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• Modul „Snackartikel“ Bereich Süßwarentechnologie, FB Life Science Technologies der FH 
Lippe und Höxter 

• Übernahme in die Vorlesung „Lebensmittelchemie und –technologie III“ an der TU 
Kaiserslautern, ab Wintersemester 2003/2004 

• Übernahme in die Vorlesung „Lebensmittelchemie und –technologie IV“ an der TU 
Kaiserslautern, ab Sommersemester 2004[lstenpunkt]Übernahme in die Vorlesungen 
„Sicherheitsbewertung von Lebensmitteln I“ an der TU Kaiserslautern, ab Wintersemester 
2003/2004 

• Übernahme in die Vorlesungen „Sicherheitsbewertung von Lebensmitteln II“ an der TU 
Kaiserslautern, ab Sommersemester 2004

Praxisnahe Vorführungen in Entwicklungs- und Demonstrationslabors sowie in 
Unternehmen

• Seminarmodule Technischer Bäcker

• Messung von Proben für Industrieunternehmen 

• Modifizierung von Lebkuchenrezepturen

Zusammenarbeit mit Verbänden, Organisationen & Gremien sowie Beratungs- und 
Weiterbildungseinrichtungen

• Arbeitsgemeinschaft Getreideforschung 

• Bäckerinnungen Brandenburg, Berlin, Sachsen 

• Bund für Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL) 

• Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) 

• DFG-Senatskommission zur gesundheitlichen Bewertung von Lebensmitteln (SKLM) 

• EU, DGXII, Codex alimentarius
u.a. Teilnahme an der Entwicklung eines Acrylamid-Standards (dotierte Lebensmittelmatrix) 
unter Leitung der Europäischen Union (IRMM, Geel, Belgien) 

• European Association for Potato Research (EAPR) 

• European Potato Processors’ Research Group (FNK) 

• European Snack Association (ESA) 

• Fachschulverein der Bäcker und Konditoren Bergholz-Rehbrücke 

• Union Européene des Industries de Transformation de la Pomme de Terre (UEITP)

Fortführung der Forschungsarbeiten auf der Basis der Ergebnisse über

• Anschlussvorhaben AiF-FV 209 Z BG (laufendes Projekt) für die industrielle Umsetzung der 
Ergebnisse 

• öffentlich geförderte Projekte z.B. zur Entwicklung eines modifizierten Haushaltsherdes und 
eines Mikrowellenofens 

• Auftragsforschung aus industriellen Eigenmitteln u.a. zum Screening von 



Herstellungsprozessen für Kartoffelerzeugnisse und zur Rezepturoptimierung derartiger 
Produkte

zurück 

http://dil.mindwerk.info/staticsite/staticsite.php?menuid=363&topmenu=363

