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THE WORLD FOOD FORUM
2016

Mamburg / Germany

Food Production in
Underdeveloped Hatiens:
Challenges lur Authaoritins,
Food Tndustry and Analytical
Steategles

W die Frage nach Bio oder k 1l baubed ist

HAMBURG SCHOOL OF FOOD SCIENCE

WISSENSCHAFTSZENTRUM FUR LEBENSMITTEL

LEBENSMITTEL VERSTEHEN Kontakt

Prof, Or. Markus §ischer
Grinder und Direkior
HAMBURG SCHOOL OF FOOD
SCIENCE

Diirekenr Tstitue flir

competence in food - from farm Lo function

Dwe Relewane von Produkt - und Prosessoualtiten, wie Angabien

M o zusammensetzung sowis zur geografischen Harkunft oder Lebensmittelchemis

i don Verbraucher mn den betzten Lshren enorm gestiegen und
stellt fr den Handel ein bedeutendes Marke- und
Werbasegment dar. Die Entwicklung valider, fur den Kunden
nachprifbarer Qualitatsnormen ist unverzichtbar und stellt sinen
bodeutenden Borech der Qualtitsswcherung und dos
Verbraucherschuszes dar.

Raum 651 (Anmeldung £52)

fon +4% 40 420 20 - 43 57
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www.ag-jlc.de/

Akiuelle Seite: Home

\Vemetzungstrefien der AGs
Stutigart und Wirzburg euf dem
Wirzburger Weitnachtsmarkt

Weiterlesen.

Die AG JLC Berlin zu Gastin
Dresden

Weiterlesen...

Zwischentrefien GieBen

Weiterlesen.
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WAS MACHT EIN(E)
LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)?
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Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

= Beschaftigt sich mit der Analyse von Rohstoffen, Halbfertigprodukten
und Lebensmitteln
= Uberpriift
— Hochstmengen /Grenzwerte
— verbotene Stoffe
— Authentizitat

= Untersucht auch Bedarfsgegenstdnde, Genussmittel, Kosmetika,
Tabak sowie Trink-, Brauch- und Abwasser
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Was macht ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

= Beschaftigt sich auch mit Grundlagenforschung
= Entwicklung neuer Analysenmethoden

= Untersuchung von moglichen chemischen oder physikalischen
Reaktionen wahrend der Verarbeitung

= Entwicklung und Optimierung von Herstellungsverfahren

= Erstellt Gutachten und ist auch an der lebensmittelrechtlichen
Beratung von Herstellern, Importeuren und Handlern beteiligt
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WIE SCHAUT IHRE ZUKUNFT AUS?
NICHT SCHLECHT, DENN ES GIBT VIELE TATIGKEITSGEBIETE...
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Wo arbeitet ein(e) Lebensmittelchemiker(in)?

= Lebensmitteliiberwachung
— Landesuntersuchungsamtern
= Tatigkeit in einem Handelslabor
— z.B. Institut Fresenius, Eurofins, SGS...
= Erndhrungswirtschaft
— z.B. Laborleiter in einer Molkerei
= Kosmetik- und Bedarfsgegenstandeindustrie
— z.B. Beiersdorf
= Aufgrund der breiten analytischen Ausbildung auch in der
— Chemischen sowie Pharmazeutischen Industrie
= Forschungseinrichtungen
— z.B. Universitat

22.02.2017 ‘ PROF. DR. MARKUS FISCHER | WWW.HSFS.ORG | MARKUS.FISCHER(@ CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE

i,
™
L2V Universitit Hamburg I I I I
DER FORSCHUNG | DER LEHRE | DER BILDUNG I

Wozu Lebensmittelchemie?
= MaRnahmen zum Verbraucherschutz

= MaRnahmen zum Produktschutz Sehr wichtig fur die
= MaRnahmen zum Markenschutz Unternehmen

= Schutz vor der Gefahr von Gesundheitsschaden
— Food Safety

= Schutz vor der Gefahr von Tauschung
— Food Fraud, Food Fakery
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Wozu Lebensmittelchemie?

= MalRBnahmen zum Verbraucherschutz

= MalBnahmen zum Produktschutz
= MalBnahmen zum Markenschutz

= Schutz vor der Gefahr von Gesundheitsschaden
— Food Safety Lebensmittel-
= Schutz vor der Gefahr von Tauschung sicherheit
— Food Fraud, Food Fakery

22.02.2017 ‘ PROF. DR. MARKUS FISCHER | WWW.HSFS.ORG | MARKUS.FISCHER(@ CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE

.

™

L2 Universitdit Hamburg _Ill I_
DER FORSCHUNG | DER LEHRE | DER BILDUNG [ ]

Lebensmittelsicherheit

= Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

= Lebensmittel, die nicht sicher sind, duirfen
nicht in den Verkehr gebracht werden!
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Lebensmittelsicherheit

= Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

= |ebensmittel, die nicht sicher sind, diirfen nicht in den Verkehr
gebracht werden!

* Lebensmittel gelten als nicht sicher,

— wenn davon auszugehen ist, dass sie
gesundheitsschadlich und fir den Verzehr durch den
Menschen ungeeignet sind
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Lebensmittelsicherheit

= Artikel 14 Abs. 2 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basis-VO)

= |ebensmittel, die nicht sicher sind, diirfen nicht in den Verkehr
gebracht werden!

= Risiken fur die Gesundheit konnen

— von Stoffen sowie von Mikroorganismen und Parasiten
ausgehen
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STUDIENORIENTIERUNG UND
STUDIENBERATUNG
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Was wie wofiir studieren?

Die Vortragsrelhe fir alle Studieninteressierten

Y
" ."I' —-—-—""—H
= |ebensmittelchemie - from farm to "

| i
food function ﬁ-’_._._.:li‘-‘“

L
Wissenschaftierinnen und Wissenschaftier informieren
Fachinhalten, der Studenstrubta und moghchen Berufileidem und -sumichien
Vortrige vor Ort Vertrige im Internet
Dknill‘i.la.iﬁ- 19.45 Uhr \'n'h_-.kb\.huagerhwn-_-m

m Howsaal | des Hauptgebiudes Tier s Wi undd Podcasts
der Universitit Hlmhurf,

Studienorientierung

= Vortragsreihe: Was wie wofiir
studieren?

‘
™

e S - s
21 den Voatrigon

www.uni-hamburg, de/wwwstudieren
it Gruppen ab 20 Pessonen bitten

wir umyvorherige Armmekdung, E-w—-n-.-;v-'ucbm

gramm
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Studienberatung
= Allgemeine Studienberatung

— CampusCenter:

* Zentrale Studienberatung und Psychologische Beratung
— Universitat Hamburg, Alsterterrasse 1, 20354 Hamburg
— Tel.: (040) 42838-7181

www.uni-hamburg.de/campuscenter/beratung/beratungsangebote/

studienberatung
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Studienberatung
= Fachspezifische Studienberatung

— Studienbiiro Chemie:

* Priifungs- und Lehrveranstaltungsmanagement, Studienfachberatung,
Koordination der chemisch orientierten Studiengange

— Universitat Hamburg, Fachbereich Chemie — Studienbiiro, Martin-Luther-King-
Platz 6, 20146 Hamburg

— E-Mail: studienbuero@chemie.uni-hamburg.de

www.chemie.uni-hamburg.de/studium/studienbuero.html
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BACHELOR STUDIENGANG
LEBENSMITTELCHEMIE
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Beschreibung des Studiengangs
= Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

— Inhalte aus der Chemie und Lebensmittelchemie
» Schwerpunkt in der chemischen Analytik.

— Angesiedelt an der ,Hamburg School of Food Science”

» Biindelt alle wissenschaftlichen Aktivitaten im Bereich der
Lebensmittelwissenschaften an der UHH

— Das Studium ist sehr praxisorientiert

* Der praktische Anteil des Studiums liegt bei ca. 50 Prozent.
* Theorie und Praxis: 1:1
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Studienplan BSc-Lebensmittelchemie

1 2 3 4 5 6 T B 9 10 11 12 23 14 15 16 17 18 19 20 M 2 23 M I/ 6/ ¥ @ 2 W LP/semester
1.FS Chamisl, & Physik Chemé |
5SWSV.20 ISWSV, 10 3
CHE 002 10 LP CHE 005 BLP
LFs hemie & [ Chemie | Organische Chamie Ii Praktikumsmodul: OC ader PC R
48WSV.20 1sWsV ISWEV.10 TESWEP, 18 tow, 281 T
CHE 004 9 LP CHE 006 6LP cHE 0 6 LP Crl 013014 flPodertiLe I 1
18 [ i oder PC "
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CHE 208 ELP 31P CHE 23 BLPCHEDI2 e
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30
21
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£}

* PC-P/Physikpraktilum = 9 1P, OC-P = 11LP

‘V=\iorlesung
=(ibungen
SeSeminar
Pepraktikum
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Studienaufbau (BSc-Lebensmittelchemie)

= Studium dauert sechs Semester und setzt sich aus Vorlesungen,
Ubungen, Praktika und Seminaren zusammen.
1. Einflhrungsphase:
= Grundlagen der Chemie, Mathematik und Physik
2. Vertiefungsphase:

= theoretische und praktische Vertiefung in den Fachern Anorganische,
Organische und Physikalische Chemie sowie Einfiihrung und Vertiefungin
Lebensmittelchemie, Lebensmittelmikrobiologie, Botanik und Biochemie

3. Fortgeschrittenenphase:

= Anwendung der erlernten Grundlagen auf komplexere Fragestellungen in der
Lebensmittelchemie

4. Abschlussmodul:
= eigenstdndige Bearbeitung wissenschaftlicher Fragestellungen sowie
Konzeption eigener Experimente
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Studienaufbau (BSc-Lebensmittelchemie)

= Allgemeine berufsbildende Kompetenzen

— Vermittlung wahrend eines Betriebspraktikums oder einer
Projektstudie

— Zusatzlich werden Wahlfédcher angeboten, in denen fachiibergreifende
Kenntnisse (Fremdsprachen, BWL etc.) erworben werden kénnen.

— Ein Auslandsaufenthalt ist kein fester Bestandteil, wird aber im
Rahmen der Wahlfacher oder der Abschlussarbeit begiinstigt.

* Bspw. bei der FDA in Washington DC, USA
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Studienaufbau (BSc-Lebensmittelchemie)

= Abschluss: Bachelor of Science

— istein berufsqualifizierender Abschluss und ermdglicht den Einstieg in
das Berufsleben

= Masterstudiengang kann angeschlossen werden (wird voraussichtlich
zum WS 2017/18 starten)

— Aquivalent zum 1. Staatsexamen!
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Informationen zum BSc-Lebensmittelchemie

www.uni-hamburg.de/campus

H
it
Fid Universitit Hamburg

- Campus-Center

UMM —» Campe Contar — Shusasngebt —= Sumping

Lebensmittelchemie
Abacklupe. Bachalor o icitnce » Studiesangebot
Nebenfach Wahl sinas Nabanfacht nicht magheh

Indevmatik snd Nabsrwi * Mebenfaches (DA -SSudiengange)
Regelstudienseit: § Semester + Informatiorsen su den Behelor und Mastsratud e
Studiessprache: Deutich Ringen

Mudianbegina, im W Semestarteming
Beverbungshrist. 106 ble 1017
Tulavsunpbrsbrirkung: la; MC * Gastharer

Studieagebiibeen: keine, stes Semestesbeirag

¥ WaRerbildung

v eostaktstudum
* Intemationale Studiesende
= Alks einbleaen + Knoperation it der Unberrsitat Kiel

* Fromation
@ Beschanibung dos Studiangangs
+ Alaufiimios ster Stadicngioge
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* Nebenficher (B A -Studienginge)
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+ i i

TS Kuoperation mil der Universilst Kiel
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B Beschreibung des Studiengangs
* Auslauftermine alter Studierginge

8 Berufiiche Perspektiven ¥ Eingr hetar und diengingr
* Suniarstudium

B Studienaufbau

8 Angebote rur Studienorientierung

B Bewerbung

B Kontakt
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Informationen zum BSc-Lebensmittelchemie

www.chemie.uni-hamburg.de/studium/studium/Ic_bsc.html
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Fachbereich Chemie Studium Forschumg, Einsichtungen Service WeranstaMungen
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Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

» Chemie B:5c
» Lebemsmittelhemie RS2,

» Molecular Life Sciences 0.5¢

b Wastentudiengboge
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Bewerbung

= Bewerbungsverfahren
— direkt bei der Universitdt Hamburg

— Internationale Studieninteressierte unterstitzt der International Guide bei
der Bewerbung.

= Fristen
— Eine Bewerbung ist fiir Studienanfanger(innen) nur zum Wintersemester
moglich.
» Bewerbungsfrist fiir ein Wintersemester: 1.6. - 15.7.

— Einschreibfristen im Anschluss an den elektronischen Versand der
Zulassungsbescheide

« flir ein Wintersemester: ca. Mitte August (die genauen Termine sind dem
Zulassungsbescheid zu entnehmen).
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Bewerbung
www.uni-hamburg.de/campuscenter/bewerbung/bachelor-staatsexamen.html
UH
iR uulu-'::t:;l::: .T.".'.'f.'.'..'.f Campus-Center

I I T I T T

HH Campus Cemter Brwerrung B Staatiea s
Bachelor / Staatsexamen

» Fristen und Termine

q Ablehnungsbescheid IEEEEIEEEREEDR

¥ infarmaticaen am NG

Online-BewerbU™3

720185520

= Bachelor/$taatsexamen

b Zugangaworsussetzungen
7 + Zulissungsverfahren
4 * b 't‘ b Bewerbunguenriahen
" e O » Zisr Bewerbung rinzureichende Unterlagen
g{-uéw'ﬁﬁ“g + Ablehmumgsbescheid
» Tuduceins usd s

. .4 Termine
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WIE WIRD MAN STAATLICH GEPRUFTER

LEBENSMITTELCHEMIKER(IN)?

1. INDEM MAN LEBENSMITTELCHEMIE EINSCHL. MSC STUDIERT...

2. INDEM MAN EIN EINJAHRIGES PRAKTIKUM IM ANSCHLUSS AN DAS STUDIUM
ABSOLVIERT
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Wie wird man Lebensmittelchemiker(in)?

= Geregelt durch die Ausbildungs- und Priifungsordnung fir
Lebensmittelchemiker

1. Wissenschaftliche Ausbildung an der Universitat
— Bachelor und Master (ab Wintersemester 2016/17)
e Abschluss: BSc und MSc in Lebensmittelchemie

— schlieRt derzeit noch mit dem 1. Staatsexamen ab, sie werden mit
dem Master in Lebensmittelchemie abschlieRen

22.02.2017 ‘ PROF. DR. MARKUS FISCHER | WWW.HSFS.ORG | MARKUS.FISCHER(@ CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE
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Wie wird man Lebensmittelchemiker(in)?

= Geregelt durch die Ausbildungs- und Prifungsordnung fiir
Lebensmittelchemiker

1. Wissenschaftliche Ausbildung an der Universitat
— Bachelor und Master (ab Wintersemester 2016/17)
e Abschluss: BSc und MSc in Lebensmittelchemie

— schliel3t derzeit noch mit dem 1. Staatsexamen ab, sie werden mit dem Master in
Lebensmittelchemie abschliel3en

2. Optionale praktische Ausbildung an einem
Landesuntersuchungsamt: Hamburg - Institut fiir Hygiene und
Umwelt

— schlieBt mit dem (2.) Staatsexamen ab (falls Sie das mochten)

22.02.2017 | PROF. DR. MARKUS FISCHER | WWW.HSFS.ORG | MARKUS.FISCHER@ CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE
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Ausbildung zum Staatlich gepruften Lebensmittelchemiker

— Optionale praktische Ausbildung auerhalb der Universitat

— Praktikum an einer o6ffentlich-rechtlichen chemischen
Untersuchungsanstalt

* Insgesamt 12 Monate

* 4 Monate Dienstleistungsunternehmen

* 1Monate bei den Probenehmern

* 6 Monate an einem Landesuntersuchungsamt
* Letzter Monat Priifungen

« Abschluss: 2. Staatsexamen, Berufsbezeichnung Staatlich
gepriifter Lebensmittelchemiker

22.02.2017 ‘ PROF. DR. MARKUS FISCHER | WWW.HSFS.ORG | MARKUS.FISCHER(@ CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE
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WIE BEKOMMT MAN EINEN DOKTORTITEL?
INDEM MAN SICH FUR FORSCHUNG INTERESSIERT...

22.02.2017 | PROF. DR. MARKUS FISCHER | WWW.HSFS.ORG | MARKUS.FISCHER@ CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE
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Promotion an der Hamburg School of Food Science

= Studierende mit liberdurchschnittlichen Studienleistungen kénnen
nach dem Ersten bzw. Zweiten Staatsexamen (bzw. nach dem Master-
Abschluss) forschen
— Wissenschaftliche Forschung
— Anfertigung einer Promotionsarbeit
Schreiben von Publikationen

Verteidigung der Ergebnisse

= Nach erfolgreichem Abschluss der Arbeit (ca. 3 Jahre) wird der
akademische Grad eines Dr. rer. nat. (rerum naturalium) verliehen

22.02.2017 ‘ PROF. DR. MARKUS FISCHER | WWW.HSFS.ORG | MARKUS.FISCHER(@ CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE
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WAS FORSCHEN WIR?
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FOOD MONITORING

FOOD PROFILING

Food

FINGERPRINTING

TARGETING

Food Food
SENSING

22.02.2017 | PROF. DR. MARKUS FISCHER
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FOOD MONITORING

FOOD PROFILING

Food
FINGERPRINTING

TARGETING

Food Food
SENSING

Maxifingerprint

22.02.2017 | PROF. DR. MARKUS FISCHER
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FOOD MONITORING

FOOD PROFILING N\

Food Food Food
FINGERPRINTING TARGETING SENSING

Maxifingerprint Minifingerprint
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FOOD MONITORING

FOOD PROFILING \

Food Food Food
FINGERPRINTING TARGETING SENSING

Maxifingerprint Minifingerprint Einzelmerkmale
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AUTHENTIZITAT (Originalitat) | Fragestellungen

————— Lebensmittel / Futtermittel 7.

Produktion

1. Biologische und chemische Identitat

— Art/ Sorte, chemische Zusammensetzung
2. Geographische Herkunft

— Woher kommt mein Rohstoff?
3. Produktionsprozess

— z.B. biovs. konventioneller Anbau

= |Lebensmittel
= Futtermittel

22.02.2017 ‘ PROF. DR. MARKUS FISCHER | WWW.HSFS.ORG | MARKUS.FISCHER(@ CHEMIE.UNI-HAMBURG.DE
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Falls sie immer noch nicht abgeschreckt sind...

s

Der Regionalverband Nord ‘ ‘ § l
dat 1.dh ittelchemischen Gesellschaft, 2 | Vg
Fachgruppe in der Gesellschaft Deutscher Chemiker, g,
ladt herzlich ein zur LChG

Peodiumsdiskussion zum Thema:

»Wie ehrlich sind unsere Lebensmittel?"
s Bio- und e Py 5 d wea e

Wann? Montag, den 27. Februar 2017 - 18.00 Uhr bis 19.45 Uhr

Wo? Universitat Hamburg, Hérsaal ESA 1 W (Raum 221),
Edmund-Si All 1I2014e:' I g

Einfhrung und Moderation:

Dr. Pamela Kerschke-Risch | Emahrung iologin, U tét f g

Eorsoh, " kt- Lab ) g und Risik

Verbrauchersicht.
Gaste:

Prof. Dr. Michael Bockisch | Bockisch-Consult, ehem. Vorstandsmgl. Unilever
Christi Huxdorff | C. [ al

g

Sebastian Lege | f ! und TV-Experte ' et EE——— I'-.

Silke Schwartau | Verbraucherzentrale Hamburg e.V. e 8 dc mitte|indugtr]?”
Birgit Stéver | MdHE, Eurcfins Analytik GmbH ! h =
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E

22.02.2017 | PROF. DR. MARKUS FISCHER

WWW.HSFS.ORG

Danke!
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