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Qualifikationsprofil
Ziele des Universitatskurses

Die sensorische Qualitdt von Lebensmitteln zahlt zu den wichtigsten Produkteigen-
schaften, da diese von Konsumentinnen unmittelbar als solche wahrgenommen wird.
Ob ein Produkt schmeckt oder nicht, ist eines der wichtigsten Entscheidungskriterien
fur einen wiederholten Einkauf. Der sensorischen Prifung kommt daher in vielen Be-
reichen der Lebensmittelproduktion immer gréf3ere Bedeutung zu, sei es in der Pro-
duktentwicklung, der Qualitatskontrolle oder in der Marktforschung. Die sensorischen
Eigenschaften von Lebensmitteln sind weiters wichtige Parameter zur Beurteilung von
Qualitat und Frische. Viele Verderbsreaktionen fiihren zur Bildung von fliichtigen und
geruchsaktiven Substanzen, deren Anwesenheit und sensorische Wahrnehmung nicht
nur auf mangelnde Qualitat hinweisen, sondern haufig auch auf die Art des Verderbs
oder die beginnende Verderbsreaktion des Lebensmittels riickschlie3en lassen.

Neben den sensorischen Eigenschaften von Lebensmitteln werden auch die von Ver-
packungsmaterialen von immer gré3erer Bedeutung, da fliichtige und geruchsaktive
Verbindungen aus dem Verpackungsmaterial ins Lebensmittel migrieren und dadurch
die sensorischen Eigenschaften der verpackten Lebensmittel beeinflussen kénnen?.
Dies hat in den letzten Jahren durch den verstarkten Einsatz von Recyclingmaterialien
deutlich an Bedeutung gewonnen. Eine Beeintrachtigung der ,organoleptischen Eigen-
schaften“ des Lebensmittels durch Migration von entsprechenden Stoffen aus dem Ver-
packungsmaterial ist Teil der Konformitatsprifung, die in der Verordnung (EU) Nr.
10/20112 gesetzlich geregelt ist.

Die sensorische Prufung von Lebensmitteln, aber auch von Verpackungsmaterialien ist
eine anerkannte lebensmittelanalytische Methode, die sich dadurch hervorhebt, dass
Menschen — entweder sensorisch geschulte Personen oder so genannte sensorische
Laien — als Messinstrumente eingesetzt werden. Die Arbeit mit Prifpersonen erfordert
spezielle Rahmenbedingungen in Hinblick auf die Schulung und Auswahl von Panel-
listen, die GrolRe der Prifgruppe aber auch in Hinblick auf die rdumlichen Rahmen-
bedingungen.

In der Originalliteratur, Textblchern aber auch in den einschlagigen Normen ist eine
Vielzahl von Methoden fiir die sensorische Priifung beschrieben®*. Je nach Fragestel-
lung erfolgt die Auswahl der Methode, wonach sich die Art und Grdol3e der Prufgruppe
und der zugehdrige Schulungsaufwand, die raumlichen Rahmenbedingungen, das ex-
perimentellen Set-Up sowie die statistischen Verfahren zur Auswertung der Prifergeb-
nisse richten.

Ziel dieses Universitatskurses ist es, Personen, die in der Lebensmittelbranche tétig
sind, einen fachlich fundierten Einstieg in die sensorische Priifung von Lebensmitteln
und Bedarfsgegenstanden zu liefern. Wahrend sich die Module | und Module Il mit der
Theorie der Sinneswahrnehmung, mit den Problemstellungen, die der Einsatz von
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Menschen als Prifpersonen mit sich bringt, und den wichtigsten Prifmethoden aus-
einandersetzen, bietet das Modul 11l die Mdglichkeit, mit den teilnehmenden Personen
intensiv an speziellen sensorischen Fragestellungen zu arbeiten. Weiters geben die
Module 11 und Il Einblicke in die neuen Entwicklungen im Wissenschaftszweig ,Sen-
sory Science*, die deutlich Uber den Einsatz der gangigen sensorischen Prifmethoden
in Qualitatssicherung und Produktentwicklung hinausgehen. Dieser Universitatskurs
tragt dadurch bei, verschiedene Aspekte aus der ,Sensory Science® an eine gré3ere
Personengruppe heranzutragen und fordert somit die Entwicklung dieses Wissen-
schaftsbereichs.

Zielgruppen, an die sich das Angebot richtet

Dieser Universitatskurs richtet sich an Personen, die in der Lebensbranche tatig sind
und die dadurch regelm&Rig mit den sensorischen Eigenschaften von Lebensmitteln
konfrontiert sind.

- ,Modul | — Grundlagen der Lebensmittelsensorik” bietet einen systematischen Ein-
blick in diese Thematik — von den Teilnehmerinnen werden keine Vorkenntnisse
vorausgesetzt.

- ,Modul Il — Fortgeschrittene Ansétze der Lebensmittelsensorik® setzt Vorwissen im
Bereich der Lebensmittelsensorik voraus, das optimalerweise durch Absolvierung
von Modul | erlangt wurde. Das Absolvieren von Modul | stellt allerdings keine
Voraussetzung dar, wenn die teilnehmenden Personen bereits auf anderem Weg
Erfahrung in der sensorischen Prifung von Lebensmitteln gesammelt haben.

- ,Modul lll — Spezielle Kapitel der Lebensmittelsensorik® richtet sich an Personen,
die sich schwerpunktmaf3ig mit einer bestimmten Lebensgruppe auseinanderset-
zen, wodurch sich ein Schulungsbedarf mit spezifisch ausgerichteten Inhalten
ergibt. Idealerweise bringen die teilnehmenden Personen Erfahrung bzw. Vorwis-
sen zu den Grundlagen der Sensorik mit.

Daruber hinaus richten sich der Universitatskurs an Personen, die Interesse zeigen an
den aktuellen Entwicklungen in der Wissenschaftsdisziplin ,Sensory Science*, die weit
Uber den Einsatz der Lebensmittelsensorik als Prifmethode in der Qualitatssicherung
hinausreicht.

Zukunftige Arbeitsfelder

Die Absolventinnen des Universitatkurses ,Lebensmittelsensorik” sind den Methoden
und Anwendungen in der sensorischen Beurteilung von Lebensmitteln und Bedarfs-
gegenstanden vertraut und nehmen nach erfolgreicher Absolvierung aller Modulab-
schlussprifungen eine zentrale Rolle in der Lebensmittelproduktion (z.B. in Qualitats-
sicherung oder Produktenwicklung) ein. Dartber hinaus erlangen die Teilnehmerlnnen
auch ausreichendes sensorisches Wissen, um in anderen Bereichen (Marktforschung,
Gesundheitswissenschaften) sensorische Studien durchfihren zu kénnen.



4. Lernergebnisse

Durch den modularen Aufbau vermittelt der Universitatskurs ,Lebensmittelsensorik*
Wissen zu sensorischen Fragestellungen auf drei inhaltlichen Ebenen:

()  Grundlagenwissen zur Sinneswahrnehmung und zur sensorischen Beurteilung
von Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden, das zur sensorischen Beurteilung
und zur Durchfiihrung der wichtigsten, in der Routine eingesetzten sensorischen
Tests notwendig ist.

(i)  Tiefergehendes Wissen zur sensorischen Wahrnehmung und Kenntnis der neu-
esten Entwicklungen auf diesem Fachgebiet, die in Hinblick auf Produktentwick-
lung sowie den Einsatz von komplexeren sensorischen Fragestellungen von Be-
deutung sind.

(i)  Sensorisches und warenkundliches Spezialwissen abgestimmt auf die jeweilig
ausgewahlte Produktgruppe.

Der modulare Aufbau dieses Kurses sowie die Unterteilung in eine Prasenzphase, in
der die Teilnehmerinnen praktische sensorische Erfahrung sammeln kénnen, und die
Selbstlernphase, in der eine eigenstandige Erarbeitung und Aufbereitung einer spezi-
fischen sensorischen Fragestellung gefordert wird, ist eine umfassende und ganzheit-
liche Betrachtung der behandelten Themen gewahrleistet.

5. Lehr- und Lernkonzept

Der Universitatskurs Lebensmittelsensorik ist modular aufgebaut, wobei fir jedes Mo-
dul eine Prasenzphase und eine Selbstlernphase vorgesehen ist. Der modulare Aufbau
erlaubt eine Einteilung der Lehrinhalte in unterschiedliche Stufen:

- Modul | behandelt die Grundlagen und ermdglicht einen Einstieg in die Thematik.
Die teilnehmenden Personen werden mit den grundlegenden Prinzipen und Tech-
niken der Sensorik vertraut gemacht und lernen, einfache sensorische Tests, die
in der Routineprifung eingesetzt werden, richtig zu planen und durchzufihren.

- Modul Il erlaubt eine tiefergehende Betrachtung von ausgewahlten Themen (z.B.
Theorie der Sinneswahrnehmung, Einfluss der Matrix auf die Aromafreisetzung)
sowie eine Auseinandersetzung mit komplexeren und modernen sensorischen Me-
thoden unter Einsatz einer speziellen Sensoriksoftware.

- Das inhaltlich flexible Modul Il er6ffnet die Moglichkeit, spezielle sensorische Fra-
gestellungen abzudecken. Das kann einerseits die Betrachtung von speziellen me-
thodischen Anséatzen sein, oder spezielle sensorische Fragestellungen zu einer
ausgewahlten Warenkunde. In letzterem Fall flieBen auch warenkundliche Aspekte
ein, um die Bildung der Aromen in diesen Lebensmitteln und die daraus resultie-
renden sensorischen Eigenschaften zu verstehen.

In der Prasenzphase wird — unabhangig vom Modul — Hintergrundwissen vermittelt.
Zusétzlich werden die einzelnen sensorischen Methoden bzw. spezielle sensorische
Eigenschaften anhand einer Vielzahl von praktischen Beispielen demonstriert und ge-
Ubt, um Sensorik zu ,erleben und den Praxisbezug zur Thematik zu schaffen.

Die Selbstlern- und Priufungsvorbereitungsphase soll dazu dienen, dass sich die teil-
nehmenden Personen Uber die kurze Prasenzphase hinaus intensiv mit einer ausge-
wahlten sensorischen Fragestellung auseinandersetzen. Die kann von der Erstellung
eines Schulungsplans Uber die genauere Betrachtung von ausgewahlten Prifmetho-
den bis hin zu speziellen sensorischen Fragestellungen fir die in Modul 11l behandelten
Produktgruppen reichen. Das zu bearbeitende Thema wird mit der wissenschaftlichen
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Leitung ausgewahlt und fixiert. Die Leistungsfeststellung kann in Form einer Prasenta-
tion/Vortrag, einer schriftlichen Arbeit oder einem Prifungsgesprach erfolgen. Die Fest-
legung auf die Art der Leistungsfeststellung hat im Vorhinein zu erfolgen. Bei einer
Préasentation und einem Prifungsgesprach besteht die Méglichkeit, dieses entweder in
Prasenz an der TU Graz oder online abzulegen.

Beurteilungskonzept

Die Teilnahme an der Prasenzphase ist verpflichtend. Zusétzlich muss eine Modulab-
schlussarbeit wie in § 1.5 beschrieben abgeliefert werden. Die Beurteilung erfolgt nach
Absolvierung der Prasenzphase und auf Basis der Ergebnisse der Arbeit, die in der
Selbstlernphase von den Teilnehmenden erarbeitet wird. Die Beurteilung erfolgt durch
die Kursleitung.

Dauer, Gliederung und Umfang (in ECTS-Anrechnungspunkten)

Der Universitatskurs besteht aus den unter § 4 aufgelisteten Modulen bzw. Lehrveran-
staltungen. Jedes Modul besteht aus einer Prasenzphase und einer Selbstlern- und
Prifungsvorbereitungsphase. Die Prasenzphase fir die Module | und Il besteht jeweils
aus einem Prasenztag; die Prasenzphase von Modul 11l kann optional einen Halb- oder
Ganztag bei entsprechend kirzerer oder langerer Selbstlernphase bestehen.

Im Rahmen der Selbstlern- und Prifungsvorbereitungsphase sind von den teilnehmen-
den Personen eigenstandig Abschlussarbeiten auszuarbeiten und zu prasentieren.

Insgesamt umfasst der Universitatskurs 75 Stunden aus Prasenzzeit und Selbst-
studium in einem Gesamtausmal3 von 3 ECTS-Anrechnungspunkten. Es ist grundséatz-
lich moglich, nur einzelne Module zu absolvieren.

Zugangsvoraussetzungen und Auswahlverfahren

Die Unterrichtssprache ist Deutsch oder Englisch.

Fir die Teilnahme am Universitatskurs Lebensmittelsensorik gibt es keine formalen
Voraussetzungen. Teilnehmende an Modul | ,Grundlagen der Lebensmittelsensorik*
sollten in ihrem beruflichen Umfeld mit Fragestellungen der Sensorik konfrontiert sein
und dadurch ausgepragtes Interesse an einer systematischen Durchfiihrung der sen-
sorischen Prufung mitbringen.

Fur die Teilnahme an Modul Il ist einschlagige Sensorikerfahrung notwendig. Die teil-
nehmenden Personen kdnnen diese in Grundlagenkursen (im Optimalfall durch den
Besuch von Modul 1) oder durch einschlagige berufliche Tatigkeiten erworben haben.
Dies ist gegenuber der Kursleitung entweder durch Vorlage von Teilnahmebe-
statigungen oder durch plausible Schilderungen der Vortéatigkeiten zu erbringen.

Fur Modul 11l sind fachlichen Vorkenntnisse zu der behandelten Warengruppe sowie
sensorische Grundkenntnisse wiinschenswert.

Die Entscheidung Uber die Aufnahme erfolgt durch die Kursleitung auf Basis der
vorgelegten Qualifizierungen.

Maximale Teilnehmerinnenzahl: 15
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Unterrichtsplan

Module — Lehrveranstaltungen Stunden ECTS-
Punkte
Modul I: Grundlagen der Lebensmittelsensorik
Prasenzphase 8 0,32
- Theorie der Sinneswahrnehmung
- Anforderungen und Schulung von Prifpersonen
- Ausstattung eines Pruflabors
- Literatur und einschlagige Normen
- Methoden in der Lebensmittelsensorik — Auswabhl,
Durchfuhrung und Auswertung
- Praktische Ubungen
Selbstlern- und Prifungsvorbereitungsphase 17 0,68
Gesamt Modul | 25 1
Modul Il: Fortgeschrittene Anséatze in der Lebensmittelsensorik
Prasenzphase 8 0,32
- Theorie der Geruchs- und Geschmackswahrnehmung inkl.
trigeminaler Reize
- Cross Modalitaten
- Flavour Release in Abhangigkeit der Matrix
- Hedonische Sensorik vs analytische Sensorik
- Hedonische Sensorik: klassische und neue Methoden, aktuelle
Entwicklungen
- Analytische Sensorik: qualitativ und quantitative deskriptive
Methoden, aktuelle Entwicklungen
- Fehlaromen in Lebensmitteln: Ursachen und sensorische
Fehleransprache (allgemeiner Uberblick)
- Praktische Ubungen
17 0,68
Selbstlern- und Prifungsvorbereitungsphase
25 1
Gesamt Modul 1l
Modul lll: Spezielle Kapitel der Lebensmittelsensorik
Prasenzphase
Modul lll — Variante a 4 0,16
Modul lll — Variante b 8 0,32
- Warenkundliche Aspekte von speziellen Lebensmittelgruppen
- Herstellung von ausgewahlten Lebensmittelgruppen und die
Auswirkung auf die sensorischen Eigenschaften
- Aroma und Fehlaroma von ausgewahlten Lebensmittelgruppen
- Sensorische Ansprache von spezifischen Fehlaromen
- Praktische Ubungen mit Bezug zur ausgewahlten
Lebensmittelgruppe
Selbstlern- und Prifungsvorbereitungsphase
Modul lll — Variante a 21 0,84
Modul lll — Variante b 17 0,68
Gesamt Modul Il 25 1
Gesamt 75 3
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Anmerkung zu Modul lII:

Die Festlegung auf die Lebensmittelgruppen, deren Eigenschaften in Modul 11l im Detail
behandelt werden, wird im Vorfeld festgelegt. Je nach Komplexitat des Themas und
den daraus sich ergebenden speziellen Fragestellungen kann das Verhaltnis zwischen
der Prasenzphase und der Selbstlernphase variiert werden. Modul 11l — Variante a er-
laubt es beispielweise, einen hoheren Anteil an praktischen Ubungen zum Themen-
komplex ,Fehlaromen* in die PrAdsenzphase einflieRen zu lassen, wahrend Modul IIl —
Variante b durch den grof3eren Anteil der Selbstlernphase eine tiefere Auseinander-
setzung mit der (Primar)-Literatur zum ausgewéahlten Thema erlaubt.

Prifungsordnung

Fir die Leistungsfeststellung zu den einzelnen Modulen ist zusétzlich zur Teilnahme
an der Préasenzphase das eigenstéandige Ausarbeiten einer fachspezifischen Fragestel-
lung bzw. Fallstudie aus dem Kontext der Lebensmittelsensorik vorgesehen. Die Aus-
wahl der Themenstellungen erfolgt in Absprache zwischen der wissenschaftlichen Lei-
tung und der Kandidatin/dem Kandidaten.

Die Ergebnisse kdnnen entweder in Form einer Prasentation/Vortrag, einer Seminar-
arbeit oder eines Priufungsgesprachs abgeliefert werden. Die Art der Prasentation
muss im Vorhinein mit der wissenschaftlichen Leitung abgesprochen werden.

Fur den Abschluss bestehen folgende Mdglichkeiten:

- Abschluss des Universitatskurses in vollem Umfang (Modul I, 1l und 111)
- Getrennte Leistungsfeststellung zum separaten Abschluss der einzelnen Module
[, Il oder III.

Far den Abschluss von Modul 1l sind nach 8§ 4 zwei Varianten (Variante a und Variante
b) mit einem unterschiedlichen Verhaltnis zwischen Prasenzphase und Selbststudium
maoglich. In Bezug auf die Leistungsfeststellung wird bei Wahl von Variante b im Ver-
gleich zu Variante a eine eingehendere Auseinandersetzung mit dem gewahliten
Thema inkl. Studium der Priméarliteratur erwartet.

Die Leistungsfeststellung muss spatestens bis sechs Monate nach der Prasenzphase
erfolgen. Bei negativer Prifungsleistung besteht die Mdglichkeit, die jeweilige Modul-
abschlussprifung zu wiederholen. Die Prifungswiederholung muss bis spatestens ein
Jahr nach dem Kursende erfolgen.

Die zugehorige Feststellung des Prifungserfolgs obliegt der oder dem Vortragenden.

Abschluss

Nach positivem Abschluss des Universitatskurses wird von der Technischen Universi-
tat Graz ein Zertifikat verliehen. Sollten nicht alle Module des Universitatskurses
erfolgreich absolviert werden, so fuhrt die erfolgreiche Absolvierung eines
Einzelmoduls zur Verleihung eines Microcredentials mit je 1 ECTS. Teilnehmende,
welche keine Prifung ablegen, erhalten eine Teilnahmebestéatigung der TU Graz.
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Universitatskursbeitrag

Der Universitatskursbeitrag schlief3t nur die Kosten des Universitatskurses gemal § 8
fur die Lehrveranstaltungen ein. Der Kursbeitrag ist der aktuellen Information auf der
Homepage von TU Graz Life Long Learning zu entnehmen.

Die Teilnehmerlnnen dieses Universitatskurses haben nur den Universitatskurs-
beitrag, nicht aber den Studienbeitrag zu entrichten. Sollten die Teilnehmerlnnen als
aufRerordentliche Horer inskribiert sein, ist auch der OH-Beitrag zu bezahlen.

Kosten des Universitatskurses

Die Kosten des Universitatskurses setzen sich aus den Aufwendungen fiir die Lehren-
den und den sonstigen Aufwendungen fir Leitung, Organisation, Durchfiihrung der
Kurse, Probenmaterialien etc. zusammen. Die daflr erforderlichen Mittel werden aus
dem Universitatskursbeitrag und gegebenenfalls aus Drittmitteln aufgebracht. Der
Universitatskurs kann nur abgehalten werden, wenn die fur die Durchfiihrung
erforderlichen Mittel in entsprechender Hohe zur Verfiigung stehen.

Durchfuhrung des Universitatskurses

Der Universitatskurs wird vom Institut fir Analytische Chemie und Lebensmittelchemie
der TU Graz in Kooperation mit TU Graz Life Long Learning durchgefiihrt. Die
wissenschaftliche Leitung nimmt Frau Assoc.Prof. Dipl.-Ing. Dr. techn. Barbara
Siegmund wabhr.

8 10 Inkrafttreten

Der Lehrplan tritt am Tag nach der Verlautbarung im Mitteilungsblatt der TU Graz in
Kraft.

Univ.-Prof. Dipl. Ing. Dr. techn. Stefan Vorbach

Vizerektor fur Lehre
TU Graz



