenschaftlichen Methoden.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Der/Die Studierende verfuigt tiber die Fahigkeit zur Bearbeitung eines definierten Problems/Themas unter An-
wendung wissenschaftlicher Methoden sowie zur Dokumentation der Ergebnisse.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

(keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

schriftliche Arbeit (ca. 20-30 S.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009)

JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da-
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009
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Julius-Maximilians-
UNIVERSITAT
WURZBURG

Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie

1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Fachspezifische Schliisselqualifikationen

(15 ECTS-Punkte)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009)

JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da-
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009

Seite 34 /37




Julius-Maximilians-

UNIVERSITAT e
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Analysestrategien 08-LMC-FSQ1-092-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung
Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
3 bestanden / nicht bestanden
Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Tatigkeiten von Lebensmittelchemiker/-innen als Basis der Inhalte des Studienganges. Generelles Vorgehen bei
qualitativen und quantitativen Analysen. Kalibrierstrategien. Genauigkeit und Qualitdat von chemischen Analy-
sen. Interpretation von Messdaten mit mathematisch-statistischen Methoden.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden beherrschen die Grundlagen der Planung, Durchfiihrung und Auswertung von Analysen inklu-
sive der nachfolgenden Interpretation der Daten mithilfe statistischer Methoden sowie die Absicherung ihrer Er-
gebnisse.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

R + S (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Projektbericht (ca. 15 S.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 35/ 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UNIVERSITAT e
1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung
Qualitdtsmanagement 08-LMC-FSQ2-092-mo1
Modulverantwortung anbietende Einrichtung
Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut fiir Pharmazie und Lebensmittelchemie
ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module
3 numerische Notenvergabe 08-LMC-IA
Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen
1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Qualitatssicherung in Laboratorien.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden kénnen die Grundlagen der industriellen Qualitdtssicherung anwenden und sind in der Lage
selbststdndig eine Arbeitsanweisung (SOP) zu verfassen und durchzufiihren.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

V + U (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern moglich)

Hausarbeit (ca. 10 S.) mit Prasentation (ca. 15 Min.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009)

JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 36 / 37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




Julius-Maximilians-

UN._IVERSITAT Modulhandbuch fiir das Studienfach

Lebensmittelchemie
WURZBURG 1-Fach-Bachelor, 180 ECTS-Punkte

Modulbezeichnung Kurzbezeichnung

Einfiihrung in die molekularbiologische Analytik fiir Studierende der Lebens- | 08-LMC-MBA-092-mo1
mittelchemie

Modulverantwortung anbietende Einrichtung

Inhaber/-in des Lehrstuhls fiir Lebensmittelchemie Institut flir Pharmazie und Lebensmittelchemie

ECTS |Bewertungsart zuvor bestandene Module

5 numerische Notenvergabe 08-LMC-IA, 08-LMC-LMA, 08-LMC-LMo, Praktikum von Modul 08-LMC-
LMC2

Moduldauer | Niveau weitere Voraussetzungen

1 Semester | grundstdndig

Inhalte

Theoretische und praktische Grundlagen molekularbiologischer Methoden.

Qualifikationsziele / Kompetenzen

Die Studierenden kdnnen grundlegende molekularbiologische Techniken zur DNA-Isolation, Polymerasekettenre-
aktion, Agarosegelelektrophorese und Restriktionsenzymverau anwenden und interpretieren selbstdndig mole-
kularbiologische Daten.

Lehrveranstaltungen (art, Sws, Sprache sofern nicht Deutsch)

S + P (keine Angaben zu SWS und Sprache verfiigbar)

Erfolgsiiberpriifung (Art, Umfang, Sprache sofern nicht Deutsch / Turnus sofern nicht semesterweise / Bonusfahigkeit sofern maoglich)

Losen von schriftlichen theoretischen Aufgaben (4-5x 30 Min.), Lésen der von dem Dozenten oder dem Dozen-
ten ausgegebenen praktisch zu bearbeitenden Aufgaben, dokumentiert im Laborjournal durch Analyseprotokolle
(gesamt ca. 20S.)

Platzvergabe

weitere Angaben

Arbeitsaufwand

Lehrturnus

Bezug zur LPO |

Verwendung des Moduls in Studienfachern

Bachelor (1 Hauptfach) Lebensmittelchemie (2009)

1-Fach-Bachelor Lebensmittelchemie (2009) JMU Wiirzburg ® Erzeugungsdatum 26.08.2024 ® PO-Da- Seite 37 /37
tensatz Bachelor (180 ECTS) Lebensmittelchemie - 2009




