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Ακαδημαϊκή υπεύθυνη -Α.Κανέλλου- akanellou@uniwa.gr

[bookmark: _Hlk46347082]Links μαθημάτων  Erasmus studies που διδάσκονται στα αγγλικά στα Ιδρύματα υποδοχής
 Για συμπλήρωση του online learning agreement (OLA) https://learning-agreement.eu/
To ΠαΔΑ αναφέρεται στην εφαρμογή Erasmus dashboard ως Panepistimio Dytikis Attikis
Ρουμανία, Sibiu, Lucian Blaga University of Sibiu RO SIBIU01
http://international.ulbsibiu.ro/index.php/university-curricula/#
CURRICULA OF THE "LUCIAN BLAGA" UNIVERSITY OF SIBIU
Faculty of Agricultural Sciences, Food Industry and Enviromental Protection
Ba Studies: 
- Biotechnologies for Food Industry 
- Control and Survey of Foods 
- Engineering and Environmental Protection in Agriculture 
- Food Products Engineering 
- Hotel, Catering and Tourism Management and Engineering 
- Montanology 

Ma Studies: 
- Food Quality and Safety Assurance 
- Management of Modern Food Processing

At the Lucian Blaga University, there is a MANDATORY rule for the Erasmus incoming students, to obtain 12 credits from the 30 credits by choosing some courses from those presented below. Please consider this request by preparing the learning agreement.
	Oral Communication Romanian Language - 4 ECTS

	Romanian Culture and Civilization - 4 ECTS

	Introduction to Accounting and Finance - 4 ECTS

	Engineering Essentials - 3 ECTS

	Legal Protection of Human Rights at National, European and International Level - 3 ECTS

	Text – Theatre – Film. Interdisciplinary Approaches -3 ECTS

	Interdisciplinary Coordinates of Bioethics - 4 ECTS

	Interactions between the Human Society and Ecological Systems - 4 ECTS

	Understanding the Social Environment. Theories, Methods and Practice - 3 ECTS

	Biotechnology – An Introductory Course - 3 ECTS

	An Introduction to Romanian Orthodoxy in the Context of World Orthodoxy - 3 ECTS



Πορτογαλία, Viano do Castello, IPVC
http://internacional.ipvc.pt/en/node/264 (επιλογή μαθημάτων όχι από 4ο και 5ο εξάμηνο γιατί διδάσκονται σε άλλο μέρος) δηλ επιλογές μαθημάτων μόνο από 1ο,2ο,3ο και 6ο εξάμηνο του προγράμματος σπουδών.
Some classes are tutorial and the Professors teach the classes in Portuguese as well as in English. The practical classes are explained to ERASMUS students in English.
The exams are translated and the students do it in English.
The course is Food Engineering.
The study program:
1st semester
Mathematics 6ECTS
Physics  6ECTS
Chemistry 6ECTS
Biology and Biochemistry 6ECTS
Introduction to Industrial Processes 6ECTS
 2nd semester
Food Chemistry Laboratories 6ECTS
Food microbiology laboratories 6ECTS
Sensory analysis and rheology laboratories 6ECTS
Unit Operations 6ECTS
Algebra and Statistics 6ECTS
 3rd semester
Dairy Technologies 6ECTS
Dairy Quality Analysis and Control 6ECTS
Wine and other Alcoholic Beverages Technologies 6ECTS
Analysis and Quality Control of Wine and Other Alcoholic Beverages 6ECTS
6th Semester
Food Process Design 6ECTS
Treatment of Effluents and Waste 6ECTS
Food Safety Management Systems 6ECTS
Emerging coatings and technologies 6ECTS
Industry and Food Innovation 6ECTS
Project in Food Engineering 6ECTS
Πολωνία, Warmia Mazury in Olsztyn
Course Catalogue - Faculty of Food Sciences (uwm.edu.pl)
Warmia Mazury Olsztyn/Poland http://www.site.uwm.edu.pl/en/study-at-uwm/course-catalogue/course-catalogue-faculty-of-food-sciences
Λιθουανία, Klaipeda state university of applied science (09)
https://www.kvk.lt/en/erasmus/incoming-students/subjects-in-english/faculty-of-technology/
Ουγγαρία, Szeged
http://www2.u-szeged.hu/erasmus/kurzusok/2021_2022/20_12_20_courses_faculty_of_engineering_erasmus_2021_2022.pdf
[bookmark: _Hlk81308567]Oυγγαρία Debrecen
BSc https://mek.unideb.hu/en/node/461, https://edu.unideb.hu/p/food-engineering-bsc
[bookmark: _GoBack] MSc https://mek.unideb.hu/en/node/462, https://edu.unideb.hu/p/food-safety-and-quality-engineering-msc

Βλέπε: curriculum και όλα τα μαθήματα διδάσκονται στα αγγλικά (θυμίζω ότι τα μονά 1,3,5 προσφέρονται στο χειμερινό εξάμηνο και τα ζυγά 2,4,6 στο εαρινό τους εξάμηνο)  
Γαλλία, AGRO3 (Lille, Lyon, Toulouse)
[image: ]
	Isa Lille: Master of Food Science: https://www.isa-lille.com/academics/master-programs/food-science/

	[image: ]


[bookmark: _Hlk72275426]
Isara Lyon: Food Sciences and the management of food industries: https://isara.fr/en/how-to-apply/exchange-programmes/academic-semesters/food-sciences-and-the-management-of-food-industries/
Toulouse: International Bachelor certificate (IBC) courses: https://www.purpan.fr/wp-content/uploads/2021/01/exchange_student_purpan_2021-2022_courses-ibc-v1.pdf
Toulouse: Global Semester (spring only): https://www.purpan.fr/wp-content/uploads/2021/01/exchange_student_purpan_2021-2022_courses-global-semester-v1.pdf


Ισπανία, Βαρκελώνη UPC
https://esab.upc.edu/ca/mobilitat/incoming-students-1/llengues
Ισπανία, ELCHE, UMH Universitata Miguel Hernandez
https://www.umh.es/contenido/Estudios/:tit_g_274_K1/datos_en.html



Ισπανία, Leon 
https://www.unileon.es/files/English%20Friendly%202019-2020%20%2830-07-19%29%20Ingl%C3%A9s.pdf.
Περιεχόμενο μαθημάτων Leon (στα Ισπανικά) https://www.unileon.es/estudiantes/oferta-academica/grados/grado-en-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos/plan-estudios?id=0107126&cursoa=2022



Ισπανία, University of Extramadura, Bedajoz


Tουρκία, Yeditepe University, Kωσταντινούπολη -Istanbul


[bookmark: _Hlk81308519]Γαλλία - Angers -ESA (Ecole superieure d agricultures) F ANGERS08
	Note that prior to each programs you will have 2 weeks of French as a Foreign Language for 4 ECTS which are not included in the total number ECTS


	FOOD IDENTITY 

or 

WINE IDENTITY 


FALL SEMESTER
	FOOD IDENTITY track (Master 1 level)

	
	FI-11-TER - Concepts of local and traditional food products 
	5

	
	FI-12-PRO - Processing of traditional food products
	7

	
	FI-13-QM - Quality management and methods of characterization of food products
	8

	
	FI-14-BR – Bibliographical research 
	5

	
	TOTAL ECTS =
	25

	
	WINE IDENTITY track (Master 2 level)

	
	Please choose one of the following options*: 
*Option 1: VM2-WINEID–TER Values of food products (Master Food Identity courses + specific project) from mid-September until mid-October [written exam]  
*Option 2: VM2-WINEID-ARP – Applied research project (GRAPPE research unit)                           from mid-September until end of February [written report + oral defense]
	10

	
	VM2-WINEID-AVT – Understanding the added values of terroir-driven wines – starting mid-October
	10

	
	VM2-WINEID-FCS – Analyzing the terroir system and identity of wine regions – starting mid-October
	5

	
	VM2-WINEID-S3 – Terroir factors and wine tasting – starting mid-October 
	5

	
	TOTAL ECTS =
	30



Πληροφορίες και Erasmus αιτήσεις https://olage.groupe-esa.com/international-exchange-students-programs/exchange-semesters/exchange-student και επιλέγουμε με κλικ από τα παρακάτω
BACHELOR LEVEL: Vocational Bachelor (Year 3):
· Plant Production – Minor in Plant Breeding and Experimentation (program description) – SPRING SEMESTER ONLY
· Innovation and Transformation of local food products (program description) – SPRING SEMESTER ONLY
Δηλ ο κατάλογος μαθημάτων εμφανίζεται στις σελ 2 και 3 αλλά τεχνικά δεν ανταποκρίνεται ο σύνδεσμος file:///C:/Users/user/AppData/Local/Temp/2021-22%20Incoming%20Mobility_Undergraduate%20programs.pdf
Γερμανία, Hochschule Trier, Food Technology
A Προσφέρονται στα Αγγλικά τα παρακάτω μαθήματα από το πρόγραμμα σπουδών
Summersemester:
•         Unit Operations (Emulsification, Filtration, Crystallisation): In this subject student need to give two presentations on subjects concerning unit operations in Food Science. The subjects are selected on their own. One presentation is usually held in German, the second one in English. If a student from abroad is also joining, both presentations will be held in English
•         Applied statistics in Sciences (Seminar will be held when more than 3 students are interested).
•         Produktdesign (both: German and English possible. Comparable with unit operations)
· Food Science in everyday life (Seminar)

Wintersemester:
•         Applied statistics in Sciences (This subject is now given in German. If more than 3 students from abroad are interested, additionally a seminar will start in English)
•         Food Science in everyday life (Seminar)
All other modules are taught exclusively in German. 

Β Ειδικό νέο πρόγραμμα για ξένους φοιτητές (εαρινό εξάμηνο)
Study Semester "Food Economy and Process Technology" (hochschule-trier.de)
[image: ]

Γαλλία, Lille – Polytech IUT F LILLE 103 (ήταν 01)


Βέλγιο, Odisse University of Applied Science, Faculty (cluster): Biotechnology, Dept (Programme): Agro- and biotechnology) at Campus Sint-Niklaas 
Συνδυαστικά: Πτυχιακή 9ECTS και πρακτική 15ECTS  (συνήθως σε βιομηχανία τροφίμων)
The only Erasmus courses Odisee programme can offer is in a traineeship programme and/or bachelor’s thesis (in enlgish). 
The courses below are taught in Local Language:    
	

	Which campus offers what course: depends on the course… if they are part of the chemistry (or other technology) program, they are organized in Ghent. 
If they are part of the agro- and -biotechnology program, they are taught in Sint-Niklaas. 
From the cluster (= faculty) of (Bio)Technology all programs except Agro- and Biotech are located in Ghent 
Also a lot of courses are also offered “in distance education”, which means that they are in some way recorded and digitally offered, so students (sometimes) do not need to physically attend classes (with the exception of lab classes, of course). 
In any case, although it takes about an hour to travel from the campus of Ghent to the campus of Sint-Niklaas, there is very good public transport, so occasionaly a course on another campus shouldn’t be a problem (of course, only occasionally).
 



Ισπανία Elche St Miguel
ELCHE/Spain https://internacional.umh.es/files/2022/05/Courses-taught-in-English_22_23-1.pdf  


Links μαθημάτων Erasmus studies που διδάσκονται στην τοπική Γλώσσα:
Ισπανία, Βαρκελώνη
Πλήρες πρόγραμμα σπουδών στα Ισπανικά (ή Καταλανικά)
https://www.upc.edu/en/bachelors/food-engineering-castelldefels-esab
Ισπανία, Μαδρίτη, Juan Rey Carlos (μόνο στα Ισπανικά)
https://www.urjc.es/estudios/grado/584-ciencia-y-tecnologia-de-los-alimentos#plan-de-estudios


Ισπανία Leon
The best choice for your students would be to attend the courses in Spanish (study plan: https://www.unileon.es/estudiantes/estudiantes-grado/oferta-de-estudios/planes?titula=0107). Therefore, it would be strongly recommended that your students get a Spanish language certificate, such as B1 level, in order to follow properly the lectures
Γερμανία, Trier
https://www.hochschule-trier.de/hauptcampus/bauen-plus-leben/fachrichtung-lebensmitteltechnik/studium/studiengaenge/lebensmitteltechnologie-beng


Γερμανία, Berliner Hochschule für Technology – Lebensmitteltechnology (BSc) 
https://www.bht-berlin.de/b-lt

Αναλυτικές πληροφορίες: https://erasmus.uniwa.gr/klassiki-kinitikotita/foitites/
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Fall semester

Welcome Session 6 ECTS
Quality Assurance and HACCP 3ECTS
Unit Operations B ECTS
Applied Statistics 3ECTS
Bioprocess 3ECTS
Food Tech Project B ECTS
French as a Foreign Language 3ECTS
Spring semester

Agrofood Processional Project 3ECTS
Production Management 3ECTS
Food Tech Project or Product Formulation B ECTS
Ingredients 3ECTS
Nutrition 3ECTS
Sensory Evaluation 3ECTS
Physical, Chemical, and Microbiological 6

Characteristics of Food Products ECTS

French as a Foreign Language 3ECTS
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“IBC 2021-2022 @ PURPAN : FRENCH, FOOD & WINE” 
 
 
 


 
 
 
 


“International Bachelor Certificate” 
(taught in English) 


(Bachelor level / Undergraduate track) 
 
 
 


Fall: 6/09/2021 – 10/12/2021 
Spring: 10/01/2022 – 13/05/2022 


(dates might be subject to slight changes) 
 
 
 


Ecole d’Ingénieurs de PURPAN 
75, voie du TOEC – B.P. 57611 – F-31076 TOULOUSE Cedex 3 


 www.purpan.fr  



http://www.purpan.fr/
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LIST OF IBC COURSES FOR 2021/2022 
               


FALL SEMESTER: Focus on Animal Productions and Winemaking – 30 ECTS offered 
 


NAME OUTLINE ECTS 


FRENCH LANGUAGE 
Basic knowledge of French that enables students to deal 
with everyday situations (level A1/A2 to B1); 


2 


INTERCULTURAL ISSUES AND COMMUNICATION 
Understand French cultural identity and specificities and 
reinforce intercultural understanding. 2 


GEOGRAPHIC INFORMATION SYSTEM / REMOTE SENSING 


Introduction to the principles of remote sensing and 
geographic information systems (GIS), relation to land-
cover and land-use (process and analysis) . 


2 


STRATEGIC MANAGEMENT Management principles relevant to agribusiness firms. 2 


AGRICULTURAL POLICIES 
Introduction to policy issues for food and agricultural 
markets (EU’s Policy, price and income support policy, 
regulation rules of the World Trade Organization). 


2 


ANIMAL PRODUCTIONS 


Introduction to Animal Sciences, Animal Nutrition, 
Product quality (Geograpical indications, Quality of Dairy 
products and meat), Animal Welfare, Animal 
reproduction. 


14 


TUTORED WORK IN ANIMAL PRODUCTIONS 


How to carry a bibliographical research, how to present 
the results and develop a critical knowledge about the 
impacts of the animal production and value chains. 


2 


WINEMAKING 


Identify the key stages of grape growth and ripening and 
acquire the basic chemical and microbiological concepts 
of transforming grapes into wine. 


4 


 
 


SPRING SEMESTER: Focus on Food Science – 30 ECTS offered 
 


 NAME OUTLINE ECTS 


FRENCH LANGUAGE 
Basic knowledge of French that enables students to deal 
with everyday situations (level A1/A2 to B1). 


2 


CROSS CULTURAL COMMUNICATION 
Understand French cultural identity and specificities and 
reinforce intercultural understanding. 


1 


WINEMAKING 
Develop basic knowledge of the chemical, microbilogical 
and technological aspects of red and white winemaking 
(includes wine processing). 


3 


FOOD SCIENCE 


Interactions of molecules in food, food preservation and 
processing, food additives. (laboratory experiment, 
production of a food product, food microbiology, food 
safety, sensory analysis). 


10 


FOOD INNOVATION  
Food marketing and food innovation processes (how to 
produce innovative food products and apply all 
marketing tools). 


6 


INTERNATIONAL WINE BUSINESS & MARKETING  
 


Introduction to principles of international wine business 
management (global overview, tools and keys to 
success). 


6 


DIGITAL MARKETING 
2 study cases around food product and promotional 
marketing. 


2 


 
Notes: 


- Course list might be subject to change – detailed syllabus available upon request 
- Language of tuition: English (Level required : level B1 minimum / level B2 recommended (Skype interview might be 


organized to assess the level of English) 


- Prerequisites :  None. This program is at undergraduate level (end of BSc: 3rd of 4th year).  
- Academic coordinator: Amélie Jouault, amelie.jouault@purpan.fr  



mailto:amelie.jouault@purpan.fr
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ECTS INFO CATALOGUE 2016 / 2017 FOR INTERNATIONAL STUDENTS 
LIST OF COURSES TAUGHT IN ENGLISH 


 
 


FIELDS OF STUDY 
First Semester: 


• Master's in Advanced Research and Production Techniques in Fruticulture 
• Master's in Industrial Engineering 
• Master's in Telecommunications Engineering 


 
MASTER'S IN ADVANCED RESEARCH AND PRODUCTION TECHNIQUES IN FRUTICULTURE 
CODE COURSE TITLE CREDITS 
2742 Influence of Abiotics stress on the Nutrition of fruit.  3 


MASTER'S IN INDUSTRIAL ENGINEERING 
CODE COURSE TITLE CREDITS 
2987 Service robotics 6 
2984 Mechanical systems analysis and simulation 6 


MASTER'S IN TELECOMMUNICATIONS ENGINEERING 
CODE COURSE TITLE CREDITS 
2963 Advanced technologies in optical communications 4,5 
2964 Advanced applications in signal processing 4,5 
2966 Virtualization of networks and services 4,5 


 
Second Semester: 
 


• Bachelor's in Biotechnology 
• Bachelor's in Business Administration and Management 
• Bachelor's in Electrical Engineering 
• Bachelor's in Electronic Engineering and Industrial Automation 
• Bachelor's in Environmental Science 
• Bachelor's in Journalism 
• Bachelor's in Mechanical Engineering 
• Bachelor's in Telecommunications Technology Engineering 
• Bachelor's in Electronic Engineering and Industrial Automation 
• Degree in Actuarial and Financial Sciences 


  



http://www.umh.es/contenido/pdi/:asi_m_2742/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/Universidad/:asi_m_2987/datos_en.html?marcaTxtBusc=robotics

http://www.umh.es/contenido/PDI/:asi_m_2984/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/Estudios/:asi_m_2963/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/Visitantes/:asi_m_2964/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/PDI/:asi_m_2966/datos_en.html





 


 


BACHELOR'S IN BIOTECHNOLOGY 


CODE COURSE TITLE CREDITS 


1417 Biological organic chemistry 6 


BACHELOR'S IN BUSINESS ADMINISTRATION AND MANAGEMENT 
CODE COURSE TITLE CREDITS 
2195 Marketing plan 6 
BACHELOR'S IN ELECTRICAL ENGINEERING 
CODE COURSE TITLE CREDITS 
2232 Cogeneration 6 
2238 Lighting and illumination 6 
1781 High Frequency Converters 6 
BACHELOR'S IN ELECTRONIC ENGINEERING AND INDUSTRIAL AUTOMATION 
CODE COURSE TITLE CREDITS 
1785 State space control 6 
BACHELOR´S IN ENVIRONMENTAL SCIENCES 
CODE COURSE TITLE CREDITS 
1599 Environmental Analitics Methods 6 
BACHELOR'S IN MECHANICAL ENGINEERING 
CODE COURSE TITLE CREDITS 
1819 Acoustic Engineering  
BACHELOR´S IN JOURNALISM 
CODE COURSE TITLE CREDITS 
1850 Media Structure 6 
BACHELOR'S IN TELECOMMUNICATIONS TECHNOLOGY ENGINEERING 
CODE COURSE TITLE CREDITS 


2271 Embedded electronic systems 6 
2275 Mobile and wireless communications 6 
2273 Telecommunication systems applications 6 


 



http://www.umh.es/contenido/Universidad/:asi_g_2195_R1/datos_en.html?marcaTxtBusc=marketing%20plan

http://www.umh.es/contenido/PAS/:asi_g_2232_S1/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/pas/:asi_g_2238_S1/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/pas/:asi_g_1781_S1/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/Universidad/:asi_g_1785_S1/datos_en.html?marcaTxtBusc=control%20en%20el%20espacio%20de%20estado

http://www.umh.es/contenido/Estudios/:asi_g_1599_O1/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/PAS/:asi_g_1819_S1/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/Estudios/:asi_g_1850_R1/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/Universidad/:asi_g_2271_S1/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/pdi/:asi_g_2275_S1/datos_en.html

http://www.umh.es/contenido/pdi/:asi_g_2273_S1/datos_en.html



		LIST OF COURSES TAUGHT IN ENGLISH

		FIELDS OF STUDY
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Grado en Ciencia
y Tecnología
de los Alimentos
Facultad de Veterinaria.


Campus de Vegazana, s/n. • 24071 León.
Tels.: 987 291 200 • 987 987 291 195 • Fax: 987 291 194
www.veterinaria.unileon.es
fveadm@unileon.es


La duración del grado es de cuatro años.


Salidas profesionales:
El graduado en Ciencia y Tecnología de los Alimentos estará 
capacitado para desarrollar su actividad profesional en los 
siguientes ámbitos:
• Seguridad alimentaria.
• Gestión y control de calidad de los alimentos.
• �Desarrollo e innovación de procesos y productos  en la 


industria alimentaria.
• Procesado de alimentos y restauración colectiva.
• Nutrición y salud pública.
• � Asesoría, comercialización, comunicación y marketing y 


formación.


Degree in Food
Science and
Technology


Faculty of Veterinary Medicine


Campus de Vegazana, s/n. • 24071 León.
Tels.: +34 987 291 200 • +34 987 987 291 195
Fax: +34 987 291 194
www.veterinaria.unileon.es
fveadm@unileon.es


The length of course is four years.


Employment opportunities:
Graduates in Food Science and Technology are qualified for 
professional careers in the following areas:
• Food safety 
• Management and control of food quality 
• �Development and innovation in food industry processes and 


products 
• Food processing and catering 
• Nutrition and public health
• Consultancy, communication, marketing and training. 


Ciencias Sciences
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PRIMER CURSO (PRIMER SEMESTRE)		  FIRST YEAR (FIRST SEMESTER)


Denominación de la asignatura	 ECTS	 SUBJET


Química I	 6	 Chemistry I
Fisiología Humana	 6	 Human physiology
Biología y Microbiología	 10,5	 Biology and microbiology
Física	 7,5	 Physics


PRIMER CURSO (SEGUNDO SEMESTRE)		  FIRST YEAR (SECOND SEMESTER)


Química II	 6	 Chemistry II
Matemáticas y Estadística	 9	 Mathematics and Statistics
Análisis Químico e Instrumental	 9	 Chemical and Instrumental Analysis
Bioquímica	 6	 Biochemistry


Total de Créditos Primer Curso : 60		  Total First Year Credits: 60


SEGUNDO CURSO (PRIMER SEMESTRE)		  SECOND YEAR (FIRST SEMESTER)
Microbiología de los Alimentos	 7,5	 Food Microbiology
Análisis de los Alimentos	 6	 Food analysis
Producción de Materias Primas	 6	 Production of Raw Materials
Bases de Ingeniería Química	 4,5	 Fundamentals of Chemical Engineering
Fundamentos de Nutrición	 6	 Fundamentals of Nutrition


SEGUNDO CURSO (SEGUNDO SEMESTRE)		  SECOND YEAR (SECOND SEMESTER)
Química y Bioquímica de los Alimentos	 7,5	 Chemistry and Biochemistry of Foods
Composición y Propiedades de los Alimentos	4,5	 Composition and Properties of Foods
Alimentación y Cultura	 3	 Food and Culture
Operaciones Básicas	 4,5	 Basic Operations
Toxicología Alimentaria	 6	 Food Toxicology
Gestión Económica y Comercialización 	 4,5	 Economic Management and Marketing 
en la Empresa Alimentaria		  in the Food Industry


Total de Créditos Segundo Curso: 60		  Total Second Year Credits: 60


TERCER CURSO (PRIMER SEMESTRE)		  THIRD YEAR (FIRST SEMESTER)
Tecnología Alimentaria General	 9	 General Food Technology
Industrias Alimentarias: Diseño, Servicios 	 4,5	 Food Industries: Design, Auxiliary Services 
Auxiliares y Gestión Medioambiental		  and Environmental Management
Salud Pública	 6	 Public Health
Nutrición Aplicada	 6	 Applied Nutrition
Análisis del Mercado Alimentario	 4,5	 Food Market Analysis 


Plan de estudios Syllabus


TERCER CURSO (SEGUNDO SEMESTRE) 	 THIRD YEAR (SECOND SEMESTER)


Tecnología de la Carne y del Pescado	 6	 Technology of Meat and Fish 
Tecnología de la Leche y de los 	 6	 Technology of Milk
Productos Lácteos		  and Milk Products
Tecnología de las Frutas y Hortalizas	 4,5	 Technology of Fruit and Vegetables
Tecnología de las Bebidas Alcohólicas	 4,5	 Technology of Alcoholic Beverages 
Tecnología de los Cereales, Aceites	 6	 Technology of Cereals and Vegetable
y Grasas Vegetales		  Oils and Fats
Biotecnología Alimentaria *	 3	 Food Biotechnology*
Fisiopatología de la Nutrición *	 3	 Pathophysiology of Nutrition*
Tecnología del Envasado *	 3	 Packaging Technology*
* Se cursarán 3 créditos optativos		  *Students must take one optional subject


Total de Créditos Tercer Curso: 60		  Total Third Year Credits: 60


CUARTO CURSO (PRIMER SEMESTRE)		  FOURTH YEAR (FIRST SEMESTER)


Gestión de la Seguridad Alimentaria	 9	 Food Safety Management
Calidad de los Alimentos y su Gestión 	 9	 Food Quality Management 
en la Industria Alimentaria		  in the Food Industry 
Normalización y Legislación 	 6	 Food Regulations and Legislation, 
Alimentaria, Deontología		  Professional Codes of Conduct
Alimentación Animal y Salud Humana	 3	 Animal Nutrition and Human Health
Hongos de Interés Alimentario *	 3	 Fungi in Foods and Food Industry*
Interacciones Medicamentos-Alimentos *	 3	 Drug-Food Interactions*
Nuevas Tecnologías de 	 3	 New Technologies
Conservación de Alimentos *		   in Food Preservation*
Química y Tecnología Culinarias *	 3	 Culinary Chemistry and Technology*
*Se cursarán 6 créditos optativos		 *Students must take two optional subjects


CUARTO CURSO (SEGUNDO SEMESTRE)		 FOURTH YEAR (SECOND SEMESTER)


Evaluación del Riesgo	 6	 Risk Assessment 
Diseño de Productos Alimenticios	 6	 Food Product Design
Análisis de Contaminantes en Alimentos *	 3	 Food Contaminant Analysis*
Las Aguas de Bebida Envasadas, 		  Bottled Drinking, Mineral Minerales y 
Mineromedicinales *	 3	 and Medicinal Mineral Water
Responsabilidad Civil y Penal en el 		  Civil and Criminal Liabilityel Ámbito 
Ámbito Alimentario*	 3	  in the Context of Food*
Técnicas Rápidas de Análisis 		  Rapid Methods for Microbiological 
Microbiológico de los Alimentos *	 3	 Analysis of Foods*
Prácticas Externas *	 6	 Work Experience
Trabajo Fin de Grado	 9	 Final Year Project
* Se cursarán 9 créditos optativos		  **Students must take three optional 
		  subjects (9 credits)


Total de Créditos Cuarto Curso: 60		  Total Fourth Year Credits : 60
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Identification and characteristics of the subject 


Code 501254   Créditos 
ECTS 6 


Industrias de Procesos de Materias Primas Vegetales  
 


Denomination 
(Spanish) 
 
 
 
 
(English) Vegetable Products Industries  


Degree Food Science and Technology Degree  
Center Agricultural Engineering School  
Semester Second 


(6º) Character Compulsory 


Professor/s 
Name Despacho Correo-e Página web 
Ana Isabel Andrés Nieto 
 


D701 Edificio 
Valle del Jerte 


aiandres@unex.es www.unex.es 


María Jesús Petrón 
 


D702 Edificio 
Valle del Jerte 


mjpetron@unex.es www.unex.es 


María Luisa Timón Andrada 
 


D708 Edificio 
Valle del Jerte 


mltimon@unex.es www.unex.es 


Field of knowledge Food Technology 
Departament Animal Production and Food Science  
Coordinator (in case the 
is more than one professor 
) 


María Jesús Petrón Testón 
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Lessons and contents 


Short description of the content 


The content included in this subject is related to fruit and vegetable processing industry and its by-
products. Including, as a part, horticulture industry, fats and oils industry, cereals industry, sugar 
industry, coffee, cacao or tea industries, spices and condiment industries. 


Syllabus (Big Group activities) 


Section 1: Fruits and vegetables industries 
 
Lesson 1.1. Vegetables preservation. Raw vegetables. Causes of vegetable spoilage. Methods of 
preserving vegetables.  
 
Lesson 1.2. Fresh and frozen fruits and vegetables. Preliminary steps. Fresh fruits and vegetables. 
Frozen fruits and vegetables.  
 
Lesson 1.3. Modified atmosphere packaging in fruit and vegetables. Definition, characteristic and 
processing of IV Gama.  
 
Lesson 1.4. Dried and lyophilized fruits and vegetables. Dried fruits and vegetables. Freeze dried 
fruits and vegetables.  
 
Lesson 1.5. Fruit & vegetable juice processing. Definitions and types of juices. Preliminary steps. 
Juice processing and aseptic packaging. 
 
Lesson 1.6. Jam & jelly processing.  Theoretical fundamentals. Raw material and preliminary steps. 
Jam processing. 
 
Developed skills: CETE1, CETE2 , CT1, CG10, CG12, CG7,CG6, CG8, CG9, CB2, CB4, CB5 
Learning results: RA137, RA138, RA139, RA140, RA141, RA142 
Section 2: Fats and oils Industry 
 
 
Lesson  2.1. Olive oil production. Geographical distribution. Olives and Olive Oils. Olive oil 
culture. 
 
Lesson 2.2. Olive oil extraction. Process flow chart. Preliminary steps. Olive paste preparation. 
Extraction. Storage. 
 
Lesson 2.3. Filtration and packaging. Filtration and types of filter. Packaging and types of containers 
 
Lesson 2.4. Getting olive oil by-products.  Getting pomace oil. Vegetable waters treament. 
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Lesson 2.5. Olive oil quality. Classification of olive oil. Effect of processing on Olive Oil Quality  
 
Lesson 2.6. Seed oil and refining process. Seed oil extraction. Refining techniques. Hydrogenation. 
Winterization. 
 
Developed skills: CETE1, CETE2 , CT1, CT2, CG10, CG12, CG7,CG6, CG8, CG9, CB2, CB4, CB5 
Learning results: RA137, RA138, RA139, RA140, RA141, RA142 
Section 3. Industry of cereals and derivatives  
 
 
Lesson 3.1.- Structure and composition of cereals. Structure of cereals. Starch and gluten. Storage 
of cereals. 
 
Lesson 3.2.- The flour milling industry. Objectives of dry milling. Preliminary steps: cleaning and 
preparation. Dry milling.  
 
Lesson 3.3. Starch production. Wet milling. Getting starch and gluten. Applications on food industry. 
 
Lesson 3.4. Breakfast cereals. Expanded and flaked cereals.  
 
Lesson 3.5. Bread and confectionery  Industry. Bread processing. Confectionery processing. 
 
Tema 3.6. Pasta industry. Pasta processing. 
 
Tema 3.7. Rice industry. Types of rice. White Rice processing. Parboiled rice. 
 
Developed skills: CETE1, CETE2 , CT1, CG10, CG12, CG6, CG7, CG8, CG9, CB2, CB4, CB5 
Learning results: RA137, RA138, RA139, RA140, RA141, RA142 
Section 4: Other vegetable industries 
 
 
Lesson 4.1. Sugar industry. Sugar beet industry. Beet composition. Sugar beet processing. Types of 
sugar. Getting sugar by-products. 
 
Lesson 4.2. Coffee and tea Industries. Definition and types. Coffee processing. Torrefacto, soluble 
and decaffeinated process. Tea processing.  
 
Tema 4.3. Cacao and chocolate processing. Raw material and manufactured products. Cacao 
processing. Chocolate processing.  
 
Tema 4.4. Spices and condiment industries. Types of spices and processing. 
 
Developed skills: CETE1, CETE2 , CT1, CG10, CG12, CG6, CG7, CG8, CG9, CB2, CB4, CB5 
Learning results: RA137, RA138, RA139, RA140, RA141, RA142 
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 PRACTICAL SYLLABUS  


Section 1: Laboratory and Pilot plant tour and safe work practices.  


Standar precautions when using a lab or a pilot plant: minor advises in the use of facilities, 
equiptments, materials and reactives, both individual and team use.   


Developed skills: CB2, CB5 


Learning results: RA140, RA141, RA142 


Section 2: Vegetables preservation  


Making jails. Dried fruits and vetetables. 


Developed skills: CETE1, CETE2, CB2, CB5, CG12 


Learning results: RA137, RA140, RA141, RA142 


Section 3: Virgin olive oil processing. 


Making olive oil by ABENCOR processing. Effect of processing in the quality of oil.  


Developed skills: CETE1, CETE2, CB2, CB5, CG12, CT2 


Learning results: RA137, RA138, RA139, RA140, RA141, RA142 


Section 4: Processing of cereal based food products  


Making bread and pasta. Effect of processing in the quality of products. 


Developed skills: CETE1, CETE2, CB2, CB5, CG12 


Learning results: RA137, RA138, RA139, RA140, RA141, RA142 


Section 5: Innovative food products  


Development of new food products. Research and development of a new food product using 
facilities and equiptments of EIA. Search for information and make an oral presentation working 
in team.  


Developed skills: CETE1, CETE2, CB2, CB5, CG10, CG12, CG6, CT2 


Learning results: RA137, RA138, RA139, RA140, RA141, RA142 


Activities  
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Student work hours by subject PresenTial Monitoring 
activity 


No 
presenTial 


Lesson Total GG SL TP EP 


       
1 10 10   1 9 
2 9 9   1 9 
3 9 9   1 9 
4 7,5 7,5   1 9 


LABORATORY/PILOT PLANT      
1 6   5 1 9 
2 6   5 1 9 
3 6   5 1 9 
4 4,5  5 0,5 9 


SEMINAR      
5 2,5  2,5  10,5 


Evaluation 2 2    
Total 150 


 
37,5 22,5 7,5 82,5 


GG: Large Group (100 students). 
SL: Seminar / Laboratory (hospital clinical practices = 7 students, laboratory or field practices = 15, room 
computer or language laboratory practices = 30, classes problems or seminars or practical cases = 40). 
 


Teaching Methodologies 


 


1. Lectures and discussion of theoretical contents 


2. Development and presentation of seminars 


3. Use of the virtual classroom 


3. Laboratory practices, pilot plants and field 


4. Study of the subject 


5. Search and management of scientific literature 


6. Exams 


 


Evaluation 
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A) CONTINUOUS EVALUATION 
 


1. Final exam (70%): theoretical knowledge acquired during the course delivery by a written final 
exam consisting of quiz questions and short questions. Test-type questions will only have a true answer;
Those questions answered incorrectly will subtract ½ from the value of the question, that is, two wrong 
answers cancel a successful one. The short questions will be scored, if correctly answered, as a test 
question. To pass the theoretical part it is necessary to obtain a grade of 5 points or higher in this 
exam. Evaluated skills: CETE1, CETE2, CG6, CG7, CG8, CG9, CG10, CG12, CB2, CB4, CB5 
 
 
  
2. Continuous evaluation (20%): practical skills and ability to integrate with theoretical knowledge. 
Participation in the classes through direct questions and discussion of results. Preparation of an 
individual written work for each practical section. Evaluated skills: CETE1, CETE2 , CG8, CG9, 
CG10,CG12 
 
3. Attendance with academic achievement (10%): Innovation, creativity and resource 
consultation in solving activities during the lessons. Evaluated skills: CT1, CT2, CB2,CB4, CB5, 
CG8,CG9,CG10,CG12 
 


B) ALTERNATIVE SYTEM WITH A GLOBAL EXAM 
 


1. Final exam (100%).  
In the first three weeks of the semester, the student who accepts this type of evaluation must notify the 
subject coordinator in writing of the intention to take part in this type of evaluation. 
Evaluated skills: CETE1, CETE2, CG6, CG7, CG8, CG9, CG10, CG12, CG8, CG9, CB2, CB4, CB5, CT1, CT2
 
  


Bibliography and other resources 


Basic 
 
 APARICIO, R. y HARWOOD, J. (2003). Manual del aceite de oliva. Ediciones Mundi-Prensa. 
• ARTHEY, D y ASHURST, P.R. (1997). Procesado de frutas. Editorial Acribia, S.A. Zaragoza. 
• ARTHEY, D. y DENNIS, C. (1992). Procesado de Hortalizas. Ed. Acribia S.A. Zaragoza. 
• CABELLOS, P.J, GARCÍA, M., MARTÍNEZ, M., HERNÁNDEZ, B., GARCÍA A. (2005). Manual de 
aplicación del Sistema APPCC en industrias de aceites vegetales comestibles de Castilla-La Mancha. 
• DENDY, D. A.V.  (2004). Cereales y productos derivados : química y tecnología. Ed. Acribia, 
Zaragoza. 
• GUÍA DE MEJORES TÉCNICAS DISPONIBLES EN ESPAÑA DEL SECTOR AZUCARERO (2005). 
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación. 
• JUNTA DE EXTREMADURA. (2007). De verde y oro. Guía del aceite de oliva virgen extra y la 
aceituna en Extremadura. Ediciones Junta de Extremadura (Consejería de Economía y Trabajo). 
• RAUCH, G. (1986). Fabricación de mermelada. Editorial Acribia, S.A. 
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• WILEY, C. (1997). Frutas y hortalizas mínimamente procesadas y refrigeradas. Editorial Acribia, 
S.A. 
 
Complementary 
 


A. General 


 ALEIXANDRE, J.L. y GARCÍA, M.J. (1999). Industrias agroalimentarias. Servicio de publicaciones 
de la Universidad Politécnica de Valencia, Valencia. 


 ALEIXANDRE, J.L. y GARCÍA, M.J. (1999). Prácticas de procesos de elaboración y conservación 
de alimentos. Servicio de publicaciones de la Universidad Politécnica de Valencia, Valencia. 


 BARBOSA, G.V., POTHAKAMURY, U.R., PALOU, E. y SWANSON, B.G. (1999).Conservación no 
térmica de alimentos. Acribia, Zaragoza. 


 CALLES, J.A. (1999). Ingeniería de la industria alimentaria. Ed. Síntesis. Madrid. 


 CASP A. y ABRIL J. (1999). Procesos de conservación de alimentos. A. Madrid Vicente y Mundi-
Prensa, Madrid. 


 FELLOWS, P. (2006). Los alimentos: su elaboración y transformación. Organización de las 
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación, Roma. [Recurso electrónico]. 


 FENNEMA, O. (2000). Introducción a la ciencia de los alimentos. 2ª edición. Editorial Reverté, 
S.A. Barcelona. 


 GOBANTES, I. (2002). Aspectos técnicos del envasado a vacío y bajo atmósfera protectora". 
Alimentación, Equipos y Tecnología. p, 75-80. 


 INSTITUTO NACIONAL DE INVESTIGACIONES AGRARIAS (España) (2008).  Actividades I+D+I 
del INIA 2006. Instituto Nacional de Investigación y Tecnología Agraria y Alimentaria, D.L. 
Madrid. 


 POTTER, N.N. y HOTCHKISS, J.H. (1999). Ciencia de los Alimentos. Acribia, Zaragoza. 


 RAVENTÓS SANTAMARÍA, M. (2005). Industria alimentaria, tecnologías emergentes. Edicions 
UPC. Barcelona. 


 SUBDIRECCIÓN GENERAL DE INDUSTRIAS, COMERCIALIZACIÓN Y DISTRIBUCIÓN 
AGROALIMENTARIA. (2005). Las industrias alimentarias, agrarias y forestales en España. 
Ministerio de Agricultura, Pesca y Navegación. Madrid. 


B. Fruit and vegetable industries 


 ARTÉS, F. (2004). Reducción de daños por el frío en la refrigeración hortofrutícola. Alimentación, 
Equipos y Tecnología. p. 56-64. 


 MADRID, A. (2003). Refrigeración, congelación y envasado de los alimentos. A.  


 PASTOR, C., VARGAS, M. GONZÁLEZ-MARTÍNEZ, C. (2005). Recubrimientos comestibles: 
aplicación a frutas y hortalizas. Alimentación, Equipos y Tecnología. p, 130-135. 


 PÉREZ, L. (2003). Calidad de frutas mínimamente procesadas (I). Pardeamiento no enzimático. 
Alimentación, Equipos y Tecnología. p, 81-84. 
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 PORTU, J. (2000). La importancia de la operación de enfriado tras la esterilización en las 
conservas vegetales". Alimentación, Equipos y Tecnología. p, 69-73. 


 REID, D.S. (2006). Factores que influyen en el proceso de congelación: nuevas perspectivas". 
Alimentación, Equipos y Tecnología. P, 63-68. 


 SÁNCHEZ, M.C. (2001). Aplicación de atmósferas modificadas y/o controladas a la conservación 
de vegetales. Alimentación, Equipos y Tecnología. P, 51-58. 


 SÁNCHEZ PINEDA, M.T. (2001). Tratamientos térmicos de escaldado y congelación. 
Alimentación, Equipos y Tecnología. P, 51-58. 


 THOMPSON. A.K. (2003). Almacenamiento en atmósferas controladas de frutas y hortalizas. 
Editorial Acribia, S.A. 


 VINIEGRA, V. (2001). Minimización de la contaminación y del consumo de agua en el proceso de 
fabricación del tomate en conserva". Alimentación, Equipos y Tecnología. p, 117-123. 


 


C. Fat and Oil Industries 


 KIRITSAKIS, A.K. (1992). El Aceite de Oliva. Mundi-Prensa. Madrid. 


 LAWSON, H. (1995). Food Oils and Fats. Technology, Utilization and Nutrition. Chapman&Hall. 
New York. 


 MADRID, A.; CENZANO, I. y J.M. VICENTE (1994). Manual de Aceites y Grasas Comestibles. AMV 
Ediciones Madrid.  


 MURILLO RAMOS, R. (1992). El Aceite de Oliva Virgen. Aceite de Oliva. Actas de las Jornadas 
“Fronteras de la Ciencia”. Mundi-Prensa. Madrid. 


 TYMAN, J.H.P. y M.H. GORDON (1994). Development in the Analysis of Lipids. Royal Society of 
Chemistry. Cambridge. 


D. Cereal based food Industry 


 CALLEJO GONZÁLEZ, M. J. (2002). Industrias de cereales y derivados. Ed. Madrid Vicente: 
Mundi-Prensa, Madrid. 


 CALAVERAS, J. (1995). Tratado de Panificación y Bollería. AMV Ediciones. Madrid. 


 FAST, R.B. y E.F. CALDWELL (1990). Breakfast Cereals and How they are Made. AACC. St. Paul. 


 KENT, N.L. (1994). Technology of Cereals: An Introduction for Students of food Science and 
Agriculture. 4 ed. Pergamon Press. Oxford. 


 MADRID, A. (1999). Confitería y Pastelería: Manual de Formación. Mundi-Prensa AMV Ediciones. 
Madrid. 


E. Other industries  


 BILHEUX, R. (1997). Petits fours, chocolate, frozen desserts, sugar work. Díaz de Santos, 
Madrid. 


 DEBRY, G. (1993). Le café et le santé. Jhon Libbey. 
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 EDWARDS, W.P. (2000). The science of sugar confectionery. Díaz de Santos, Madrid. 


 JACKSOM, E.B. (1995). Sugar confectionery manufacture. Díaz de Santos, Madrid. 


 TAINTER, D.R. y A.T. GREINS (1995). Especies y Aromatizantes Alimentarios. Acribia. Zaragoza. 
 
 


 


Other complementary resources and teaching materials 


Prior to the explanation of the lesson It will be provided with a summary of the lesson in which the 
main content to be taught is included. For your disposal will be deposited within each thematic block in 
the moodle. For this purpose, extension material, both bibliographical and other documentation (eg 
web pages) may be used to develop other transverse or specific degree qualifications. All this on the 
moodle virtual campus platform. 
Virtual classroom of the subject in the virtual campus of the Uex. 
(http://campusvirtual.unex.es/portal/) 
 


Tutorials 


Scheduled Tutorials: The days when indicated by the teacher on the school website.
http://www.unex.es/conoce-la-uex/centros/eia/centro/profesores 
 
Tutorials of free access: the days in which this is indicated by the teacher in the web of the school.
http://www.unex.es/conoce-la-uex/centros/eia/centro/profesores 
 


 
Recomendations 


The general recommendations for a better use of the subject by the students are: 
- Attend and participate in the classroom and practical classes of the subject. 
- Frequently use the virtual classroom and other web resources (forums, blogs, etc.) 
- Attend tutoring sessions scheduled by the teacher to follow the course. 
- Use the bibliography recommended by the teacher. 
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		FOOD ENGINEERING DEPARTMENT

		FIRST SEMESTER

		Code
Code				Courses		Prerequisite		T		U		Lab		Y
Credit		ECTS		Şube
 Sayı

		FDE 		101		Introduction to Food Engineering		-		3		0		0		3		6

		CHEM		111		General Chemistry I		-		2		2		0		3		6

		ACM		111		Introduction to Computer and Information Processing		-		3		0		0		3		6

		MATH		131		Calculus I		-		3		2		0		4		6

		PHYS		101		Physics I		-		3		0		2		4		6

						Total				14		4		2		17		30

		 Second Semester

		Code
Code				Courses		Prerequisite		T		U		Lab		Y
Credit		ECTS		Şube
 Sayı

		CHEM		112		General Chemistry II		CHEM 111		2		2		0		3		6

		PA		108		Social Responsibility Projects				3		0		0		3		7

		FE		XX1		Free Elective 1				3		0		0		3		5

		MATH		132		Calculus II		MATH 131		3		2		0		4		6

		ES		252		Fundamentals of Biological Sciences				2		2		0		3		4

		HUM		103		Humanities 		-		2		0		0		2		3



						Total				15		6		0		18		31

		Third Semester

		Code
Code				Courses		Prerequisite		T		U		Lab		Y
Credit		ECTS		Şube
 Sayı

		ES		117		Introduction to Scientific Computing				2		0		2		3		5

		FDE		201		Food Chemistry		CHEM 111		3		0		0		3		5

		FDE		205		Fundamentals of Scientific Research				3		0		0		3		5

		FDE		203		Introductory Microbiology for Food Engineers				2		1		3		4		7

		MATH		241		Differential Equations		MATH 132		3		2		0		4		6

		TKL		201		Turkish Language I				2		0		0		2		2

						Total				15		3		5		19		30

		Fourth Semester

		Code
Code				Courses		Prerequisite		T		U		Lab		Y
Credit		ECTS		Şube
 Sayı

		FDE		317		Sustainable Food Systems				3		0		0		3		5

		FDE 		254		Food Process Engineering I		MATH 241, PHYS 101		2		2		0		3		5

		FDE		226		Food Analysis Laboratory		FDE 201		2		0		3		4		7

		TKL		202		Turkish Language II				2		0		0		2		2

		STAT		410		Statistics				3		0		0		3		5

		FE		XX2		Free Elective II				3		0		0		3		5

						Total				15		2		3		18		29

		Fifth Semester

		Kod
Code				Dersler
Courses		Önkoşul
Prerequisite		T		U		L		Y
Credit		AKTS
ECTS		Şube
 Sayı

		ECON		294		Economics for Engineers				3		0		0		3		4

		FDE		353		Food Process Engineering II		MATH 241		2		2		0		3		5

		FDE		337		Food Formulation Engineering 				3		0		0		3		5

		PHAR 		154		Nutrition and Health				2		0		0		2		3

		FDE		206		Food Microbiology		 FDE 203, GBE 203		2		0		3		4		8

		FDE		XX1		Restricted Elective I				3		0		0		3		5

						Total				12		2		3		18		30

		Sixth Semester

		Kod
Code				Dersler
Courses		Önkoşul
Prerequisite		T		U		L		Y
Credit		AKTS
ECTS		Şube
 Sayı

		FE		437		Food Engineering Operations and Process Design		FDE 254, FDE 353		3		0		0		3		5

		FDE 		350		Kinetics of Food Reactions and Shelf Life				3		0		0		3		5

		FDE 		204		Food Safety and Risk Assessment		FDE 206		3		0		0		3		6

		FDE		345		Statistical Quality Control in Food Industry				3		0		0		3		5

		FDE		XX2		Restricted Elective II				3		0		0		3		5

		FDE		XX3		Restricted Elective III				3		0		0		3		5

						Total				18		0		0		18		31

		Seventh Semester

		Kod
Code				Dersler
Courses		Önkoşul
Prerequisite		T		U		L		Y
Credit		AKTS
ECTS		Şube
 Sayı

		FDE		467		Food Innovation and  Design		FDE 337, FDE 437		3		2		0		4		5				Prerequsites will start in Spring 2023

		FDE		415		Food Quality Control Systems		FDE 204		2		0		0		2		4

		FDE		XX4		Restricted Elective IV				3		0		0		3		5

		FDE		XX5		Restricted Elective V				3		0		0		3		5

		FDE		400		Summer Practice 		FDE 203, FDE 226		0		2		0		0		5

		FE		XX3		Free Elective III				3		0		0		3		5

		HTR		301		History of Turkish Revolution I				2		0		0		2		2

						Total				16		4		0		17		31

		Eighth Semester

		Kod
Code				Dersler
Courses		Önkoşul
Prerequisite		T		U		L		Y
Credit		AKTS
ECTS		Şube
 Sayı

		FDE		492		Engineering Project		 FDE 467		2		2		0		3		7

		FDE		418		Digital Innovation in the Food System				3		0		0		3		5

		HTR		302		History of Turkish Revolution II				2		0		0		2		2

		FDE		XX6		Restricted Elective VI				3		0		0		3		5

		FDE		XX7		Restricted Elective VII				3		0		0		3		5

		FDE		344		Food Technology				3		0		0		3		5

						Total				16		2		0		17		29

						General Total										142		241

		BÖLÜM SEÇMELİ DERSLER (GÜZ) / AREA ELECTIVES

		Kod
Code				Dersler
Courses		Önkoşul
Prerequisite		T		U		L		Y
Credit		AKTS
ECTS		Şube
 Sayı

		FDE		319		Food Biochemistry				3		0		0		3		5

		FDE		384		Functional Foods				3		0		0		3		5

		FDE 		320		Food Packaging Technology				3		0		0		3		5

		FDE 		354		Novel Food Processing Technologies				3		0		0		3		5
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BIOLOGICAL ENGINEERING DEPARTMENT 
 


COURSES, TIMETABLES AND ECTS GUIDE 
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FIRST YEAR 
SEMESTER 1: 
UE CODE Module  ECTS Total Lectures Tutorials 


 
Practical 
Works 


Total/semester 


M1.1.01 Mathematical tools 
 


2  28  28 


M1.1.02 Physics 2 16 18 10 44 


M1.103 Computing tools 2  14 10 30 


 
 
 


UE1.1 


M1.1.04 Differentiated instructional strategies  2 


 
 
 
8 


9 13 18 40 


Total UE1.1     
M1.2.01 General chemistry and organic chemistry 3 17 14 12 43 


M1.2.02 Biochemistry 3     


 
 
 


UE1.2 
M1.2.03 Chemistry and biochemistry: analysis tools 2 


 
 
8 


17 6 24 47 


Total UE1.2     
M1.3.01 Biology and general Physiology 3     


M1.3.02 Biology and Cell Physiology  3     


 
 
 


UE1.3 
M1.3.03 Microbiology and immunology: bases 2 


 
 
8 


10 7 18 35 


Total UE1.3     
M1.4.01 English  2     


M1.4.02 Expression and communication skills 2  12 8 20 


M1.4.03 Personal professional project 1  8 17 25 


 
 


UE1.4 


M1.4.04 Tutored project 1 


 
 
6 


70 hours of personal work 


Total UE1.4     
TOTAL SEMESTER 1: 30     
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FIRST YEAR 
SEMESTER 2: 
UE CODE Module  ECTS Total Lectures  Tutorials 


 
Practical 
works 


Total/semester 


M2.1.01 General and organic chemistry  2.5     


M2.1.02 Applied physics 2 6 14 10 30 


 
 


UE2.1 


M2.1.03 Biochemistry 2.5 


 
 
7 


    


Total UE2.1     
M2.2.01 Microbiology and immunology  3 8 7 34 49 


M2.2.02 Biology and  applied Physiology  2 10  26 36 


 
 


UE2.2 


M2.2.03 Professional environment adaption 2 


 
 
7 


9 13 18 40 


Total UE2.2     
 
M2.3.01 


Complementary module 1  (depends on 
specialism) 


2     


M2.3.02 Complementary module 2  (depends on  
specialism   


2     


 
 


UE2.3 


M2.3.03 Complementary module 3 (depends on  
specialism ) 


2 


 
 
6 


    


Total UE2.3     
M2.4.01 Statistical tools 1  20  20 


M2.4.02 English 2  21 14 35 


M2.4.03 Expression and communication skills 2  12 8 20 


M2.4.04 Personal professional project 1  9 16 25 


 
 


UE2.4 


M2.4.05 Tutored project 2 


 
 
8 


70 hours of personal work 


Total UE2.4     
TOTAL SEMESTER 2: 28     
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SECOND YEAR (OPTION BIOLOGICAL AND BIOCHEMICAL ANALYSES) 
SEMESTER 3: 
UE CODE Module  ECTS Total Lectures  Tutorials 


 
Practical  
Works 


Total/semester 


M311 Analytical and medical biochemistry 3 8 16 17 41 


M312 Haematology – haemostasis 3 13 19 29 61 


 
 


UE1 


M313 Medical microbiology 3 


 
 
9 


12 14 29 55 


Total UE1     
M321 Physiopathology: pharmacology 3.5 10 11 18 39 


M322 Biology and cell culture 2 10 12 14 36 


 
 


UE2 


M333 Molecular biology 3.5 


 
 
9 


    


Total UE2     
M331 Instrumentation 2     


M332 Data analysis 1.5     


 
 


UE3 


M333 Biochemical analytical techniques 2.5 


 
 
6 


    


Total UE3     
M341 English 2     


M342 Expression and communication skills 1  10 15 25 


M343 Personal professional project 1  20  20 


 
 


UE4 


M344 Tutored project 2 


 
 
6 


70 hours of personal work 


TOTAL SEMESTER 3: 30     
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SECOND YEAR (OPTION BIOLOGICAL AND BIOCHEMICAL ANALYSES) 
SEMESTER 4: 
UE CODE Module  ECTS Total Lectures  


 
Tutorials 
 


Practical  
Works 


Total/semester 


M411 Biochemistry 2.5 16 22 26 64 


M412 Immunology: haematology  2 10 13 20 43 


M413 Cell biology : pathology 1.5 10 12 14 36 


M414 Microbiology 1.5 6 11 20 37 


M415 Pharmacology: toxicology  1.5 18 16 14 48 


 
 
 
 


UE1 


M416 Immunology: techniques 1 


 
 
 


10 


10 12 36 58 


Total UE1: 70 86 130 286 
M421 Hygiene, safety and legislation 1  18 16 34 


M422 English 2     


M423 Expression and communication skills 2     


 
 
 


UE2 


M424 Tutored project 3 


 
 
 
8 


70 hours of personal work 


Total UE2     
 


UE3 
M431 Internship 12 12 Minimum 10 weeks 


TOTAL SEMESTER 4: 30     


TOTAL SEMESTER  3 + 4:      
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SECOND YEAR (OPTION DIETETICS) 
SEMESTER 3: 
UE CODE Module  ECTS Total Lectures Tutorials 


 
Practical  
Works 


Total/semester 


M3.1.01 Physiology and biochemistry  3 22 6 14 42 


M3.1.02 Human nutrition 3 21   21 


 
 


UE3.1 


M3.1.03 Food preparation and culinary skills 3 


 
 
9 


  26 26 


Total UE3.1     
M3.2.01 Dietary intakes 3     


M3.2.02 Physiology Physiopathology and nutrition 3     


 
 


UE3.2 


M3.2.03 Diagnoses and medical nutrition therapies 3 


 
 
9 


    


Total UE3.2     
M3.3.01 Regulations, ethics, healthcare quality  2     


M3.3.02 Quality -safety 
Sustainable development 
 Food hygiene  


2  10 10 20 


 
 


UE3.3 


M3.3.03 Management of catering services systems 2 


 
 
6 


 10 12 22 


Total UE3.3     
M3.4.01 English 2     


M3.4.02 Expression and communication skills 1     


M3.4.03 Personal professional project 1     


 
 


UE3.4 


M3.4.04 Tutored project 2 


 
 
6 


80 hours of personal work 


Total UE3.4     
TOTAL SEMESTER 3: 30     







                                                                                                     


page 8 


 
 
 
 


 


SECOND YEAR (OPTION DIETETICS) 
SEMESTER 4: 
UE CODE Module  ECTS Total Lectures Tutorials 


 
Practical  
Works 


Total/semester 


M4.1.01 Food science and technology  2   26 26 


M4.1.02 Nutritional pathology  1 22 14  36 


M4.1.03 Dietary care approach  2  16 6 22 


M4.1.04 Psycho sociology  1  18  18 


M4.1.05 Therapeutic dietetics: individuals/groups 1  16 40 56 


 
 
 
 


UE4.1 


M4.106 Case studies 2 


 
 
 
 
 
9 


    


Total UE4.1     
 
M4.2.01 


Data analysis 1     


M4.2.02 English  2     


M4.2.03 Expression and communication skills 2     


 
 


UE4.2 


M4.2.04 Tutored project  3 


 
 
8 


70 hours of personal work  


Total UE4.2     
UE4.3 M4.301 Internship  12 12 Minimum 15 weeks 


Total UE4.3     
TOTAL SEMESTER 4: 17     


TOTAL SEMESTER  3 + 4: 47 168 336 336 840 
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SEMESTER 3:                                                                                SECOND YEAR (OPTION FOOD SCIENCE)  


UE CODE Module  ECTS Total Lectures Tutorials 
 


Practical  
Works 


Total/semester 


M311 Industrial physics 3 13 16 16 45 


M312 Unitary operations 3 14 16 28 58 


 
 
 
UE3.1 


M313 Complementary module: further scientific 
education 


3 


 
 
9 


15 26 23 64 


Total UE3.1 42 58 67 167 
M321 Biochemistry and food physical chemistry  3 20 13 20 53 


M322 Food microbiology  3 15 8 28 51 


 
 
 


UE3.2 
M323 Biochemistry and Food physical chemistry 3 


 
 
9 


20 18 23 61 


Total UE3.2 55 39 71 165 
M331 Quality Safety and Sustainable development 1     


M332 Data analysis-  biocomputing 2     


 
UE 3.3 


M333 Complementary module: general training 3 


 
 
6 


14 25 24 63 


Total UE3.3     
M341 English 2     


M342 Expression and communication skills 1     


M343 Personal professional project 1  10 10 20 


 
 
UE3.4 


M344 Tutored project 2 


 
 
6 


80 hours of personal work 


Total UE3.4     
TOTAL SEMESTER 3: 30     
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SEMESTER 4:                                                                                SECOND YEAR (OPTION FOOD SCIENCE)  


UE CODE Module  ECTS Total Lectures Tutorials 
 


Practical 
Works 


Total/semester 


M411 Electronics Engineering: automation and 
control 


1.5 12 15 22 49 


M412 Food technology: manufacturing process 2 15 18 28 61 


M413 Complementary module: general education  
for businesses 


1 7 20 25 52 


M414 Applied Biochemistry and Physics - 
chemistry 


1  6 24 30 


M415 Industrial microbiology and genetics 2.5 20 12 28 60 


 
 
 
 
 
UE4.1 


 
 
 


M416 Complementary module: technological  
education  for businesses 


2 


 
 
 
 


10 


5 20 26 51 


Total UE4.1 59 91 153 303 
M431 Quality -Safety: : sustainable development, 


management and legislation 
1  22  22 


M432 English 2     


M433 Expression and communication skills 2     


 
 
UE4.2 


M431 Tutored project 3 


 
 
8 


70 hours of personal work 


Total UE4.2     
UE4.3 M442 Internship 12 12 Minimum 10 weeks 


Total UE4.3     


TOTAL SEMESTER  3 + 4: 60 170 308 362 840 
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Studying at Odisee 
 


Odisee is a University of Applied Sciences consisting of 6 campuses in Aalst, Brussels, Dilbeek, 
Schaerbeek, Ghent and Sint-Niklaas. These are dynamic centres of education, research and social 
services, located in the heart of Belgium. It is one of the largest universities of applied sciences of 
Flanders. Odisee offers a team- based education with a personal approach. Our experience gives you 
the knowledge, skills and confidence for your further career. We offer you the opportunity to broaden 
your horizon by meeting new people from all over the world. Your study will become a new challenge 
where science meets the art of education. Odisee is part of the KU Leuven Association, i.e. a network 
of five universities of applied sciences and one university, offering an impressive network of national 
partners with more than 80,000 students in 23 cities and municipalities.  


 
What does Odisee offer?  


We have approximately 10 000 students in our professional bachelor programs in different fields of 
study, on 6 different campuses:  


 
 


25 professional bachelor programs  
 
Agro and Biotechnology   
Applied Computer Science   
Biomedical Laboratory Technology   
Business Management   
Chemistry   
Construction   
Design & Production Technology   
Education: Preprimary Education   
Education: Primary Education   
Education: Secondary Education   
Electromechanics   
Electronics - ICT   
Energy Technology   
Eye Care   
Facility Management   
Family Studies   
Medical Imaging & Radiotherapy   
Midwifery   
Nursing   
Nutrition and Dietetics   
Occupational Therapy   
Office Management   
Real Estate   
Social Educational Care Work   
Social Work   


  


Biotechnology 
Commercial Sciences and Business Studies 
Education (Teacher Training ) 
Health Care  
Industrial Sciences and Technology  
Social and Community Work) 


Campus Aalst  
Campus Brussels  
Campus Dilbeek 
Campus Schaarbeek  
Campus Sint-Niklaas  
Technologycampus Ghent 
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Living in Belgium 
 


History and atmosphere in Belgium  


Flanders is a little pocket of easy-to-reach 
towns and cities, teeming with history and 
atmosphere. Wherever you wander you will 
find café terraces (serving the world’s 
strongest beers), lively markets, gastronomic 
restaurants and great shopping. In the capital, 
Brussels, you will discover a large amount of 
contrasts. Brussels is a place rich in art and 
architecture, treating you to its local specialties 
and its friendly atmosphere 


European cities nearby  


As public transport in Flanders makes moving 
around quick, safe and easy, it gives you the 
freedom to visit and experience student life in 
Belgium to the fullest. And if you would like to 
explore the rest of Europe during your stay, you 
will be delighted to find cities like London, 
Paris, Cologne or Amsterdam all within a radius 
of 300 km. These cities are easily accessible by 
high- speed trains and cheap plane tickets. 


Hungry! Thirsty!  


When you study, you become hungry. And 
especially thirsty! Living in Flanders isn’t always 
cheap but we’ve come up with a solution: each 
campus has it’s very own student restaurant 
where you can buy a warm lunch, snacks, 
salads, soup, sandwiches etc. at reasonable 
prices. 


Sports@Odisee  


Feel like exercising?! STUVO+ likes to point you 
in the right direction: sport clubs that offer 
discounts via the student sport card or via 
vouchers, sport activities, dates of the 
competitions, etc. Each semester STUVO+ 
organizes a number of sport activities like 
boxing, skiing, spinning, table tennis, … for free 
or at an reasonable rate. Students can register 
with the sport coordinator of STUVO+. For 
more info see contact details 
https://www.odisee.be/en/sport-and-culture. 


Accommodation  


Student rooms on our campuses: Our housing 
services (Stuvo) on the different campuses 
gladly assist you with information and advice 
for your search. 


All information, you can find on our website: 
https://www.odisee.be/en/student-housing 
You can rent a student room (if available) 
through our student services on our campuses 
in Ghent and Sint-Niklaas.  


In Brussels & Alost we don’t have student 
rooms on our campus, but there are student 
rooms on the private market. The price for a 
student room in Beglium will be between € 300 
& € 500 per month  


Student rooms on the private market: The 
number of student rooms for a short term stay 
on the private market in Ghent and Brussels are 
very limited. It is important to start your search 
in time. Below you’ll find some links that can 
help you find a good student room.  


Brussels:  


https://brik.mykot.be/en 
https://www.brukot.be/en/  
 
Ghent:  
 
http://en.allekoten.be/kot-gent 
https://ikot.be/en/flat-ghent 
https://kot.gent.be/internationale-studenten 
 
Culture@Odisee  


STUVO+ and Odisee organise several cultural 
events during the semester. Stay up to date by 
visting www.stuvoplus.be (select your campus) 


 


 


 


 


 



https://www.odisee.be/en/sport-and-culture

https://www.odisee.be/en/student-housing

https://brik.mykot.be/en

https://www.brukot.be/en/

http://en.allekoten.be/kot-gent

https://ikot.be/en/flat-ghent

https://kot.gent.be/internationale-studenten





Application 
 


 
How to register?  


 
To apply for registration, follow the procedure as described on our website (www.odisee.be/en) under 
the option ‘registration’.  


A link to the online application will be sent to you after you have been nominated by your home 
university. Complete the application and upload the following documents. 


 
 


Deadline 
 


Autumn semester (Sept – Febr) 
Apply before 15th of June 
Spring semester (Febr – June) 
Apply before the 15th of November 
 
 


 
Academic Calendar 
 


Click here for the academic calendar 
 


 
 


Necessary documents 
 


· Signed application form 
· Passport picture 
· Copy of identity card 
· Transcript of records signed and stamped 
· Proof of health insurance (European blue 


card) 
· Proof of third party liability insurance (for 


non-EEA-inhabitants) 
· Learning  agreement 
· Curriculum Vitae  (Traineeship) 
· Motivation letter (Traineeship) 


English-taught programs  
 


In the next part of the course catalogue you will find more information about the English-taught 
programs offered by Odisee. Behind every course you will find a link with the ECTS information. 


 


Preparatory Dutch Course  
 


We offer a Dutch course for Erasmus students enrolled at the campus in Ghent, through an affiliated 
language center in Ghent. This is an intensive starter’s course of 60 hours, taught over 10 weeks (6 
hours per week) in the evening. 


The number of ECTS credits for the course is 3, provided the student has been present for at least 80% 
of the time and passes the test at the end of the course. 


The tuition fee of 48 euros will be paid by the International Relations Office of Odisee. You only have 
to pay +/- € 20 for the syllabus and copies. 


If you would like to register for the Dutch course, please inform our international relations office via 
incoming.exchange@odisee.be  when submitting your application documents.  



http://www.odisee.be/en

https://www.odisee.be/en/register-exchange-semester

https://www.odisee.be/en/calendars

mailto:incoming.exchange@odisee.be
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BIOTECHNOLOGY 
 


1. Agro- and Biotechnology 
 


Foreign students who are interested in Agro- and Biotechnology are more than welcome to join our 
trainee programme. Opt for your particular interests in one of our study programmes  of  
Agrotechnology,  Animal Care, Agriculture or Green Management.  
 
Students can choose between two types of traineeships: a traineeship of 30 days or one of 55 days. 
Both traineeships are done at one of the college's partners in the workfield: a company, institution or 
organisation in the field of agro- and biotechnology. The selection of the receiving organisation is made 
in consultation with the incoming student, the school and the partner. 
 
Evaluation of both traineeships is done by a comprehensive system of reports and oral evaluations.  
Students can also opt to write a bachelor's thesis at  Odisee 


 
Traineeship in Flanders I (10  ECTS) 
 
We can offer you a traineeship at a Belgian 
company from our database, ranging from 
Agriculture, Green Management, Nutrition to 
Animal Care. We also maintain a close  contact 
with renowned research institutions such as 
ILVO (Institute for Agricultural and Fisheries 
Research), INBO (Institute for Nature and Forest 
Research) etc. 
 
Bachelor thesis (15 ECTS) 
 
Within our study area, we have established 
well-developed applied scientific research, 
which means that we can offer you a wide range 
of contemporary themes. In addition to our own 
research centre for Aquaculture (Aqua-ERF) we 
maintain a good relationship with other 
research centres in order to meet your specific 
field of interest. 


 


 
Traineeship in Flanders II (26 ECTS) 
 
We can offer you a traineeship at a Belgian 
company from our database, ranging from 
Agriculture, Green Management, Nutrition to 
Animal Care. We also maintain a close contact 
with renowned research institutions such as 
ILVO (Institute for Agricultural and Fisheries 
Research), INBO (Institute for Nature and Forest 
Research) etc. 
 
Geographic Information Systems  
(3 ECTS) 
 
This course is in Dutch but can be possible be 
followed by Erasmus students through self-
study. Book and course material are in English. 
Remote Sensing, earth observation, geodesy 
and other sources of geographical data. 
Coordinate systems and projections. 
Basic aspects of geographical information: 
raster, vector, metadata, working with 
geographical data, attribute tables and 
classifications


· Number of European Credits: 26 – 30  


· Spring Semester 


· These courses are open to Agro- and Biotechnology students 


· Practice and observations, self-study, presentations 


· The traineeship and bachelor thesis will be organized at another location; they are, however, managed 
from the Odisee Campus Waas in  Sint-Niklaas 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OWA01LE.htm#activetab=doelstellingen_idp27568

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OWA01LE.htm#activetab=doelstellingen_idp27568

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OWA00XE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1818224

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OWA00XE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1818224

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OWA00WE.htm#activetab=doelstellingen_idm16563424

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OWA00WE.htm#activetab=doelstellingen_idm16563424

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OI3060E.htm#activetab=doelstellingen_idp2150448

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OI3060E.htm#activetab=doelstellingen_idp2150448
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BUSINESS MANAGEMENT 


1. Business Management


Courses - Autumn semester 


Accounting module 
- An Introduction into IFRS and


Consolidation (3 ECTS)
- Financing growth and innovations in


SME's (3 ECTS)
- Financial Business Management (5 ECTS)


Languages 
- Doing Business Across Cultures (3 ECTS)


Law and Economics module 
- Doing Business in the European Union (3 


ECTS)
- Micro Macro Economics (4 ECTS)
- Principles of Law (6 ECTS)
- ICT and organisation (6 ECTS)


Logistics module 
- Safety and Security in Logistics (3 ECTS)
- Dangerous Goods ADR-IMDG (3 ECTS)
- Purchasing & Logistics (3 ECTS)
- Purchasing & supplier management (3


ECTS)
- E-Logistics (3 ECTS)
- Business Projects (6 ECTS)


(only for students who stay for a year)


Marketing module 
- Advertising and Promotion (3 ECTS)
- Commercial Budgeting (2 ECTS)
- Marketing Planning and Marketing Mix


Strategy (4 ECTS)
- International Marketing (4 ECTS)
- Creative thinking (3 ECTS)
- Marketing (4 ECTS)
- Statistics for market research 1 (3 ECTS)
- Market research and analysis (6 ECTS)
- Retail, non-profit and social marketing (4


ECTS)
- Integrated digital marketing (3 ECTS)
- Marketing insights (3 ECTS)


Management module 
- Business Strategy (3 ECTS)
- Quality Management (3 ECTS)
- Ready to start your own Business (3 ECTS)
- Communication Management (3 ECTS)
- Human Resources Management (3 ECTS)
- Real Estate Management (3 ECTS)
- Foreign Trade (3 ECTS)
- Business Ethics (3 ECTS)
- Sales Management (3 ECTS)
- Services Management (3 ECTS)
- Family Business (3ECTS)
- International & intercultural


communication (3 ECTS)


Work placement module (5 or 10 credits) 


During the work placement the trainee will be integrated in the day-to-day activities of the company 
which are in line with his study. He will get acquainted with the company culture, the state of the art 
techniques. 


 


· Number of European Credits : 20 or 30 


· Prerequisites
· This course is open to Business Studies students (marketing, commercial sciences, office


management, informatics,  …)


· Teaching Methods
· Lectures, workshops. During the placement period, students work four days per week and attend


lectures or coaching one day per week at Odisee


· This course is implemented at the Odisee Campus  in Brussels



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF02AE.htm#activetab=doelstellingen_idp115152

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OH3111N.htm#activetab=doelstellingen_idp39472

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OH3111N.htm#activetab=doelstellingen_idp39472

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HBB27AE.htm#activetab=doelstellingen_idp124384

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HEB01AE.htm#activetab=doelstellingen_idm2565328

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HEB01AE.htm#activetab=doelstellingen_idm2565328

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH4122E.htm#activetab=doelstellingen_idp988224

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH4122E.htm#activetab=doelstellingen_idp988224

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF19AE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp6634256

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HBB56EE.htm#activetab=doelstellingen_idp1577392

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HBB56EE.htm#activetab=doelstellingen_idp1577392

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH4125E.htm#activetab=doelstellingen_idp2351744

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH4125E.htm#activetab=doelstellingen_idp2351744

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH3156E.htm#activetab=doelstellingen_idm11891040

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH3156E.htm#activetab=doelstellingen_idm11891040

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF13AE.htm#activetab=doelstellingen_idp35936

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF13AE.htm#activetab=doelstellingen_idp35936

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF37AE.htm#activetab=doelstellingen_idm972352

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HEB15AE.htm#activetab=doelstellingen_idp2168976

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF99ZE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm1255440

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF12AE.htm#activetab=doelstellingen_idp1638112

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF14AE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm16210624

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF15AE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp21603648

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF36AE.htm#activetab=doelstellingen_idm7074512

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HBB17AE.htm#activetab=doelstellingen_idp1082816

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HBB09BE.htm#activetab=doelstellingen_idp1603536

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBB33AE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp873424

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBB33AE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp873424

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF16AE.htm#activetab=doelstellingen_idp607504

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF16AE.htm#activetab=doelstellingen_idp607504

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HBB63AE.htm#activetab=doelstellingen_idm15806352

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HBB80EE.htm#activetab=doelstellingen_idp1629024

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HEB19AE.htm#activetab=doelstellingen_idp22304976

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HEB19AE.htm#activetab=doelstellingen_idp22304976

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH3153E.htm#activetab=doelstellingen_idp1628016

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH3153E.htm#activetab=doelstellingen_idp1628016

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF17AE.htm#activetab=doelstellingen_idp1234384

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OH3111N.htm#activetab=doelstellingen_idp6581632

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HEB05AE.htm#activetab=doelstellingen_idm4922960

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBB69AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp17958160

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBB71AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm5613776

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF41AE.htm#activetab=begintermen_idm764208

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBB27AN.htm#activetab=doelstellingen_idp1650464

http://onderwijsaanbod.odisee.be/syllabi/v/e/HBB34EE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm658080

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBB57FN.htm#activetab=doelstellingen_idm2821024

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBB17AN.htm#activetab=doelstellingen_idp28319408

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBB09BN.htm#activetab=doelstellingen_idp2616480

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBB63AN.htm#activetab=doelstellingen_idp2508816

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBB80EN.htm#activetab=doelstellingen_idp36032

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBB15AN.htm#activetab=doelstellingen_idm14245984

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBB03AN.htm#activetab=doelstellingen_idp126416

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBB21AN.htm#activetab=doelstellingen_idp12177200

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HEB02AE.htm#activetab=doelstellingen_idp21706224
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2. Business Management  
 
Courses - Spring semester  
 
Marketing module 
- Marketing Communication (4 ECTS) 


- Digital Marketing (3 ECTS) 


- Consumer behavior (3 ECTS) 
- Sales (3 ECTS) 


- Account management (3 ECTS) 


 
Language module 
- Advanced Business English 1 (5 ECTS) 


 
Management module 
- Innovation and the young entrepreneur (3 ECTS) 
- Business Improvement (3 ECTS) 
- Business organisation (3 ECTS) 


- Personal Development Skills (6 ECTS) 


- Commercial law (3 ECTS) 


- ICT and Marketing (6 ECTS) 


 
Or 
 
Work placement module (17 credits) 
 
During the work placement the trainee will be integrated in the day-to-day activities of the company 
which are in line with his study. He will get acquainted with the company culture, the state of the art 
techniques. 
 
  


· Number of European Credits : 20 or 30 


· Prerequisites 
· This course is open to Business Studies students (marketing, commercial sciences, office 


management, informatics,  …) 


· Teaching Methods 
· Lectures, workshops. During the placement period, students work four days per week and attend 


lectures or coaching one day per week at Odisee 


· This course is implemented at the Odisee Campus  in Brussels 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF47AE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp28126976

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF48AE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp29136

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH3152E.htm#activetab=doelstellingen_idp828480

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH3152E.htm#activetab=doelstellingen_idp828480

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH4122E.htm#activetab=doelstellingen_idp1534608

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH4125E.htm#activetab=doelstellingen_idp13781888

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HEB04AE.htm#activetab=doelstellingen_idm1147040

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OH3144N.htm#activetab=doelstellingen_idm16215424

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/HEB06AE.htm#activetab=doelstellingen_idm7406832

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OBF46AE.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm9424176

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH3160E.htm#activetab=doelstellingen_idp1579328

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/e/OH4123E.htm#activetab=doelstellingen_idp50304

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBB63AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm14085456
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3. Applied Computer Science 
 


ICT is best learned in a context of applications, activities, projects and problems that replicate real-life 
situations. Students learn how to use and apply a wide variety of information and communication 
technologies in settings involving problem solving, decision making and investigating. 


There is a possibility to have a custom made program in applied sciences.  


Please contact Gudrun.rawoens@odisee.be  


 


 


  


· Number of European Credits : 29 


· Autumn Semester 


· Prerequisites 


· This programme is open to Business Studies students (marketing, commercial sciences, informatics)  


· Teaching Methods 


· Lectures, workshops and project work.  


· This course is implemented at the Odisee Campus  in Brussels 



mailto:Gudrun.rawoens@odisee.be
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EDUCATION


1. E3 : empowering education in a European context


This international module aims to create a European learning community of teachers with a focus on 


- Teaching in Europe, Europe in teaching (6 ECTS)
- Professional teamwork (6 ECTS)
- Education for citizenship (in a globalised world) (6 ECTS)
- Intercultural communication in education (6 ECTS)


The programme is open to all students, enrolled in a teacher training programme, who wish to 
professionalize their teaching skills in a European context. The content applies to pre-primary, primary 
and secondary education. The programme offers a combination of theoretical modules 
(lectures/group work/school visits/blended learning) and a practice- oriented module. The practice-
oriented module contains 2 weeks of practice (school observation, co-teaching, development of 
educational materials, …) and several traineeship days. Students work with a digital portfolio.  


Organisation 


1. Study exchange programme between 4 universities/university colleges
2. Facilitating Erasmus Study for incoming students and outgoing students
3. Broaden teacher trainees’ educational competences by offering a 30 ECTS semester package in


English
4. Strengthening competences international teaching


· Number of European Credits : 30 (including 
6 ECTS for teaching  practice)


· Spring Semester


· This course is open to all Teacher Training 
students from Preprimary, Primary and 
Secondary Teacher Training. Students 
should have completed the first half of 
their studies


· Lectures, workshops, self-study, group 
work, practice, excursions and reflections 
in a digital portfolio


· This course is implemented at 4 different 
university colleges: Odisee (Belgium), 
Padagogische  Hochschule  Steiermark
(Graz, Austria), Universitat Autonoma de 
Barcelona (Spain) and University College 
Copenhagen (Denmark).


· In 2022-2023 the course will be 
implemented in Padagogische  Hochschule 
Steiermark (Graz, Austria)



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OBK21AE.htm#activetab=doelstellingen_idp1629248

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OBK21AE.htm#activetab=doelstellingen_idp1629248

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OBK22AE.htm#activetab=doelstellingen_idm8008592

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OBK22AE.htm#activetab=doelstellingen_idm8008592

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OBK24AE.htm#activetab=doelstellingen_idp52400

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OBK24AE.htm#activetab=doelstellingen_idp52400

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OBK23AE.htm#activetab=doelstellingen_idp56448

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OBK23AE.htm#activetab=doelstellingen_idp56448

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/OO3113E.htm#activetab=doelstellingen_idp2162624
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HEALTH CARE 
 


1. Biomedical Laboratory Technology 
 


In these courses you choose laboratory work because you want to join the research of diseases in 
humans, plants or animals. The meticulous execution of laboratory research is the focal point of the 
program. Each affiliated laboratory offers a wide range of laboratory tests and uses up to date 
instrumentation. 


Traineeship 
 


- Traineeship short (15 ECTS – study load 375h) 
- Traineeship long (20 ECTS – study load 500h) 


 
Students are taught by experienced technologists. They accurately prepare and execute analyses and 
experiments based on the principles of biomedical technology and integrate quality and safety. 
Students keep a diary of the executed assignments and write a biweekly report. 


Project Work 
 


- Project short (15 ECTS - study load 375h) 
- Project long (20 ECTS - study load 500h) 


 


Students search literature on the field of study and create a portfolio about the research. During the 
project they accurately complete the various steps of biomedical methods under supervision, acting in 
a problem solving manner. They write a coherent and traceable report about the multiple experiments 
and give a presentation about the work. 


Traineeship + Project Work 
 


It is also possible to combine a Traineeship short (15 ECTS) with a Project short (15 ECTS) 
This program will be 30 ECTS and is for four months. 


 


 


  


 
· Number of European Credits: 15 ,20 or 30 


 
· Autumn or Spring  Semester 


 
· These courses are open to Biomedical Laboratory  Technology students 


 
· During the placement period students work five days per week 


 
· Students work in a lab of a university faculty, hospital or company near the Odisee Technology 


Campus in Ghent from where the traineeship and projects will be managed 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGT04AN.htm#activetab=doelstellingen_idp769056

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGT04AN.htm#activetab=doelstellingen_idp769056

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGT05AN.htm#activetab=doelstellingen_idp28015664

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGT05AN.htm#activetab=doelstellingen_idp28015664

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGT06AN.htm#activetab=doelstellingen_idp1631104

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGT06AN.htm#activetab=doelstellingen_idp1631104

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGT13AN.htm#activetab=doelstellingen_idm472960

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGT13AN.htm#activetab=doelstellingen_idm472960
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2. International Nursing Education Programme 
 
Do you feel like taking care of people in various contexts, based on a theoretical background?  
The Nursing Education Programme will train you to become a professional who understands society, 
works efficiently, who can organize and contribute to the quality of healthcare.  
You will accumulate and refine technical and social skills and will be prepared for employment in a 
broad range of healthcare domain. 


Work placement (17 ECTS) 


Students are doing a work placement during 10 weeks in combination with a Study Programme : 


- Medical English (3 ECTS) 
More information about Medical English here.  


- International Nursing Education Programme/Tour of Flanders (3 ECTS) 
  More information about the Tour of Flanders here.  
  Two weeks in March with 4 themes (during the fall semester this course will take place online). 


 


 
  


 


· Number of European Credits: 17 – 23 
 


· This course is open to Nursing students. Students who have completed the first half of their studies. 
 


· Lectures, discussion groups, joint  projects, role-playing techniques, educational visits and case-
based studies. 
 


· The work placement can take place on the Odisee Campus Dirk Martens in Aalst, Campus Brussels 
or Campus Waas in Sint-Niklaas. 
 


· The Medical English course is implemented at Campus Terranova in Brussels. 
 


· The study programme 'Tour of Flanders' is implemented at different Flemish University colleges or 
an online course. 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/HBV47AE.htm#activetab=doelstellingen_idm4669888

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/HBV07BE.htm#activetab=doelstellingen_idm9051808

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/HBV07BE.htm#activetab=doelstellingen_idm9051808

http://associatie.kuleuven.be/p/%20flandershealthcare/medicalenglish

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/HBV18AE.htm#activetab=doelstellingen_idp13997312

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/v/e/HBV18AE.htm#activetab=doelstellingen_idp13997312

http://associatie.kuleuven.be/
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3. Medical Imaging and Radiography


ERG module 


Medical imaging moved towards the centre of modern medicine, where imaging has become more 
than a tool for diagnostics. During this module, you will gain the knowledge to reflected on innovations 
in the field of diagnostic imaging. Next to the fundamentals of project management, you will learn to 
map the needs of end-users and design solutions for service-delivery. 


This module consists of the following courses: 


- Short Bachelor Project (3 ECTS)


During this project you focus on device 
management within diagnostic imaging. Linked 
with the internship, you make a critical analysis 
regarding the choice for a particular 
equipment. In this exercise you also learn how 
to include the clinical question, patient and 
organization-related factors. 


- International Nursing Education
Programma (3 ECTS)


Explore the secrets of Flanders and her cities 
with fellow exchanges students form other 
programms. Next to the discovery of the 
culture, you will also learn (basic) Dutch in 
preparation of your clinical placement. 


- Digital leadership & innovation (3 ECTS)


Learn about service-desing and innovation. 
Get involved with solution and user-centered 
design. Discuss and reflect on data protection 
(GDPR) with your fellow students.  


- International clinical placement
(11 ECTS)


During your internship you will be involved in 
the departments of diagnostic imaging, 
including radiology and nuclear medicine. 
Clinical placement in radiotherapy is possible 
upon request or after consultation due to a 
shortage of places in diagnostics. In 
combination with your internship an 
assignment will help to reflect on the 
difference between your practice at home and 
during this exchange. The clinical placement 
will take place at one of our clinical partners 
across Flanders.


· Number of European Credits: 20


· Spring semester


· This course is open to Medical imaging students.


· These courses are implemented at Campus Terranova in Brussels.



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBM65AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm3159904

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBV18AN.htm#activetab=doelstellingen_idp1644224

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBV18AN.htm#activetab=doelstellingen_idp1644224

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBM51AN.htm#activetab=doelstellingen_idp2501232

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBM64AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp9020416

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBM64AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp9020416
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4. Midwifery 
 


The Midwifery department of Odisee University of applied sciences is located in Sint-Niklaas. Students 
midwifery interested in an traineeship in Belgium can perform their practical training in a regional 
hospital on the following wards:  


Labour and delivery ward, maternity and neonatology (38h/week).  


We offer options for short and long mobility, which can be combined to a maximum of 21 ECTS:  


- Traineeship F1 in Flanders (12 ECTS) 
- Traineeship F2 in Flanders (5 ECTS)  
- Traineeship G in Flanders (10 ECTS) 


 
There is also a possibility to follow an additional course on Medical English (3 ECTS) or a Dutch language 
course.  


Traineeships are possible in both Autumn and Spring semester, depending on the available places for 
practical training in the hospital.  


Evaluation of the practical training is done by a comprehensive system of reflections, feedback from 
midwives and written/oral evaluations.  


The practical training is supervised by one of the lecturer of our Midwifery department. Students have 
to perform different kind of shifts (day, early, late and night shifts), including weekends. A detailed 
planning will be provided by our practical training coordinator a few weeks before the start of the 
internship. 


For more information including available places for internship in Midwifery, please contact the 
international coordinator, Mrs. Inge Tency (inge.tency@odisee.be). 


 


  


 
· Number of European Credits: 24 


· Autumn or Spring Semester 


· These courses are open to students in Midwifery 


· During the placement period students work five days per week 


· These courses are implemented at or near the Odisee Campus in Sint-Niklaas 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OWR13AN.htm#activetab=doelstellingen_idm5722816

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OWR09AN.htm#activetab=doelstellingen_idm15056640

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OWR10AN.htm#activetab=doelstellingen_idp7454832

mailto:inge.tency@odisee.be
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5. Nutrition and Dietetics 
 
In the Nutrition and Dietetics program you become an accomplished dietician and nutrition expert. 
You will learn everything about healthy and balanced food for different demographic groups of today's 
society. This acquired knowledge can be used to provide nutritional advice adapted to the client and 
to explain the relationship between diet and health, based on the Belgian food dietary guidelines. With 
this degree you can start your career  as a clinical or administrative dietician (in different catering 
environments)  or as an nutritional expert in a preventive healthcare setting. Another future possibility 
is working in the food industry as quality controller. In short: you are of indispensable value in hospitals 
and nursing homes, but most of all you are indispensable for your clients! 


 
- Long Traineeship (14 ECTS) 
 
During a period of 11 weeks, the student can 
work in a variety of settings such as a hospital or 
a nursing home, food industry setting, projects 
and workshops at Odisee, an independent 
dietitians' practice or a sportslab. We refer to our 
internship vademecum for a complete 
description of the tasks and deadlines. 
 
- Short Traineeship (6 ECTS) 
 
During a period of 5 to 6 weeks, the student can 
work in a variety of settings such as a hospital or 
a nursing home, food industry setting, projects 
and workshops within our own school, an 
independent dietitians' practice, a sportslab or  
even wellness area.  We refer to  our internship 
vademecum for a complete description of the 
tasks and deadlines.
  


 
· Number of European Credits: 6 or 14 


· Autumn or Spring Semester 


· These courses are open to students in Dietetics and Nutrition 


· During the placement period students work five days per week 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGD25AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm3692096

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGD25AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm3692096

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGD05AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm4965088

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGD05AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm4965088
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6. Occupational Therapy 
 


The Erasmus Study of  Occupational Therapy  offers traineeships in two different domains, combined 
with several optional courses. Practical  skills will be trained in clinical departments, applying the 
theoretical knowledge  from an Evidenced Based Framework . Students can also train their research 
skills, language skills, or technological knowledge by choosing one of the study courses. 


 


Traineeship 1  (8 ECTS)/ Traineeship 2 ( 8 ECTS - 
both semesters 
 
In this traineeship, your occupational therapy 
skills will be trained in a ‘safe’ environment and 
during two different internships in clinical  
departments ( 5 or 6 weeks of practice). You will 
actively  participate, observe and prepare 
occupational therapy sessions with patients in 
different  settings, guided and  supervised by  an 
Internship coach.  


At the same time you learn 
methodological abilities, writing and investigating 
about your clients , their pathology and 
occupational problems. An important focus of our 
approach is  applying  the occupational therapy 
knowledge, using an Evidenced Based 
Framework. 


Possible internships were offered in 
clinical departments of physic rehabilitation, 
Neurology or psychiatry. Also possible are 
internships in elderly care and day centre’s for 
patients with non-congenital brain injuries. 


International Nursing Education Programme (3 
ECTS – (spring semester) 


More information here.  


Bachelor Project short  (3 ECTS - both semesters) 


This course emerges you in the occupational 
science. You  develop the life-long-learning ability 
of investigation. You will learn critical thinking 
from scientific articles to be able to answer 
clinical questions , writing a short literature 
review about a topic of your choice and 
presenting your results to other students. 


Digital leadership (3 ECTS – both semesters) 


Digital leadership and innovation offers the 
necessary skills and knowledge in order to 
understand the needs of end-users and digitally 
transform care delivery. Additionally students 
familiarize themselves with key elements in the 
management of ICT-projects and current 
technical evolutions. 


 
Medical English ( 3 ECTS - both semesters) 


In this course, students will be introduced in 
Medical English, focusing on following subjects: 
The human body, Diseases & treatments, The 
patient, The professional environment, The social 
security system in Canada and the UK, Visit to the 
European Parlement in Brussels. An interactive 
and practical way of learning professional 
terminology in Brussels. 


· Number of European Credits: 16 – 25  European Credits. 


· Autumn  or Spring Semester 


· These courses are open to Occupational Therapy students 
· Traineeships are offered in different domains of work field, working  four days per week .  


· Some courses or online, others take place at campus Terranova in the centre of Brussels 


· Incoming students are accompanied by a Buddy-student  
· Possibilities to interdisciplinary courses with other disciplines as Nursery and Medical Imaging 


 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBE72AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp2772016

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBE72AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp2772016

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBV18AN.htm#activetab=doelstellingen_idp1644224

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/HBV18AN.htm#activetab=doelstellingen_idp1644224

https://associatie.kuleuven.be/p/flandershealthcare/tourofflanders

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBM65AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1610000

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBM65AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1610000

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBM51AN.htm#activetab=doelstellingen_idp2501232

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OBV18BN.htm#activetab=doelstellingen_idp1586784
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APPLIED ENGINEERING AND TECHNOLOGY 
 
1. Chemistry 


 
In this study program students can opt  for a research project in the field of food chemistry, 
instrumental analytical chemistry, biochemistry and biotechnology or environmental sciences. The 
following research competences are trained and evaluated: practical laboratory work, team work, 
written and/or oral scientific communication, critical thinking. 
 
Students can combine two or three of the following courses: 
 
Research Competences (5 ECTS) 


A small scientific research project with practical 
laboratory work and a written report of the 
experimental results 
 
Traineeship in Flanders (15  ECTS) 


Students will be placed in a research laboratory 
or a company for 10 to 12 weeks. Depending on 
the place of the internship the students can 
work on a research project or contribute to the 
daily work in the laboratory. 


 


Bachelor's Thesis (10 ECTS) 


Students draw up a report on a specific 
research topic, including a theoretical part, an 
overview of methods and materials and 
discussion of the experimental results. Next to 
the evaluation of the written report there is an 
oral presentation and defence before a jury.  
This course is frequently combined with the 
course units "research competences" or 
"traineeship in Flanders". 
 


 


  


 
· Number of European Credits: 15 - 30 


· Autumn and Spring Semester 


· These courses are open to  students  in 
Biochemistry, Chemistry, Food 
Chemistry, (Bio)chemical Engineering 
and Environmental Engineering 
students 


· Five days a week of practical 
laboratory work 


· These courses are implemented at 
the Odisee Technology Campus in 
Ghent or partial (traineeship) at a 
partner company of Odisee 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGC00AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp39552

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGC00AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp39552

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGC00CN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1602544

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGC00CN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1602544
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2. Design and production technology 
 


The Design and Production Technology program puts the emphasis on practical skills and the use of 
new technologies. Creative students with a hands-on attitude learn through a combination of 
theoretical and technical lectures and get the opportunity to work out industrial-like applications in hi-
tech labs. Design and mechanical tooling is the main focus in the program. 


 


Traineeship in Flanders (20 ECTS) 


Students are assigned to a company or a lab at 
Odisee during 18 weeks; 5 days/week. During 
this period one or several practical assignments 
have to be submitted. 


Bachelor Thesis (10 ECTS)  


A written report on one of the subjects 
addressed during the traineeship. 


 


   
ü Compose your program with a maximum of 30 European Credits per semester 


ü Autumn and Spring Semester 


ü These courses are open to Bachelor students in Mechanics, Electro- mechanics, Design and 
Production Technology or equivalent 


ü Lectures, lab exercises, individual and group  assignments,… 


ü These courses are implemented at the Odisee Technology Campus in  Ghent 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGP01EN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp28928

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGP01EN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp28928

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGP00NN.htm#activetab=doelstellingen_idm17774912

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGP00NN.htm#activetab=doelstellingen_idm17774912





18 
 


3. Electromechanics 
 


Are you intrigued by state of the art machinery, electromechanical processes and HVAC? Do you want 
to be able to design, maintain and optimize these processes and installations, assuring a sustainable 
and rational use of energy and a high efficiency yield? Don't have any doubts: the bachelor in 
Electromechanics is your cup of tea! 


 


Bachelor's Thesis & Traineeship (30  ECTS) 


Students are doing an internship/thesis 
combination in a company or at the Odisee 
Campus Dirk Martens in Aalst. The training 
period consists of a project during the full 
semester, where the student specializes in (a 
combination of) topics in his field of interest. 
This is related to a practical, hands-on and real 
life problem encountered in a specialist 
company.


 


 


 


 


 


 
· Number of European Credits: 30 
· Spring Semester 
· These courses are open to 


Electromechanics students 
· During the placement period students 


work minimum four days per week on- 
site and one day per week at Odisee 


· This course is managed at the Odisee 
Campus Dirk Martens in  Aalst 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OAE01DN.htm#activetab=doelstellingen_idm13343776

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OAE01DN.htm#activetab=doelstellingen_idm13343776
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4. Electronics - ICT (with a major in Electronics) 
 


Are you fascinated by microcontrollers, electronic pulses, TV, audio, video hi-fi, antennas, robots and 
other mechatronics? Opt for Electronics! 


 


Traineeship in Flanders (18  ECTS) 


Students are doing an internship at a company 
or at Odisee Technology Campus in Ghent. 
They take part in the activities of the company 
during 13 weeks. 


Project Work (6 ECTS) 


The subject in the electronics-ict field is fixed in 
consultation with the student. The student 
receives a number of theoretical and/or 
practical assignments that he has to perform. 


These are fixed in consultation with the 
student. The results are accurately 
documented in a portfolio. On a regular basis, 
the student demonstrates his results to the 
teacher. In addition, the portfolio is regularly 
reviewed and the necessary feedback is given. 


 


 


 


Personal Development Plan (6 ECTS) 


In consultation with the supervising professor 
the student chooses a topic for personal 
development, and at the start of the academic 
year he sets a number of concrete objectives 
together with the working method that will be 
used to achieve these objectives. During the 
semester there are a few moments for 
individual reporting, reflection and feedback. 
In the run-up to the final evaluation, the 
student draws up a portfolio in which he tries 
to demonstrate that the objectives have been 
achieved. 


Bachelor's thesis (6 ECTS) 


This final thesis is often related to the 
internship. Usually one or more topics are 
studied in detail. 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


  


 
· Compose your program with a maximum of 30 European  Credits 


· Spring Semester 


· These courses are open to students Electronic Engineering 


· Lectures, workshops. During the placement period, students work four days per week and attend 
lectures one day per week at Odisee  


· These courses are implemented at the Odisee Technology Campus in Ghent 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI04ZN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp927056

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI04ZN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp927056

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI05BN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp28896

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI04HN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp28544

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI05AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp41248

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI05AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp41248
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5. Electronics - ICT (with a major in ICT) 
 


As a student in the bachelor program Electronics-ICT, you will use your knowledge  to invent and 
develop ground-breaking soft- or hardware solutions in a curriculum tailor-made for the next 
generation of computing professionals.  


Our bachelor program has a duration of 3 years and consists of 5 specializations: Telecommunications 
engineer, Internet of Things developer, Network & security engineer, Software & AI developer and 
Web & mobile developer.” By focusing our students on soft- and technical skills, we help them 
understand how people and technology connect. 


As an international exchange student, you will be able to follow courses (30 ECTS) in the second and 
third year of our bachelor program. We encourage you to get the maximum out of your international 
experience by choosing courses based on personal interest 


 


Traineeship in Flanders (18 ECTS) 


An internship at a company or at Odisee 
Technology Campus in Ghent. You will take 
part in the activities of the company during 13 
weeks. 


Bachelor thesis (6 ECTS) 


A final thesis, often related to the internship. 
Usually one or more topics are studied in detail. 


Project work (6 ECTS) 


Project with electronics and / or ICT content 
being carried out in consultation with the 
supervisor.


Personal development plan (6 ECTS) 


Choose a topic in personal development after 
consultation with the supervisor, and define a 
number of concrete objectives at the start 
together with the method that will be used to 
achieve these objectives. Individual reporting, 
reflection and feedback help you create a 
portfolio in which you demonstrate that the 
objectives have been achieved. 


  


 
· Compose your program with a maximum of 30 European Credits 


· Spring Semester 


· These courses are open to ICT Engineering students 


· During the traineeship period, students work 4 days a week and attend lectures for 1 day per 
week  


· These courses are implemented at the Odisee Technology Campus in Ghent 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI04EN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1631296

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI04FN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp6395632

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI04FN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp6395632

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI04GN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1399440

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI04GN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1399440

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI04HN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1061232

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGI04HN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1061232
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6. Energy Technology 
 


Are you curious about the operations of smart electrical installations? Are you energy efficient? Do 
Home Automation and Industrial systems appeal to you? Are you wondering how PLCs, wind turbines, 
solar cells, CHP and Electromobility work? Do  you love new projects? Do not wait any longer and opt 
for Energy Technology! 


Traineeship (18 ECTS) 


Students are doing a traineeship in a company 
or at the Odisee Technology Campus in Ghent. 
They take part in the activities of the company 
during 13  weeks. 


Bachelor thesis (9 ECTS) 


This final thesis is often related to the 
internship. Usually one or more topics are 
studied in detail. 


Building automation - Internet of Things 1 (3 
ECTS)  


Coached study of the KNX basic course. 
Additional assignment taking into account the 
background of the student. In an open 
assignment creative programming of a life-like 
situation (the home automation house) and / 
or additional model cases and setups where 
residential, care and general building 
management installations form the source of 
inspiration. (Building management system 
techniques/ KNX BASIS/ Installation/ bus KNX/ 
KNX bus topology/ Line -mainline-Protocol 
KNX/ system components/ Bus participants/ 
sensors, Actors/ Programming in ETS5/ 
Projecting Basic functions -Switching / dimming 
-Shutter -heating / cooling -All off -Panic/ 
Building management system techniques/ IOT) 


Project work (3 ECTS) 


The subject is fixed in consultation with the 
student. The student receives a number of 
theoretical and/or practical assignments that 
he has to perform.  These are fixed in 
consultation with the student. The results are 
accurately documented in a portfolio. On a 
regular basis, the student demonstrates his 
results to the teacher. In addition, the portfolio 
is regularly reviewed and the necessary 
feedback is given. 


Building automation - Internet of Things 2 (4 
ECTS) 


Coached study of the KNX Advanced course. 
Additional assignment taking into account the 
background of the student. In an open 
assignment creative programming of a life-like 
situation (the home automation house) and / 
or additional model cases and setups where 
residential, care and general building 
management installations form the source of 
inspiration. (Building management system 
techniques / KNX ADVANCED / telegram / Bus 
participants / Combinatorial Logic Priority 
functions / Bar functions / Set Flags / 
Installation protections / Hardware test / 
installation / Cabling / Commissioning / 
Projecting and commissioning of line 
couplers/Reading out the memory of a bus 
coupler DPT types / Continuous temperature 
control with KNX Copy across / projects / Test 
installation / Bus diagnosis / Develop a practical 
project and put it into operation / Reporter 
reporting of relevant information / Energy 
logging and energy saving measures / 
Monitoring / HVAC / DALI / Weather station / 
IOT / Visualization / Diagnosis / Bus Monitor / 
Group Monitor.


 
· Number of European Credits: 30 


· Spring Semester 


· These courses are open to Energy 
Technology students or Electrical 
Engineering students 


· Lectures, workshops. During the 
placement period students will work 
four days per week and attend 
lectures one day per week at Odisee 


· These courses are implemented at the 
Odisee Technology Campus in  Ghent 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGE01VN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm20099616

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGE01VN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm20099616

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGE01DN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp118848

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGE01DN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp118848

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGE01TN.htm#activetab=doelstellingen_idp1988352

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGE01TN.htm#activetab=doelstellingen_idp1988352

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGE01WN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1581600

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGE01UN.htm#activetab=doelstellingen_idm23710528

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGE01UN.htm#activetab=doelstellingen_idm23710528
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7. Facility Management 
 


The study program of Facility Management is unique in Flanders. It offers very practical and broad 
insights in the following fields: communication, management and facility technology. As a facility 
manager you are responsible for proper management and maintenance of buildings. You will provide 
employees with a comfortable desk, safe  work clothing and a decent meal, contributing to a 
motivating working environment! Finally, you will support all events planned and hosted by the 
organisation. 


The exchange program runs from October to January during which period students complete a work 
placement and write their bachelor's thesis. You can follow this program in Dutch, English or  French 


 


Traineeship in Flanders and bachelor's thesis (30  ECTS) 


Traineeship in Flanders 


A detailed program will be drawn up, taking 
into account the possibilities at the receiving 
organisation. The program offers the trainee 
the opportunity to become acquainted with 
the entire organization. Students are expected 
to complete a thorough analysis and 
description of the facility services. In 
agreement with the organization, students will 
be given the opportunity to perform a relevant 
facility assignment at the receiving 
organisation. 


Bachelor's thesis 


With the guidance of a supervisor, students will 
autonomously write a bachelor's thesis of 
about 40 pages about an FM-related  topic. The 
research topic and literature review will be 
linked to a specific case or internship 
assignment in which students have immersed 
themselves during the traineeship in the third 
year. 


 


 


  


 
· Number of European Credits: 30 


· Autumn Semester (September – January) 


· This program is open to Business 
students (Facility Management) 


· Work projects, traineeship, educational 
visits 


· In order to assure a qualitative 
traineeship for the incoming students, 
we recommend to send in your 
application before April 1st. 


· The traineeship can take place 
throughout Belgium but is managed 
from the Odisee Technology Campus in 
Ghent. 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGF00FN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1630128

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGF00FN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1630128

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OGF00FN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idp1630128
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8. Real estate 
 


In this program students are trained to become 
multidisciplinary professionals who can be 
mobilised immediately and have thorough 
scientific competences and communication 
skills. 


It aims to deliver polyvalent and extensively 
trained professionals who can work 
independently and as part of a team in an 
entrepreneurial and efficient way in four 


professional fields: real estate mediation, 


management, promotion and expertise. They 
need to have a proper sense of responsibility, 


deontology and ethics. We are achieving these 
objectives within an empowering environment 


that encourages cooperation and interaction, 
where students can reach their full potential. 
We focus on four professional fields as we 
believe that young bachelor students need  to 


explore different professional angles during 
their studies. Towards the end of these studies 
they can enhance their in-depth understanding 
of the aspects of their choice in order to choose 
their future career on the basis of their own 
talents and intrinsic motivation. 


Traineeship 2 (7 ECTS) 


During the internship students have to analyse 
as much as possible aspects of the brokerage or 
real estate development business, such as 
commercial aspects, legal and financial 
aspects, administrative aspects and 
construction techniques.  


Students  have to attend several sales meetings 
with possible clients and have to observe the 
activities at the receiving company with an 
objective and critical view.  


In the context of an international traineeship 
the brokerage or real estate development 
aspects should be applied to the Belgian 
market, and the differences with the foreign 
real estate market should be described. 


Bachelor's Thesis (12 ECTS) 


Students are expected to thoroughly 
investigate a real estate related subject in a 
profound and scientific way. The bachelor's 
thesis is the student's final product by which 


he or she demonstrates to have acquired all 
knowledge and skills required for a real estate 
professional.  


 


  


 
· Number of European Credits: 19 


· Spring Semester 


· Traineeship (6 weeks) only possible from April to May 


· These courses are open to Real Estate students 


· Work projects, traineeship, educational visits,. 


· These courses are implemented at the Odisee Campus Dirk Martens in Aalst 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OAR02AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm743984

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OAR02AN.htm#activetab=plaatsen_in_het_onderwijsaanbod_idm743984

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OAR00HN.htm#activetab=doelstellingen_idm6361584

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OAR00HN.htm#activetab=doelstellingen_idm6361584
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APPLIED SOCIAL STUDIES 
 


1. Family studies 
 


Students are trained to offer adequate family support, both in a scientifically substantiated way and 
with a lot of empathy and presence.Students learn to understand human and social relations from a 
family  sciences' perspective and to assist and support families in a professional way. 


The Traineeship and Advanced Traineeship offer the knowledge and skills in order to understand and 
coach personal and family dynamics in the field of children, youngster, adult and/or senior care: 


Traineeship (17 ECTS) 


Traineeships  Advanced  (17 ECTS) 


Traineeship (Advanced) consists  of: 


- Portfolio 
Students make an overview of their relevant educational, life and/or work experience as  to coaching 
individuals, partner relationships and families. These 'family competences' are explored using the 
'famcompass-portfolio'. 


- The Workshops Counselling skills 
In preparation to the traineeship, students participate in basic / advanced workshops on counselling 
skills dealing with the following topics: 


§ Core conditions for counselling 
§ Communication skills for counselling 
§ Framework skills (e.g. mandate  issues) 
§ Counselling in a multicultural context 


 
- Workshop on super-diversity  and Transmigration 
Students following the advanced traineeship are offered knowledge on the specific concepts of super 
diversity and transmigration with a focus on the context of Brussels. 


- Internship I and II 
In both internships, students work 240h (10 weeks) in an organisation relevant to family counselling 
(e.g. child care center, center for family care, center for social work, refugee center, residential care 
for youngsters, residential care for elderly) or family policy. The supervision  is done by a mentor at 
the organisation and a lecturer of Family Sciences.. 


 


   


 
 


 


 


   


· Number of European Credits: 17 


· Autumn or Spring Semester 


· These courses are open to students in Family Sciences, Social & Educational Sciences and Health  
Care 


· Lectures, workshops. During the placement period students work 3 days per week and attend 
lectures 1 day per two weeks at Odisee 


· These courses are implemented at the Odisee Campus of Family Sciences in Schaarbeek and in a 
care or policy organisation in Brussels or  Flanders 



http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OHW23AN.htm#activetab=doelstellingen_idp27136

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OHW24AN.htm#activetab=doelstellingen_idm14874544

http://onderwijsaanbod.odisee.be/prev/syllabi/n/OHW24AN.htm#activetab=doelstellingen_idm14874544
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2. Social Work 
 


Crossing Borders: An International Module on Participation and Citizenship (6 ECTS) 


Crossing Borders is an international learning 
and teaching module. It helps students to cross 
borders in more than one way. Students work 
with peers from other countries, communicate 
in a transnational community, and compare 
the ways in which service users are included in 
different countries. 


The attention in healthcare and social work has 
often focused on service-users’ problems. That 
problem-oriented attitude is, however, being 
replaced by an emphasis on the users’ 
possibilities. Abilities are stressed, for example, 
in competence-based and solution-focused 
methods. Simultaneously the approach to 
people on the margin of society has changed. 
In the past these people’s problems were 
emphasised. 


 For that reason social diversity was viewed as 
awkward. Recently, however, more attention 
has been given to everyone’s inclusion 
regardless of differences in background or 
cultural affinities. 


Crossing Borders follows these trends in 
healthcare and social work. It helps 
participants to explore ways of involving each 
person as a full citizen in society. In order to do 
that transnational students’ groups examine, 
on the one hand, how the members of a 
relevant category of people see themselves 
and are seen by others. On the other hand the 
students’ groups investigate the ways in which 
the people they study can be included more 
fully. In order to achieve this the module aims 
at (figure 1): 


  Ways to Improve Participation 


Acquire 
knowledge of: 


 
[1] The effects of diversity, primary and secondary deviance, stigma, and discrimination on identity 
formation 


· [1a] Definitions and models 
· [1b] ] International classification of functioning, disability and health 


[2] Of the shift from a client-orientation to a rights-holder’s orientation 
· [2a] Multidisciplinary professional work 
· [3] Of social-work methods for promoting participation and inclusion, and for preventing 


discrimination 
· [3a] The concept of empowerment 
· [3b] Universal design 


Acquire skills to: [4] Analyse healthcare and social-work practices 
[5] Conduct a small-scale field investigation 


Develop 
reflections on: 


[4/6] Personal, professional and transnational experiences 
[5/7] Public policies for improvement of participation and inclusion 


  
The focus on removing limitations suits bachelor students in healthcare, social work, social care and 
community studies. It may also be seen as a part of bachelor programs for teachers, therapists and 
counsellors in related fields. All potential participants in Crossing Borders are in advanced stages of 
their bachelor courses. Participants in Crossing Borders will go across frontiers physically and virtually. 
They work with fellow students from other countries in order to complete joint tasks. Their learning 
process is coached by teachers from various countries. 


Traineeship possibility 


Contact the international office for questions and more information. 
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3.  Educational Social Care Work 
 


Traineeship possibility 


Contact the international office for questions and more information. 


 


 


 


 


 


 


 
 
 
 
 


 


 


 


· Number of European Credits: 24 


· Autumn or Spring Semester 


· These courses are open to students in Family Sciences and Social & Educational Sciences  


· The traineeship can take place throughout Belgium but is managed from the Odisee Campus in 
Dilbeek. 


 







 facebook.com/odiseeinternational
 @odiseeworldwide
 @odisee_international
 youtube.com/odiseehogeschool


odisee.be/enodisee.be/en
incoming.exchang@odisee.be
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FOOD SCIENCE AND TECHNOLOGY (Spanish-taught degree) 


PROGRAMME: 


 


FIRST YEAR 


SEMESTER SUBJECT CREDITS 


1º Deontology and legislation 6 


1º Applied informatics 6 


1º Biology 4.5 


1º Physics 4.5 


1º Mathematics 4.5 


1º Chemistry 4.5 


2º Biochemistry 6 


2º History of human nutrition 6 


2º Biology II 4.5 


2º Physics II  


2º Mathematics II  


2º Chemistry II  


 


SECOND YEAR 


SEMESTER SUBJECT CREDITS 


1º Statistics 6 


1º Food industry fundamentals 4.5 


1º Physic-chemical Food Properties 6 


1º Food chemistry 4.5 


1º Analysis techniques of food 6 


2º Feedstock production        3 


2º Bromatology 6 


2º Physiology 6 


2º Food processing operations 6 


2º Food Microbiology 6 


Annual Modern Language 6 


 


 


 







 


 


THIRD YEAR 


SEMESTER SUBJECT CREDITS 


1º Chemical modification of food 4.5 


1º Food preservation operations 7,5 


1º Biotechnology of food I 6 


1º Food toxicology 6 


1º Economy market techniques 6 


2º Analysis and quality control of food 6 


2º Food Biotecnology 6 


2º Food hygiene 3 


2º Nutrition and dietetics  6 


2º Public health and epidemiology 6 


2º Food Technology II 3 


 


 


 


FOURTH YEAR 


SEMESTER SUBJECT CREDITS 


1º Quality, standardization and environmental management 6 


2º Culture and food education 3 


1º *Optional subject 6 


2º *Optional subject 6 


2º Food higiene II 3 


Annual  External practices 6 


Annual Final degree thesis 6 
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Modulhandbuch Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnik HS Trier 16.9.2013 


1 1 


Chemie 


Kennummer 


LMT-BA-10101 


Workload 


180 h 


Credits 


6 CP 


Studien-
semester 


1. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


jährlich im 
Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübung: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS / 75 h 


Selbststudium 


 105 h 


geplante 
Gruppengröße 


a) 60  


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden verfügen über  Kenntnisse im Atom- und Molekülaufbau sowie dem Periodensystem der Elemente, 
den chemischen Bindungsarten und zwischenmolekularen Wechselwirkungen, zu chemischen Gleichgewichten und 
dem Massenwirkungsgesetz, pH-Wert, Pufferwirkung, Säure/Base- und Redoxreaktionen, zu funktionellen Gruppen 
und  Isomerie-formen in der organischen Chemie sowie zu den reaktiven Eigenschaften organischer Verbindungen 
und den entsprechenden Reaktionstypen. 


Die Studierende sind befähigt stöchiometrische Rechenaufgaben zu lösen, mit Valenzstrichformeln umzugehen und 
chemische Reaktionen zu formulieren. 


Die Studierenden sind vertraut mit der chemischen Nomenklatur anorganischer und organischer Verbindungen, dem 
Handling maßanalytischer Laborgerätschaften, der praktischen Ausführung von Säure/Base- und Redoxtitrationen, 
Stoffreinigungsverfah-ren, wie Umkristallisation, Destillation, Sublimation, Filtration und Zentrifugation sowie der 
Synthese und Hydrolyse von Estern und gängigen Methoden zur Reinheitskontrolle der Reaktionsprodukte. 


3 Inhalte 


 Atom- und Molekülaufbau 


 Periodensystem der Elemente (Aufbau, Periodizität, Haupt- und Nebengruppenelemente) 


 Chemische Bindung (Atombindung, Ionen-, Metall-, Komplexbindung), zwischenmolekulare Wechselwirkungen 
(Wasserstoffbrücken, van-der-Waals-Kräfte, hydrophobe Wechselwirkungen) 


 Chemische Gleichgewichte und Massenwirkungsgesetz (Umkehrbarkeit chemischer Reaktionen, Temperatur- 
Druck- und Konzentrationseinflüsse, Gleichgewichtseinstellung, Reaktionsgeschwindigkeit) 


 anorganische Chemie (pH-Wert, Säuren, Basen, Salze und Komplexsalze,  Dissoziation, Säure/Base-Theorien, 
Pufferwirkung,  Redoxreaktionen) 


 organische Chemie (�-, �-Bindungen und Hybridisierung, Nomenklatur, homologe Reihen, Isomerie-Arten / 
Chiralität, Mesomerie, Tautomerie,  Kohlenwasserstoffe und Aromaten, halogenierte Kohlenwasserstoffe,  
Alkohole und Phenole, Ether, Aldehyde, Ketone, Acetale, Carbonsäuren, Ester und Lactone,  Amine, 
Carbonsäureamide, Nitro-, Nitroso- und Azoverbindungen, Thiole, Disulfide, Sulfonsäuren, Radikale,  
Substitutions-, Additions- und Elimierungsreaktionen, spezielle Reaktionstypen hierzu wie Kondensation, 
Hydrolyse/Verseifung, Aldoladdition und –kondensation, Oxydation und Reduktion organischer Verbindungen)   


4 Lehrformen 


Vorlesung mit integrierter Übung und Seminar, Labor 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal:     keine 


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
8 Verwendung des Moduls in anderen Studiengängen 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6 / 210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr. Heike Raddatz 
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Sonstige Informationen 


Pflichtliteratur wird in jedem Semester bekannt gegeben 







Modulhandbuch Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnik HS Trier 16.9.2013 


2 2 


Betriebswirtschaftslehre 


LMT-BA-10102 Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


1.Semester 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


      


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung, Seminar 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


Geplante 
Gruppengröße 


60 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden kennen und beherrschen die Grundlagen der BWL, den Aufbau eines Betriebes und die 
betrieblichen Produktionsfaktoren. Sie verstehen die Aufgaben u. Funktion der Produktion, des Absatzes, des 
Marketings und der Finanzierung. Sie können die Grundregeln der Bilanzierung und der Kostenrechnung anwenden. 


3 Inhalte 


1. Grundlagen der BWL:   Ökonomisches Prinzip, Bedürfnisse, Grenznutzen, Entwicklung der BWL, Funktion 
des Geldes, Marktwirtschaft/Planwirtschaft, Markt, Preis 


2. Aufbau des Betriebes:  Betriebliche Erzeugnisstruktur, Güter- u. Finanzbewegungen, Prozessansatz, 
Rechtsformen 


3. Betriebliche Produktionsfaktoren:  Elementarfaktoren/Dispositive Faktoren, Betriebsführung, Mitbestimmung, 
Strategie, Unternehmensziele, analytische Instrumente, Planung, Organisation, Controlling, 
Produktionsfaktoren Arbeit/ Betriebsmittel/ Werkstoffe 


4. Produktion:  Produktionsplanung, Produktionsdurchführung, Produktionskontrolle, Kostenfunktionen 


5. Marketing/Absatz: Marketingprozess, Produkt-, Preis-, Distributions-, Kommunikationspolitik 


6. Finanzierung: Innen- und Außenfinanzierung 


7. Betriebliches Rechnungswesen: Finanzbuchhaltung, Bilanz, Gewinn- u. Verlustrechnung, Buchhaltung, 
Kostenarten-, Kostenstellen-, Kostenträgerrechnung, DB-Rechnung, BAB, Kalkulation 


 


4 Lehrformen 


Vorlesung, seminaristischer Unterricht 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Georg Kapfer 


11 Sonstige Informationen 


keine 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 







Modulhandbuch Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnik HS Trier 16.9.2013 


3 3 


Grundlagen der Lebensmitteltechnologie 


Kennummer 


 
LMT-BA-10103  


Workload 


180 h 
 


Credits 


 
6 ECTS 


Studien-
semester 


1. Semester 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


 
1. Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübung: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 


geplante 
Gruppengröße 


a) 60 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden kennen die elementaren Bestandteile von Lebensmitteln und die grundsätzlichen 
Veränderungsmöglichkeiten dieser Hauptbestandteile. Sie kennen darüber hinaus die wichtigsten chemisch-
physikalischen Prinzipien zum Zubereiten/Verändern von Lebensmitteln und deren Bestandteilen. 


3 Inhalte 


Wasser als wichtigstes LM-Bestandteil und seine Eigenschaften 
Prinzip von Hydratisierung und Lösungen 
Kohlenhydrate als LM-Bestandteile und ihre Eigenschaften 
Prinzipien von Gel- und Sol-Bildungen, Hydrokolloideigenschaften 
Proteine als LM-Bestandteile, Aufbau und Eigenschaften 
Proteinstrukturen und ihre Veränderungen 
Denaturierungsprozesse z.B. Erhitzen zum Denaturieren von Proteine 
Lipide als LM-Bestandteile, Lipideigenschaften und Aufbau 
Emulgatoren und emulgierende Wirkungen in LM 
Beispiele von hydrophilen-hydrophoben Wechselwirkungen 


4 Lehrformen 


Vorlesung, Laborübung 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Enrico Careglio  


11 Sonstige Informationen (Literatur) 


Fellows „Food Processing Technology“, Kessler „Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik“ 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 







Modulhandbuch Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnik HS Trier 16.9.2013 


4 4 


Mathematik 1 


Kennnummer 


LMT-BA-10104 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


1. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung, Seminar 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


60 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden kennen die wichtigsten mathematischen Funktionen. Sie sind in der Lage die Kurve einer Funktion 


anhand einer Wertetabelle bzw. nach  Kurvendiskussion anhand der gefundenen charakteristischen Punkte in einem  


Koordinatensystem zu zeichnen. Sie sind außerdem in der Lage, bei einer gestellten Textaufgabe im Rahmen der 


Maxima-Minima-Rechnung sich in Form einer Skizze ein Bild der Problemstellung zu machen, den erforderlichen 


mathematischen Ansatz zu finden und den Rechengang durchzuführen, um das Problem zu lösen. Hierzu 


beherrschen sie die grundlegenden Regeln der Grenzwerte sowie der Differentialrechnung einer und mehrerer 


Veränderlicher. 


Weiterhin werden Grundlagen der Statistik gelegt, so dass sie in der Lage sind, Eigenschaftsverteilungen mit Hilfe von 


Lage- und Streuungsparametern zu beschreiben und  deren Auswirkungen auf daraus abgeleitete Größen zu 


bestimmen  
3 Inhalte 


Potenzen, Wurzeln, Logarithmen 


Funktionenlehre 


Grenzwertbegriff 


Differentiationsregeln (einer und mehrerer Veränderlicher), Differentiation der wichtigsten Funktionstypen 


Anwendung der Differentialrechnung: Kurvendiskussion,Maxima-Minima-Rechnung  


Grundlagen der Statistik: 


Merkmalsverteilungen 


Lage- und Streuungsparameter 


Vertrauensbereiche 


Fehlerfortpflanzung  
4 Lehrformen 


Seminaristischer Unterricht und Seminar 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Marc Regier 


11 Sonstige Informationen 


Literatur: Kusch/Rosenthal: Mathematik Bd. 3: Differentialrechnung 
 


 


 


 


 


 


 







Modulhandbuch Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnik HS Trier 16.9.2013 


5 5 


Physik 


LMT-BA-10105 Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


1.Semester 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübungen: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


Geplante 
Gruppengröße 


a) 60 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden haben ihre Schulkenntnisse aus der Physik aufgefrischt und insbesondere auf den Gebieten der 
Mechanik, Kinematik, Arbeit, Energie, Leistung, Wirkungsgrad und Elektrotechnik ausgebaut und vertieft. Bei der 
Lösung von Aufgaben und der Durchführung von Experimenten legen die Studierenden einen besonderen Wert auf 
strukturiertes Vorgehen, eine klare mathematische Beschreibung des Problems, eine saubere Dokumentation des 
Lösungsweges und eine Plausibilitätskontrolle 


3 Inhalte 


Mechanik, Kinematik, Arbeit und Energie, Elektrotechnik 


4 Lehrformen 


Vorlesung, Laborübungen 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: keine 


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Jens Voigt 


11 Sonstige Informationen 


keine 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 


 







Modulhandbuch Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnik HS Trier 16.9.2013 


6 6 


Biologie, Grundlagen 


Kennummer 


LMT-BA-10201 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-


semester 


2. Sem. 


Häufigkeit des 


Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung, Seminar     


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 


Gruppengröße 


60 Studierende 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden sind vertraut mit wichtigen biologischen Makromolekülen und kennen grundlegende Strukturen und 


Funktionen von Zellen. Der Genbegriff ist den Studierenden bekannt. Sie erlangen Kenntnis von Hypothesen über die 


Entstehung des Lebens, über Evolutionsmechanismen und Protisten. Sie haben Kenntnisse über die Entwicklung der 


Pflanzen, kennen Bau, grundlegende Funktionen und Vermehrung von Angiospermen. Fragen der Pflanzenernährung 


und Grundfunktionen des Bodens als Pflanzenstandort sind den Studierenden bekannt. 


Die Studierenden erweitern ihre Allgemeinbildung. 


3 Inhalte 


Kohlenhydrate, Lipide, Proteine, Nucleinsäuren 


eukaryotische Zelle   


DNA-Replikation 


Transkription, Translation   


Zellteilung 


wichtige grundlegende Stoffwechselwege   


Entstehung des Lebens, Evolution 


Protisten 


Systematik und Taxonomie 


Entwicklung der Pflanzen 


Struktur und Funktionselemente bei Angiospermen 


Samen- und Fruchtbildung, Pflanzenernährung, Boden als Standort von Pflanzen 


4 Lehrformen 


Vorlesung + Seminar 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Inhaltlich: Chemie  


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6 / 210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr. B. Möller 


11 Sonstige Informationen 
 
Empfohlene Literatur: 
BERG J.M., STRYER L., TYMOCZKO J.L. Stryer Biochemie. 6. Aufl., Spektrum Akademischer Verlag, Heidelberg 
CAMPBELL N.A., REECE J. B. 2009 Biologie. Pearson Studium, München, 8. aktualisierte Aufl. 
PURVES W. K., SADAVA D., ORIONS G.H., HELLER H. C. 2007 Biologie. Spektrum Akademischer Verlag, 
Heidelberg 
WATSON J. D., CRICK F. H. C. 1953 Molecular structure of nucleic acids. 
Nature , 4356, April 25, 737-738 
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Lebensmittelchemie 1 


Kennummer 


LMT-BA-10202 


Workload 


180 h 


Credits 


6 CP 


Studien-
semester 


2. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübung: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


a) 60  


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden verfügen über  Kenntnisse zu ernährungsphysiologischer Bedeutung, chemischen Aufbau und 
Reaktionen der Hauptnährstoffe, zu Vorkommen, Eigenschaften und Verwendung wichtiger Verbindungen sowie zur 
Wirkungsweise von  Enzymen. 


Die Studierende sind befähigt chemische Reaktionen der Hauptnährstoffe während der Lebensmittelverarbeitung 
abzuschätzen, gezielt anzuwenden oder ggf. Maßnahmen zu deren Verhinderung zu erkennen, Nachweisreaktionen 
und Bestimmungsmetho-den für Kohlenhydrate (reduzierende Zucker, Polarimetrie), Fett (SOXHLET-Extraktion) und 
Proteinen (Stickstoff-Bestimmung nach KJELDAHL) durchzuführen. 


  Inhalte 


 rechtliche Definitionen Lebensmittel, Novel Food, Functional Food, Berechnung Energiegehalt von Lebensmitteln, 
Einteilung und ernährungsphysiologische Bedeutung der Hauptnährstoffe 


 Kohlenhydrate (,Nomenklatur, Zucker: allgemeine Eigenschaften, Systematik, Nomenklatur, Chiralität, 
Ringbildung, Tollens-, Fischer- und Haworth-Projektion, Mutarotation, reduzierende und nichtreduzierende Zucker, 
Reaktionen im Sauren und Alkalischen, Oxidation und Reduktion, deren Reaktionsprodukte und Bedeutung, 
MAILLARD-Reaktion, Karamelisierung, Vergärbarkeit, Glykoside,  lebensmitteltechnologisch bedeutsame Mono-,  
Oligo- und Homo- und Heteropolysaccharide, deren Vorkommen, Gewinnung, Eigenschaften und Verwendung ) 


 Fette (Neutralfette: chemischer Aufbau,  Aufbau und Eigenschaften natürlicher Fettsäuren, Nomenklatur der 
Fettsäuren, Triglyceridmodifikationen, Fetthärtung, Emulgatoren, Fettverderb und dessen Einflussfaktoren,  
Bildung von trans-Fettsäuren,  Hydrolyse und Verseifung von Fetten, Lipoide:  Phospho- und Glycolipide, 
Fettbegleitstoffe: Sterole, Wachse,  Lipochrome und Lipovitamine) 


 Aminosäuren, Peptide und Proteine (proteinogene Aminosäuren: chemischer Aufbau, Systematik,  physiko-
chemische Eigenschaften, Chiralität, isoelektrischer Punkt,  Peptide: Peptidbindung und ihre Eigenschaften, 
Proteine: Strukturen und Ursachen für deren Ausbildung, Löslichkeit, Denaturierung, Fällungsreaktionen, 
Proteinquervernetzung, MAILLARD- und Plastein-Reaktion, Texturierung, biogene Amine) 


 Enzyme (katalytische Wirkung, Einfluss von Temperatur, pH-Wert, Enzym- und Substratkonzentration sowie 
Wasseraktivität, Reaktions- und Substratspezifitäten, Cofaktoren, Regulatoren, Proteolyse, irreversible und 
reversible Inhibierungen,  Klassifizierung) 


4 Lehrformen 


Vorlesung mit integrierter Übung und Seminar, Laborübungen 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal:     keine 


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6 / 210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr. Heike Raddatz 


11 Sonstige Informationen 


Pflichtliteratur wird in jedem Semester bekannt gegeben 
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Elemente des Apparatebaus 


Kennummer 


LMT-BA-10203 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


2. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung, Seminar 


Kontaktzeit 


75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


60 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden … 
… sind in der Lage einfache technische Zeichnungen zu lesen und die Funktion von Elementen 
    (Schrauben, Lager, Federn, Wellen) in Apparaten und Maschinen zu verstehen. 
… können Kräftegleichgewichte analysieren und Festigkeitsberechnungen durchführen. 
… wissen wie Rohrleitungs- und Apparateflansche dimensioniert werden,  
… kennen überschlägige Berechnungen zur Berechnung von Behälterwandstärken 
… kennen den werkstofflichen Aufbau und die Einsatzmöglichkeiten von Stahl und Edelstahl im 
    Apparatebau  


3 Inhalte 


Grundregeln des Technischen Zeichnung, Parallelprojektion und Klapprichtungen, Halb- und Vollschnitte, 
Einzelteilzeichnung und Zusammenstellungszeichnung, technische Darstellung und Funktionen von 
Maschinenelementen (Schrauben, Lager, Federn, Wellen), Kräftegleichgewicht in der Ebene, Grundlagen der 
Festigkeitslehre mit Spannungs-Dehnungsdiagramm, Verwendung und Dimensionierung von ausgewählten 
Maschinenelementen (Schrauben, Federn und Wellen), Dimensionierung von Rohrleitungs- und Apparateflanschen, 
Grundlagen und Normen zur Berechnung von Behälterwandstärken, Stahlherstellungs- und Walzprozess, 
Kristallgefüge und Abkühlungsverhalten, Legierungsbestandteile in Stähle.,  


4 Lehrformen 


Vorlesung mit seminaristischen Unterrichtsanteil 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: keine 


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote:  


 6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Günther Lübbe 


11 Sonstige Informationen 


Literaturempfehlungen werden zur Verfügung gestellt. 
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 Mathematik 2 


Kennnummer 


LMT-BA-10204 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


2. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung, Seminar 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


60 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden sind durch die Beschäftigung mit der Integralrechnung befähigt, in Frage kommende Methoden zur 


Lösung des Integrals zusammenzutragen und sodann durch vorausschauendes Prüfen die richtige Methode 


herausfinden. Sie sollen erfahren, dass mathematische Lösungen für viele technische Probleme zu  


Differentialgleichungen führen, und wie man hierbei vorgeht. Sie kennen sowohl das methodische Vorgehen bei der  


Lösung einfacher Differentialgleichungen als auch die Flächen- und Längenberechnung von Kurven, die Volumen- und 


Oberflächenberechnung von Rotationskörpern mit Hilfe der Integralrechnung. 
3 Inhalte 


Grundintegrale, Integrationsmethoden 


Anwendungen der Integralrechnung:  


Flächenberechnung, Rotationskörpervolumen und Oberflächenberechnung 


Lösungen von Differentialgleichungen 


4 Lehrformen 


Vorlesung und Seminar 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
  


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Marc Regier 


11 Sonstige Informationen 


Literatur: Kusch/Rosenthal: Mathematik Bd. 4: Integralrechnung 
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Technische Thermodynamik 


Kennnummer 


LMT-BA-10205 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


2. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a: Vorlesung: 4 SWS 


b: Laborübung: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


a) 60 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden kennen den Energiebegriff und die wichtigste Form der Umwandlung der Energie von Wärme in 


Arbeit und umgekehrt. Mit Hilfe des Zylinder-Kolben-Systems lernen sie die Zustandsänderungen in einem 


thermodynamischen System kennen und auch den Ablauf eines Prozesses vorauszusehen. Sie lernen die Hauptsätze 


der Wärmelehre kennen und erhalten einen Einblick in die Kreisprozesse, die in Wärme-Kraft-Maschinen ablaufen. 


Der Wasserdampf als Heizmedium, die Beschreibung von Gasen und der feuchten Luft sowie die Übertragung von 


Wärme, auch durch eine Wand hindurch, sind wichtige Grundlagen der Verfahrenstechnik. 
3 Inhalte 


Thermodynamisches System 


Zustandsänderungen des idealen Gases   


Gas-Gemische    


Hauptsätze der Wärmelehre   


Kreisprozesse   


Wasserdampf, feuchte Luft 


Wärmeübertragung 


4 Lehrformen 


Vorlesung und Laborübungen 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Marc Regier 


11 Sonstige Informationen 
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Lebensmittelchemie 2 


Kennummer 


LMT-BA-10301 


Workload 


180 h 


Credits 


6 CP 


Studien-
semester 


3. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


jährlich im 
Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübungen: 1 SWS 


Kontaktzeit 


 5 SWS/75 h 


Selbststudium 


 105 h 


geplante 
Gruppengröße 


a) 40 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden verfügen über  Kenntnisse zu Trink- und Mineralwässern, Vorkommen, Eigenschaften und 
Verwendung wichtiger Verbindungen aus dem Bereich Mineralstoffe, Vitamine, der sekundären Pflanzeninhaltsstoffe 
und der Lebensmittel-zusatzstoffe, zur Relevanz von Schadstoffen bezüglich ihrer Umweltverteilung und ihrer 
Resistenz 


Die Studierende sind befähigt chemische Reaktionen und mögliche Verluste an Vitaminen und Mineralstoffen während 
der Lebensmittelverarbeitung abzuschätzen und ggf. Maßnahmen zu deren Verhinderung zu erkennen, 
Nachweisreaktionen und Bestimmungsmethoden für Trinkwasser, Vitamine, phenolische sekundäre 
Pflanzeninhaltsstoffe und Alkaloide am Beispiel des Nicotins, Dünnschichtchromatographie von Konservierungsstoffen 
sowie enzymatische Bestimmungsmethoden durchzuführen. 


  Inhalte 


 Wasser, Trinkwasser, Mineralwässer (Definition, Wasseraktivität,  Verclusterung, Wasserhärte, rechtliche 
Anforderungen) 


 Mineralstoffe (Mengen- und Spurenelemente, deren Vorkommen, Eigenschaften und ernährungsphysiologische 
Bedeutung) 


 Vitamine (Einteilung, ernährungsphysiologische Bedeutung, Eigenschaften und Reaktionen, Einsatz ) 


 sekundäre Pflanzeninhaltsstoffe (Definition, Polyphenole, Terpene, Alkaloide: Einteilung, 
ernährungsphysiologische Bedeutung, enzymatische Bräunung, bedeutende Verbindungen, Vorkommen und 
Eigenschaften) 


 Lebensmittelzusatzstoffe (rechtliche Grundlagen, Einsatz, toxikologische Relevanz, Mineralstoffe, Aromen, 
Geschmacks-verstärker, Zuckeraustauschstoffe, Süßstoffe, Farbstoffe, organische Säuren, Konservierungsstoffe, 
Antioxidantien und deren Wirkprinzipien, Konsistenz stabilisierende und verändernde Stoffe) 


 Schadstoffe (Resistenz, Verbreitungsursachen, Metaboliten, Schadstoffe aus der Umwelt:  
Halogenkohlenwasserstoffe u.a. PCB’s, Pentachlorphenol, PCN’S, PCT’s, PCBF’s, PBB’S, Phthalsäureester, 
Schwermetalle, Radionukleotide, Nitrosamine, PAK’s, Rückstände von Agrochemikalien: Pestizide, 
Nitrifikationshemmer, Wachstumsregulatoren und Reifebeschleuniger, Tierarzneimittelrückstände, Myco- und 
Bakterientoxine) 


4 Lehrformen 


Vorlesung mit integrierter Übung und Seminar, Labor 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal:      keine 


Inhaltlich:  keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6 / 210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr. Heike Raddatz 


11 Sonstige Informationen 


Pflichtliteratur wird in jedem Semester bekannt gegeben 
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 Lebensmitteltechnologie pflanzlicher Produkte 


Kennnummer 


LMT – BA - 10302 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


3. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


 Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübungen: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante Gruppengröße 


a) 40  


b) 10 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden verfügen über Kenntnisse  zu Produkten aus Obst, Gemüse, Kaffee, Tabak und Getreide, sowie den 
Einfluss der Rohwareparameter und der Technologie auf die Qualität von Kaffee, Sterilkonserven und Backwaren. 


Die Studierenden verstehen die grundlegenden Verfahrensschritte zur Herstellung von Lebensmitteln aus Früchten, 
Gemüsen und Getreide. Sie können für pflanzliche Produkte die notwendigen Verfahrensschritte herleiten und analysieren. 


Für das Genussmittel Kaffee generieren sie ihr eigenes Röstprofil und können die daraus resultierende Kaffeequalität 
analysieren und beurteilen. 


Sie verstehen die thermische Konservierung und können den F – Wert berechnen. Sie wissen die wertgebenden Inhaltsstoffe 
und kennen die Verfahren zur Erhaltung von Geschmack, Farbe, Geruch und ernährungsphysiologischem Wert. 


Die Studierenden können grundlegende Backtechniken anwenden und die resultierende Qualität beurteilen. 


3 Inhalte 


Nahrungspflanzen / Genussmittelpflanzen 
Kaffee / Kaffeeröstung / Extraktion von Kaffee 
Postklimakterische Prozesse und deren Beeinflussung 
Obst- u. Gemüseverarbeitung 
Haltbarmachung pflanzlicher LM 
Thermische Konservierung – Sterilisation/Pasteurisation 
Getreidetechnologie 
Müllereitechnik 
Backeigenschaften von Mehlen 
Backen: Teigbereitung und Qualitätsfaktoren 
 


4 Lehrformen 


Vorlesung, Laborübungen, Demonstrationen, Seminar 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


keine  


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Georg Kapfer 


11 Sonstige Informationen 
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Lebensmittel-Technologie, tierische Produkte 


Kennummer 


LMT-BA-10303 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


3. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung:  4 SWS 


b) Laborübungen: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


a) 40 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden … 
… bewerten die Qualität von Fleisch und Milch in Abhängigkeit der Erzeugung und Gewinnung 
… kennen die biochemischen und mikrobiologischen Abläufe in den tierischen Rohstoffen  
… können die technologischen Anforderungen zur Herstellung von Fleisch- und Milchprodukten  
    auf die wichtigsten Produktgruppen (Brüh-, Roh- und Kochwurst sowie Sauermilch- und 
    Käseprodukte übertragen. 
… kennen die Anlagen und Maschinen zur Herstellung von Fleisch- u. Milchprodukten  


3 Inhalte 


Gesetzliche Anforderungen bei der Fleisch- und Milchverarbeitung, Inhaltstoffe von Fleisch und Milch, Rohstofffehler 
bei Fleisch und Milch, Biochemie und postmortale Vorgänge bei der Fleischreifung, Brüh-, Roh- und 
Kochwursttechnologie, Räuchertechnologien und Verfahren, Erhitzungsverfahren für Milch und deren Reaktionskinetik, 
Milchseparator und Membranen als   Tennverfahren für Milchkomponenten, Lactofermentation und Herstellung von 
Sauermilchprodukten, Labfermentation und Herstellung von Käse, Aufbau und Funktionsprinzipien der 
prozesstechnischen Anlagen und Maschinen zur Herstellung der Fleisch- und Milchprodukte. 


4 Lehrformen 


Vorlesung mit seminaristischen Unterrichtsanteil, Laborübungen und Anlagendemonstrationen. 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: keine 


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote:   


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Günther Lübbe 


11 Sonstige Informationen 


Anleitungen für die Laborübungen sowie Literaturempfehlungen werden zur Verfügung gestellt. 
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Spezielle Botanik und Zoologie 


Kennummer 


LMT-BA-10304 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-


semester 


3. Sem. 


Häufigkeit des 


Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübungen: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 


Gruppengröße 


a) 40 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden kennen wichtige landwirtschaftliche Nutzpflanzen, deren Anbau und Verwendung. 


Sie kennen Bau und Funktionen von Säugetieren und wichtiger Nutztiere; ferner kennen sie einige Säugetierparasiten. 


Die Studierenden gewinnen in Laborübungen praktische Erfahrung zu in der Vorlesung behandelten Themen. 


3 Inhalte 


Nutzpflanzen, Säugetiere 


tierische Gewebe,Verdauungsapparat  


Kreislauf, Blut, Temperaturregulation bei Tieren 


unspezifische und spezifische Abwehrmechanismen 


Nerven- und Muskelsystem 


ausgewählte Nutztiere 


Säugetierparasiten 


4 Lehrformen 


Vorlesung und Laborübungen 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: 


Inhaltlich:  Vorlesungen Chemie, Lebensmittelchemie,  Biologie, Grundlagen 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6 / 210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr. B. Möller 


11 Sonstige Informationen 
 
Empfohlene Literatur: 


BERG J.M., STRYER L., TYMOCZKO J.L. Stryer 2007 Biochemie. 6. Aufl., Spektrum Akademischer Verlag, 


Heidelberg 


CAMPBELL N.A., REECE J. B. 2009 Biologie. Pearson Studium, München, 8. aktualisierte Aufl. 


LIEBEREI R., REISDORFF C., FRANKE W. 2007 Nutzpflanzenkunde. Nutzbare Gewächse der gemäßigten Breiten, 


Subtropen und Tropen. Thieme Verlag, Stuttgart 


PURVES W. K., SADAVA D., ORIONS G.H., HELLER H. C. 2007 Biologie. Spektrum Akademischer Verlag, 


Heidelberg 
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Technische Fluidmechanik 


Kennnummer 


LMT-BA-10305 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


3. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung, Seminar  


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


40 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden können die Strömungsvorgänge von Flüssigkeiten und Gasen und ihre Eigenschaften, wie 


Kompressibilität und Viskosität, beurteilen und vorausberechnen, um letztlich die geeigneten Pumpen bzw. 


Rührorgane sowie Rohrleitungsnetze für die lebensmittelverarbeitenden Prozesse auslegen zu können. 
3 Inhalte 


Rheologie und Rheometrie, Laminare und turbulente Strömungen, Massen- und Energiebilanz strömender Fluide, 
Kontinuitätsgleichung, Bernoulli-Gleichung (auch für reibungsbehaftete Strömungen), Druckverlust in Rohren, 
Formstücken und Armaturen mit Anlagenkennlinie, Volumenstrommessungen in Rohrleitungen, Pumpen mit 
Auslegungsrechnungen und Pumpenkennlinie, Rühren  


4 Lehrformen 


Seminaristischer Unterricht und Laborpraktikum 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Marc Regier 


11 Sonstige Informationen 
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Praxissemester 


Kennummer 


LMT-BA-10401 


Workload 


900 h 


Credits 


30 


Studien-
semester 


4. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Projektarbeit  


Kontaktzeit 


1 SWS/15 h 


Selbststudium 


885 h 


geplante 
Gruppengröße 


1  


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden… 
- lernen innerbetriebliche Arbeitsabläufe im Praktikumsbetrieb kennen 
- erlernen die maßgeblichen Produktionsabläufe und Anforderungen  
- arbeiten unter fachkundiger Anleitung in Projekten mit 
- erfahren Teamarbeit und das Verhältnis Mitarbeiter/ Vorgesetzter   
- erlernen wie Entscheidungsprozesse ablaufen 
- strukturieren ihre Teilaufgaben und führen diese selbständig durch 
- wenden erlerntes aus dem Studium an und vertiefen ihr Wissen in Teilgebieten 
- analysieren ihre Ergebnisse kritisch und nehmen Verbesserungen vor 
- dokumentieren die Arbeitsergebnisse und stellen sie schriftlich und mündlich vor 


 


 Inhalte 


Einführung in betriebliche Gegebenheiten und Abläufe 
 Einführung in die wesentlichen Arbeitstechniken/Produktionstechniken des Betriebes 
 Eigenständige Bearbeitung von praktischen betrieblichen Aufgaben, 
 Übernahme und Durchführung von kleineren lebensmitteltechnischen Projekten,  
 Analyse von Sachverhalten,  
 Ableiten von Verbesserungen  
 Dokumentation von Ergebnissen 


4 Lehrformen 


Selbststudium, Betreuung durch Hochschulprofessor und Firmenbetreuer 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: Bestandene Prüfungen des 1. und 2. Semesters  


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


Praxissemesterbericht und Vortrag 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bericht und Vortrag zusammen benotet mit mind. 4,0  


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote:  


30/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Alle Professorinnen und Professoren der Fachrichtung 


11 Sonstige Informationen  keine 
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Lebensmittelanalytik 


Kennummer 


LMT-BA-10501 


Workload 


180 h 


Credits 


6 CP 


Studien-
semester 


5. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübungen: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 


geplante 
Gruppengröße 


a) 40 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierende sind befähigt zur experimentellen und theoretischen Bearbeitung  zur der unterschiedlichsten 
Fragestellungen bei der Analyse komplex zusammengesetzter und veränderlicher Stoffsysteme, in Abhängigkeit von 
der zu bearbeitenden analytischen Fragestellung die jeweils passende Methode zu erkennen und ggf. zu modifizieren 
bzw. neu zu entwickeln, zur  instrumentellen Durchführung von Photometrie, UV/Vis- und FTIR-Spektroskopie, AAS, 
HPLC und GC/MS und gängiger klassischer nasschemischer Analysenmethoden. 


  Inhalte 


 Analytik von Wasser und Mineralstoffen (Trocknungsverlust und Trockenmasse, nasse und trockene Veraschung, 
Aschealkalität, Karl-Fischer-Titration, Bestimmung von Gesamt und Carbonathärte, Nachweise für Nitrat, Nitrit, 
Ammonium, Phosphat) 


 Analytik von Kohlenhydraten (spezielle Nachweisreaktionen, Klärmethoden, reduktometrische Methoden, 
Inversion, Polarimetrie) 


 Analytik von Fetten (spezielle Nachweisreaktionen, Bestimmung freies und gebundenes Fett, Milchfettbestimmung 
nach GERBER, Verseifbares und Unverseifbares, Verseifungszahl, Säurezahl, Buttersäurezahl, Iodzahl, 
Peroxidzahl) 


 Analytik von Proteinen (spezielle Nachweisreaktionen für Aminosäuren, BIURET-Reaktion, Gesamtstickstoff nach 
KJELDAHL,  Reinprotein nach BARNSTEIN, Bestimmung Hydroxyprolin und Bindegewebsanteil, Formolzahl) 


 Spektroskopische und spektralphotometrische Verfahren (physikalische Grundlagen, Aufbau der Geräte, 
Lichtquellen und Detektoren, Messvarianten, Photometrie, UV/Vis-Spektroskopie, FTIR-Spektroskopie, 
Flammenphotometrie, Atomabsorptionsspektroskopie, Massenspektrometrie und deren Anwendung) 


 Chromatographische Methoden (physikalische Grundlagen, Einflussfaktoren auf die Trennung, Aufbau der Geräte, 
Messvarianten, Detektionsmöglichkeiten, Dünnschichtchromatographie, flüssigchromatographische Verfahren 
insbesondere HPLC,  Gaschromatographie und deren Anwendung) 


4 Lehrformen 


Vorlesung mit integrierter Übung und Seminar, Labor 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal:      


Inhaltlich: Teilnahme an Module Chemie und Lebensmittelchemie 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6 / 210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr. Heike Raddatz 


11 Sonstige Informationen 


Pflichtliteratur wird in jedem Semester bekannt gegeben 
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Lebensmittel-Mikrobiologie, Grundlagen 


Kennummer 


LMT-BA-10502 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-


semester 


5. Sem. 


Häufigkeit des 


Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübungen:  1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 


Gruppengröße 


a) 40 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden erwerben grundlegende Kenntnisse über Prokaryoten, Schimmelpilze, Hefen und Viren, deren 


Wachstum und wachstumsbeeinflussende Faktoren sowie den mikrobiologischen Verderb von Lebensmitteln.In 


praktischen Laborübungen lernen die Studierenden die Beherrschung der Basismethoden mikrobiologischen 


Arbeitens. 


3 Inhalte 


prokaryotische Zelle,Endosporen und Dauerformen 


Systematik der Prokaryoten 


Ernährung von Mikroorganismen,Wachstum von Mikroorganismen 


Wachstumshemmung und Abtötung von Mikroorganismen,Gewinnen von Reinkulturen 


Viren,Pilze,Kultivierung anaerober Mikroorganismen, 


Wachstumsfaktoren,mikrobieller Lebensmittelverderb 


4 Lehrformen 


Vorlesung und Laborpraktikum 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: 


Inhaltlich: Biologie Grundlagen, Spezielle Botanik und Zoologie, Chemie, Lebensmittelchemie 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6 / 210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr. B. Möller 


11 Sonstige Informationen 
 
Empfohlene Literatur: 


MADIGAN M. T., MARTINKO J M. 2009 Brock Mikrobiologie. 11., aktualisierte Aufl., Pearson Studium, München 


KRÄMER J.  2007 Lebensmittel-Mikrobiologie. 5. Aufl., Ulmer, Stuttgart 


FUCHS Georg, SCHLEGEL H. G., EITINGER T. (Hrsg.) 2007 Allgemeine Mikrobiologie. 8. Aufl., Georg Thieme 


Verlag, Stuttgart 


BAUMGART J. BECKER B. (Hrsg.) 2004 Mikrobiologische Untersuchung von Lebensmitteln. 5. Aufl., Behr's Verlag,


 Hamburg, 


CYPIONKA H. 2006 Grundlagen der Mikrobiologie. 3. Aufl., Springer, Berlin 


BAST E. 2001 Mikrobiologische Methoden. 2. Aufl., Spektrum Akademicsher Verlag, Heidelberg 


MCLANDSBOROUGH L. A. 2005 Food microbiology laboratory. CRC Press, Boca Ration 


Außerdem wird auf die im Scriptum "Mikrobiologisches Praktikum I" angegebene Literatur verwiesen.  
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Lebensmittel-Technik 


Kennummer 


LMT-BA-10503 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


5. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


c) Vorlesung  4 SWS 


d) Labor        1 SWS 


Kontaktzeit 


75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


a) 40 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden … 
… bewerten die Methoden der Partikelgrößenanalyse zur Qualitäts- u. Prozesskontrolle. 
… gewinnen Kenntnisse in den lebensmitteltechnischen Bearbeitungsverfahren Zerkleinern, 
     Klassieren, Mischen, Agglomerieren und Extrudieren.  
… kennen die Funktionsmechanismen und den Aufbau von Anlagen und Maschinen zur 
     Verarbeitung pulverförmiger Lebensmittel. 
... können die verfahrentechnische Qualität der Zerkleinerungsmaschinen, Klassierapparate und 
    Mischer beurteilen und die optimale Anlagen und Maschinenauswahl treffen. 


3 Inhalte 


Charakterisierung von Partikeln mit Methoden der Partikelgrößenanalyse, Darstellung der Partikelgrößenverteilung als 
Summen- und Dichtefunktion sowie Mengenart, Statistische Probenahme von pulverförmigen Produkten, 
Zerkleinerungsprinzipien und Zerkleinerungsmaschinen, Trennmechanismen und Trennapparate, Statistische 
Kennzeichnung der Mischgüte und Mischerbauarten, Haftkräfte und Agglomerationsverfahren, Extrudier- und 
Ausformprinzipien, Grundaufbau der prozesstechnischen Anlagen, Grundgedanken und Methoden der 
Maßstabsübertragung von Labor/ Technikumsversuchen auf Produktionsanlagen. 


4 Lehrformen 


Vorlesung mit seminaristischem Unterrichtsanteil, Laborversuche. 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: keine 


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote:   


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Günther Lübbe 


11 Sonstige Informationen 


Anleitungen für die Laborübungen sowie Literaturempfehlungen werden zur Verfügung gestellt. 
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Thermische Verfahren 


Kennnummer 


LMT-BA-10504 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


5. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung: 4 SWS 


Laborübungen: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


a) 40 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden kennen die wichtigsten Fachbegriffe, das methodische Vorgehen bei der Aufteilung des gesamten 


Prozessablaufes in Verfahrensgrundoperationen und deren Auslegung. Die Studierenden können anhand einiger 


ausgewählter thermischer Verfahren die Scale-up-Methoden und die Auslegungsrechnung von zugehörigen Apparaten 


bzw. Anlageelementen anwenden. 
3 Inhalte 


Wärme- und Stoffübertragung, Thermische Trennverfahren (Absorption, Rektifikation, Extraktion, Trocknung, 
Kristallisation)  


4 Lehrformen 


Seminaristischer Unterricht und Laborpraktikum 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Marc Regier 


11 Sonstige Informationen 
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Sensorik und Lebensmittelrecht 


Kennummer 


 
LMT-BA-10505  


Workload 


 
180 


Credits 


 
6 ECTS 


Studien-
semester 


5. Semester 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


 
1. Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübungen: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 


geplante 
Gruppengröße 


a) 40 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden besitzen Kenntnisse über die theoretischen und praktischen Inhalte der Lebensmittelsensorik und 
auch der Grundlagen des europäischen und nationalen Lebensmittelrechts. Sie kennen die wesentlichen Grundlagen 
der Lebensmittelkennzeichnung und ergänzender Verordnungen. In den praktischen Laborübungen werden sie in die 
Grundlagen der Lebensmittelsensorik und der statistischen Auswertung eingeführt. 


3 Inhalte 


Grundlagen der Lebensmittelsensorik 
Allgemeine Testverfahren und –auswertungen mit praktischen Beispielen 
Spezieller Einsatz der Lebensmittelsensorik in der Lebensmittelindustrie  
mit praktischen Übungen 
Einsatz von statistischen Methoden in der Lebensmittelsensorik 
Grundlagen des nationalen und EU-Lebensmittelrechts 
Lebensmittel-Kennzeichnungs-VO mit praktischen Demonstrationen 


4 Lehrformen 


Vorlesung, Seminar, Laborübung 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Enrico Careglio 


11 Sonstige Informationen (Literatur) 


Gorny „Grundlagen des europäischen Lebensmittelrechts“, Jellinek “Sensory Evaluation of Food“ 
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Lebensmittelwirtschaft 


Kennnummer 


LMT-BA-10601 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


6.Semester 


Häufigkeit des 
Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung, Seminar 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


Geplante 
Gruppengröße 


 40 


 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden kennen die Aufgaben, Herausforderungen und Ziele der Lebensmittelwirtschaft. Sie verstehen die 
Zusammenhänge und Einflussmöglichkeiten der gesamten Prozesskette auf Verfügbarkeit, Qualität, Preis und 
Umwelt. 


Die Studierenden kennen die Bedeutung von Trends im Verbraucherverhalten. 


Sie verstehen die grundlegenden Prinzipien der Kommunikation und können Lebensmittelcommercials beurteilen und 
analysieren. 


Die Studierenden kennen die wichtigen Akteure in der Lebensmittelwirtschaft und wissen um die Bedingungen und 
Voraussetzungen der Distribution von Lebensmitteln. Sie verstehen die Grundlagen des Handels mit Lebensmitteln. 


3 Inhalte 


1. Besonderheiten und Aufgaben der Lebensmittelwirtschaft 


2. Verbraucher und Verbraucherverhalten, Ernährungstypen,  


3. Kommunikation / Marketing von Lebensmitteln, Sinus Milieus 


4. Marktfaktoren:  Ernährungswissenschaftliche Empfehlungen, Werthaltigkeit von Lebensmitteln, 
Kundenzufriedenheit 


5.  Strukturelle Trends in Landwirtschaft,  Lebensmittelindustrie, Handwerk, Handel und Außer Haus 


6. Handel Food: Handelsformen, Handelshäuser, Struktur LEH, Sortimentspolitik, Preis/Preissysteme, 
Category Management, E- Business 


7. Herstellung Food: Entwicklung/ Innovationsprozess, Materialwirtschaft, Produktionswirtschaft 


8. Logistik: Organisation, Transportsysteme, Lagersysteme, Kommissionierung 


 


4 Lehrformen 


Vorlesung, Seminaristischer Unterricht 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: keine 


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Georg Kapfer 


11 Sonstige Informationen 


keine 
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Mechanische Verfahren 


Kennummer 


LMT-BA-10602 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


6. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung:  4 SWS 


b) Laborübungen: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


a) 40 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden … 
… bewerten die Methoden der Rheometrie zur Qualitätskontrolle und Anlagenauslegung. 
… analysieren die Sedimentationsvorgänge von Einzelpartikeln und Partikelkollektiven. 
… verstehen die Funktionsmechanismen, den technischen Aufbau von Zentrifugen u. Dekantern 
… gewinnen Kenntnisse zu Filtrationstechniken und Auslegung der Filterfläche. 
… kennen die Einsatzfälle von Rührwerken in der Lebensmittelproduktion. 
… wenden dimensionslose Kennzahlen zur Auslegung von Rührapparaten an.  
 


3 Inhalte 


Rheologische Charakterisierung von Suspensionen, Messmethoden in der Rheologie, Verhalten von Partikeln im 
Schwerkraftfeld, Ermittlung der Klärfläche, Apparate zur Fest-Flüssig Trennung (Klärung),.Anschwemm-, Oberflächen- 
und Tiefenfiltration, Filtermittel und Filterhilfsmittel, Berechnung der Filterkennlinie und Filterfläche anhand von 
Laborversuchen, Zusammenspiel von Pumpen- und Filterkennlinien, Filterapparate (Nutsche, Kammerfilterpresse, 
Dreh-, Kerzen-, Bandfilter), Rühraufgaben und Rührertypen, Auslegung von Rührwerken nach den Kriterien optimale 
Rührzeit und geringste Leistungsaufnahme, Wechselwirkung Rührergeometrie Wärmeübergang im Behälter.  


4 Lehrformen 


Vorlesung mit seminaristischen Unterrichtsanteil, Laborversuche. 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: keine 


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote:  


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Günther Lübbe 


11 Sonstige Informationen 


Anleitungen für die Versuche sowie Literaturempfehlungen werden zur Verfügung gestellt. 
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Qualitäts- und Umweltmanagement 


Kennummer 


 
LMT-BA-10603  


Workload 


180 h 
 


Credits 


 
6 ECTS 


Studien-
semester 


6. Semester 


Häufigkeit des 
Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


 
1. Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung, Seminar, Exkursion 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


40 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden besitzen Kenntnisse über die Entwicklung der Managementsysteme im Bereich Qualität und Umwelt 
der Lebensmittelindustrie. Sie kennen die wesentlichen Risikofaktoren für die Lebensmittelindustrie und die 
Möglichkeiten von vorbeugenden Schutzmaßnahmen. Auditsysteme werden besprochen und durch Exkursionen in der 
Lebensmittelindustrie (Klein-, Mittel- und Großunternehmen) anschaulich erläutert. 


3 Inhalte 


Historische Entwicklung von Kontrollen zum Management 
Allgemeine Grundlagen der Dokumentationen (DIN/ISO 9.000 ff u. 14.000 ff) 
Vorbeugende Systeme (HACCP, FMEA u.a.) 
Grundlagen des Umweltmanagements 
Elemente des Total Quality Managements (TQM) 


4 Lehrformen 


Vorlesung, Seminar, Exkursion 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Inhaltlich: Chemie, Grundlagen Lebensmittel-Mikrobiologie, Grundlagen Lebensmitteltechnologie 
6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Enrico Careglio 


11 Sonstige Informationen (Literatur) 


Masing: „Handbuch Qualitätsmanagement“ 
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Ernährungsphysiologie 


Kennummer 


 
LMT-BA-10604 


Workload 


180 h 
 


Credits 


 
6 ECTS 


Studien-
semester 


6. Semester 


Häufigkeit des 
Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


 
1. Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


 Vorlesung, Seminar 


 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


40 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden kennen die Prinzipien der Nahrungsaufnahme und der Nährstoffversorgung des Menschen, sie 
kennen die Verdauungs- und Adsorptionsvorgänge im menschlichen Körper und die Stoffwechselwege der wichtigsten 
Nährstoffe. Sie sind ebenso informiert über die Notwendigkeit und Möglichkeiten der Ernährungstherapien und den 
dabei gestellten Anforderungen an spezielle Lebensmittelzubereitungen. 


3 Inhalte 


Notwendigkeit von Neu- und Weiterentwicklungen 
Nahrung und Nährstoffe  
Nährstoff- und Energiebedarf 
Nahrungsaufnahme und Verdauungsprozesse 
Verdauungsorgane – anatomische Grundlagen 
Stoffwechsel der Kohlenhydrate, der Proteine und der Lipide 
Regelungen und Fehlfunktionen beim Nahrungsstoffwechsel 
Funktionelle Nährstoffe, Ernährungstherapien: Möglichkeiten und Anforderungen 
Lebensmittel für besondere Ernährungszwecke 


4 Lehrformen 


Vorlesung, Seminar 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Inhaltlich: Lebensmitteltechnologie tierischer und pflanzlicher Produkte, Grundlagen Biologie, Grundlagen 
Mikrobiologie  


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Enrico Careglio 


11 Sonstige Informationen (Literatur) 


Elmadfa/Leitzmann „Ernährung des Menschen“ 
DGE Deutsche Gesellschaft für Ernährung „Ernährungsbericht (jeweils aktuelles Jahr)“ 
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Lebensmittel-Verpackungstechnik 


Kennummer 


LMT-BA-10605 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-
semester 


5. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung, Seminar 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 
Gruppengröße 


40 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden … 
… sind sensibilisiert zu den gesetzlichen Anforderungen (LFGB) bei der Verpackung von 
    Lebensmitteln und den qualtitätsrelevanten Prüfmethoden. 
… kennen die verpackungstechnischen Eigenschaften der Pack- und Verbundpackstoffe. 
… können die physikalischen und chemischen Wechselwirkungen zwischen Verpackung, Füllgut 
    und Umgebung beurteilen. 
… können die lebensmitteltechnologischen Anforderungen in eine geeignete Packmittelauswahl 
     und ein entsprechendes Verpackungsverfahren umsetzen.  
… kennen die maschinellen Verpackungsabläufe für flüssige und stückige Lebensmittel 


3 Inhalte 


Aufgaben und Funktionen von Verpackungen für Lebensmittel, gesetzliche Verordnungen (LFGB, FertigPackV, LMKV 
, VerpackV), Herstellverfahren von Primärverpackungen (Metall, Glas, Papier, Kunststoff, Verbundpackstoffe), 
Formgebungsverfahren thermoplastischer Kunststoffverpackungen, Herstellung von Sekundärverpackungen 
(Schachteln, Paletten), physikalische Wechselwirkung zwischen Füllgut und Verpackung (Permeation und Migration), 
Verfahren zur Sterilisation von Packmitteln für die aseptische Verpackungstechnik, Verfahren der Verpackung unter 
Schutzgas (modified atmosphere packaging), Konzeption von Verpackungsanlagen für flüssige und stückige 
Lebensmittel, Handlingsmaschinen für die Sekundärverpackung, Laborprüfmethoden der verpackungsrelevanten 
Parameter.  


4 Lehrformen 


Vorlesung mit seminaristischem Unterrichtsanteil, Seminar 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


keine 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote:  


6/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr.-Ing. Günther Lübbe 


11 Sonstige Informationen 


Literaturempfehlungen werden zur Verfügung gestellt. 
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Spezielle Lebensmittel-Mikrobiologie 


Kennummer 


LMT-BA-10606 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-


semester 


6. Sem. 


Häufigkeit des 


Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


a) Vorlesung: 4 SWS 


b) Laborübungen: 1 SWS 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 


Gruppengröße 


a) 40 


b) 5 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden lernen, mikrobiologische Kenntnisse auf die Konservierung und Untersuchung von Lebensmitteln 


sowie das Identifizieren von Mikroorganismen anzuwenden. Sie kennen die Mikrobiologie ausgewählter pflanzlicher 


und tierischer Lebensmittel, erwerben Kenntnisse über pathogene Mikroorganismen und die Produktion von 


Lebensmitteln mit Hilfe von Mikroorganismen. Sie kennen aktuelle mikrobiologische Methoden. In Laborübungen 


verknüpfen die Studierenden Theorie und praktische Erfahrung. 


3 Inhalte 


Haltbarmachen von Lebensmittel 


Identifizieren von Mikroorganismen, Untersuchung von Lebensmitteln 


pflanzliche Lebensmittel, tierische Lebensmittel 


pathogene Mikroorganismen, Konservierung von Mikroorganismen 


Starter- und Schutzkulturen , Produktion von Lebensmitteln mit Mikroorganismen 


aktuelle mikrobiologische Methoden 


4 Lehrformen 


Vorlesung und Laborpraktikum 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal:  


Inhaltlich: Biologie Grundlagen, Spezielle Botanik und Zoologie,  Lebensmittel-Mikrobiologie, Grundlagen,  


                 Chemie, Lebensmittelchemie 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6 / 210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr. B. Möller 


11 Sonstige Informationen 
Empfohlene Literatur: 


BAUMGART J., BECKER B. (Hrsg.) 2004 Mikrobiologische Untersuchung von Lebensmitteln. 5. Aufl., 


Studienausgabe, Behr's Verlag, Hamburg 


JAY J.M., LOESSNER M. J., GOLDEN D. A. 2005 Modern food microbiology. 7th ed., Springer Science + Business 


Media Inc., New York 


KRÄMER J.2007  Lebensmittel-Mikrobiologie. 5. Aufl., Ulmer, Stuttgart 


MADIGAN Michael T., MARTINKO J. M. 2009 Brock Mikrobiologie. 11, aktual. Aufl. (der engl. Ausg.) Person Studium, 


München 
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Außerdem wird auf die im Scriptum "Mikrobiologisches Praktikum II" angegebene Literatur verwiesen. 


 


Technisches Englisch 


Kennummer 


LMT-BA-10607 


Workload 


180 h 


Credits 


6 


Studien-


semester 


6. Sem. 


Häufigkeit des 


Angebots 


Sommersemester 


Dauer 


1 Semester 


1 Lehrveranstaltungen 


Vorlesung, Seminar 


Kontaktzeit 


5 SWS/75 h 


Selbststudium 


105 h 


geplante 


Gruppengröße 


40 


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden beherrschen die Grundlagen des fachspezifischen Vokabular und können Fachtexte bearbeiten 


3 Inhalte 


Auffrischen sprachlicher Grundkenntnisse, 


Einführung in fachspezifisches Vokabular, 


Bearbeitung ausgewählter Fachtexte. 


4 Lehrformen 


Vorlesung, Seminar 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: keine 


Inhaltlich: Schulkenntnisse der englischen Sprache 


6 Prüfungsformen 


Schriftliche 90 min oder mündliche Prüfung 20 min oder Seminarvortrag oder Projektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bestandene schriftliche oder mündliche Prüfung oder mit mind. 4,0 bewerteter Seminarvortrag oder Projektbericht 
 


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote 


6 / 210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Prof. Dr. B. Möller 


B. Honours Universität Toronto, L. Ryan-Pohl, Lehrbeauftragte 


11 Sonstige Informationen 


empfohlene Literatur wird bekanntgegeben 
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Praxisprojekt 


Kennummer 


LMT-BA-10701 


Workload 


540 h 


Credits 


18 


Studien-
semester 


7. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester, 
Sommersemester 


Dauer 


 
3 Monate 


1 Lehrveranstaltungen 


Projektarbeit 


Kontaktzeit 


1 SWS/15 h 


Selbststudium 


525 h 


geplante 
Gruppengröße 


1  


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden… 
- kennen Produktionsabläufe/Technologien und innerbetriebliche Arbeitsabläufe im betreuenden Betrieb 
- arbeiten unter fachkundiger Anleitung an ingenieurtechnischen Projekten 
- wenden erlerntes aus dem Studium systematisch an und vertiefen ihr Fachwissen in Teilgebieten 
- erarbeiten selbständig Lösungsansätze und erkennen übergreifende Zusammenhänge 
- wenden Datenbankrecherchen an und erarbeiten sich den Stand der Technik 
- können Projektmanagement Methoden anwenden 
- erstellen einen strukturierten ingenieurtechnischen Projektbericht 


 
 Inhalte 


 Einführung in betriebliche Gegebenheiten und Abläufe 
 Nutzenanalyse von Aufgabenstellungen 
 Interner und externer Wissenserwerb zu ingenieurtechnischen Aufgabenstellungen 
 Projektplanung und Projektdurchführung mit Zeitmanagement 
 Aufbau von Test- und/ oder Untersuchungsvorrichtungen 
 Durchführung von Versuchen und deren Auswertung 
 Erarbeiten von Optimierungsstrategien  
 Erstellen eines Projektberichtes und Präsentation der Ergebnisse 


4 Lehrformen 


Selbststudium, Betreuung durch Hochschulprofessor und Firmenbetreuer 


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: Bestandene Prüfungsleistungen des 1- 4. Semesters und min. 36 ECTS aus dem 5. und 6. Semester 


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


Praxisprojektbericht 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Praxisprojektbericht benotet mit mind. 4,0  


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote:   


18/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


Alle Professorinnen und Professoren der Fachrichtung 


11 Sonstige Informationen  keine 
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Bachelor Thesis 


Kennummer 


LMT-BA-10702 


Workload 


360 h 


Credits 


12 


Studien-
semester 


7. Sem. 


Häufigkeit des 
Angebots 


Wintersemester, 
Sommersemester 


Dauer 


 
3 Monate 


1 Lehrveranstaltungen 


Projektarbeit 


Kontaktzeit 


1 SWS/15 h 


Selbststudium 


345 h 


geplante 
Gruppengröße 


1  


2 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen 


Die Studierenden… 
- können sich selbständig in neue Aufgabenstellung aus der Lebensmitteltechnik einarbeiten 
- können die Bedeutung und Ziele eines Projektes definieren 
- analysieren den Stand des Wissens und können den Forschungsstand in dem zu bearbeitenden Fachthema 


aufzeigen 
- führen Untersuchungen auf wissenschaftlicher Grundlage durch, beauftragen Untersuchungen, organisieren 


den Personaleinsatz 
- können mit anspruchsvollen Untersuchungsmethoden (Analysemessgeräte) umgehen 
- kennen die Anforderungen Ergebnisse auf statistischer Basis darzustellen 
- kennen die Anforderungen an einen wissenschaftlichen Bericht 


 Inhalte 


 Analyse der Aufgabenstellung, Formulierung der Ziele und Teilschritte 
 Entwicklung eines theoretischen und methodischen Ansatzes  
 Durchführung von Literaturrecherchen 
 Festlegung der praktischen Versuche und Messmethoden 
 Verifizierung und Kalibrierung von Messtechniken 
 Zeit- u- Personalplanung zur Durchführung der Untersuchungen 
 Auswertung und Bewertung der Ergebnisse mit statistischen Methoden 
 Analyse der Schwachstellen im Projekt und Erarbeiten von Optimierungspotentialen 
 Erstellen eines wissenschaftlichen Abschlussberichtes 
 Erstellen eines Projektberichtes und Präsentation der Ergebnisse 


4 Lehrformen 


Selbststudium, Betreuung durch Hochschulprofessor und Firmenbetreuer  


5 Teilnahmevoraussetzungen 


Formal: Bestandene Prüfungsleistungen des 1- 4. Semesters mind. 36 ECTS aus dem 5. und 6. Semester 


Inhaltlich: keine 


6 Prüfungsformen 


 „Bachelor Thesis“ 


7 Voraussetzungen für die Vergabe von Kreditpunkten 


Bachelor Thesis benotet mit mind. 4,0  


8 Verwendung des Moduls (in anderen Studiengängen) 


keine 


9 Stellenwert der Note für die Endnote:   


12/210 


10 Modulbeauftragte/r und hauptamtlich Lehrende 


alle Professorinnen und Professoren der Fachrichtung 


11 Sonstige Informationen   keine 


 






