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GrulBwort

Liebe Angehorige, Freund*innen und Interessent*innen des Studiengangs
Lebensmittel, Ernédhrung, Hygiene!

Der Studiengang Lebensmittel, Erndhrung, Hygiene (LEH) begeht als einer der
beiden Griindungsstudiengange der Hochschule Albstadt-Sigmaringen dieses
Jahr sein 50-jahriges Jubilaum.

Wie feiert und wirdigt man im Pandemiejahr 2021 den 50-jahrigen Geburtstag
der erfolgreichen Diplomstudiengédnge Haushalts- und Ernahrungstechnik
(1971-1992) und Erndhrungs- und Hygienetechnik (1992-2005) sowie des
Bachelorstudiengangs Lebensmittel, Ernahrung, Hygiene (seit 2005) mit
zusammen Uber 2000 Absolvent*innen angemessen, wenn die liblichen
Formate wie wissenschaftliche Symposien oder Festveranstaltungen schwierig bis
bis unméglich sind?

Wir tun es mit einem bebilderten Online-Leporello — und ich freue mich sehr,
Sie damit durch 50 bewegte Jahre im und um den Studiengang fihren zu diirfen.

Durch Corona-bedingte neuartige Priifungsarten fiel glicklicherweise zur
richtigen Zeit die gestalterische Kreativitdt der LEH-Studentin Sophie Danner auf.
Sie war ohne Zogern bereit, im Rahmen ihrer Abschlussarbeit eine bebilderte
Chronik des Studiengangs im Kontext der wegweisenden Forschungs- und
Industrieentwicklungen aus den LEH-Bereichen zu gestalten und umzusetzen.
Es ist ihr hervorragend gelungen — bitte Uiberzeugen Sie sich selbst!

Meine Kollegin Prof. Dr. Astrid Klingshirn und ich bedanken uns herzlich bei
Sophie Danner fiir die inspirierende Zeit, in der wir sie betreuen durften, und
natiirlich insbesondere fiir das tolle Ergebnis.

Mein groBBer Dank gilt auch den ehemaligen Kollegen Prof. Dr. Reinhard Kimmich,
Prof. Dr. Volker Riethmiiller, Prof. Dr. Alfred Sesterhenn und allen voran Prof. Dr.
Werner Peschke, sowie Frau Ursula Wiedei und Frau Susanne Fuchs, die keine
Mihen gescheut, ihre ,hard-und software-Archive” und auch das oft zitierte
.Nahkastchen” durchforstet und geteilt haben. Nicht zuletzt danke ich allen
Kolleg*innen, die aus ihren Lehrgebieten jene Errungenschaften und Meilensteine
der letzten 50 Jahre genannt haben, die Lehre und Forschung im Studiengang
nachhaltig beeinflussten und préagten.

Nun wiinsche ich lhnen viel Vergnlgen mit unserem Rickblick — ,Happy Birthday
Studiengang Lebensmittel, Ernahrung, Hygiene”

lhre
Gertrud Winkler, Studiendekanin LEH




1971
Erste E-Mail McDonald's eréffnet

/
y Zum Wintersemester 1971/72 startet der Studiengang f,f' Der Siegeszug von Die Umluftfunktion erginzt
wird verschickt in Deutschland erstes /" Haushalts- und Erndhrungstechnik (HET) an der Staatlichen Computern beginnt : ? ;
g die herkommlichen
Restaurant Ingenieurschule. Prof. Dr. Bernd Follert ist Griindungsrektor Beheizungsarten in
r /ﬁ / und Prof. Gerhard Gantz Fachbereichsleiter HET. Backafat
{?lclpf . f}?;; .Die Zeit" schreibt tiber die neue ,Kiicheningenieurin®.
W i
W 1972
S | Die Fachhochschule Sigmaringen mit zwei Fachbereichen
Baadas bamimse | B‘eki’efdun?stechnik und Haushalts- und Erné‘.hrungst?chnik (HET)
rari Einsite ErstelKﬂcl?enma‘schine 'wird gegrindet. Prof. Dr. Werner Peschke leitet den jungen Fach Sous.Vide.
| || mit Heizfunktion bereich HET von 1972 bis Mitte der 80er Jahre und baut bis zu Gartechnologie wird
1 M‘ M“ ] W] kommtauf den Markt | sainer Pensionierung als Praktikantenamtsleiter die Kontakte zur angewandt
| ‘ ‘ Industrie auf und aus. Das HET-Studium umfasst acht Semester

davon zwei Praxissemester und bietet drei Wahlrichtungen

\ _ ¥ Kontinuierliche Gefriertrockner &
: \ |/ LS\
Hauswirtschaftliche Betriebstechnik, Ernahrungstechnik und I) A
J .

Fritteusen: von Einzelchargen zu
Durchlaufsystemen

Ergebnisse der
Framingham Studie zu
kardiovaskularen

Hauswirtschaftliche Geratetechnik. Es fUhrt zum Abschluss
Risikofaktoren werden

H Dipl. -Ing. (FH). Die ersten Dozent*innen sind:

h,"_ ——
|! TREEZE-Dijep f
‘xﬁ Prof. Gerhard Gantz (Lebensmittellehre, Biochemie der Ernahrung !
Allgemeingut” ' Erndhrungsphysiologie, Lebensmittelinhaltsstoffe), I[;m}l
' ' \HH Prof. Ruth Henninger (Beratung und Kommunikation, Wirtschaftslehre 5:___?4%fﬁﬂt'5 i
LAk SRSl R des Haushalts, Hauswirtschaftliche Verfahrenstechnik) : M
Bedarfsmittelgegenstande- Prof. Heinz Mayer (Physik, Maschinen- und Geratetechnik LRI Mt
gesetzbuch wird eingeflihrt

tmals i
Allgemeine Verfahrenstechnik), Haiiiae:nearlié'llrgich
Prof. Dr. Werner Peschke (Anorganische Chemie, Organische -

\ Chemie, Werkstofflehre),

Verpackungen mit
Geschirrspiilmaschinen

Schutzatmosphare
) 1 ; I entstehen
Prof. Theodor Wilhelm (Konstruktionslehre, Mathematik, Mechanik) \
werden Standard in '\
Kichen 1973
Ein Chemie- und Kiichenlabor werden aufgebaut.
. Tetra Brik erobert ﬁlxnwendung c{er Sauerstofffanger
die Welt Mikrofaser beginnt Bis Mitte der 70er Jahre Glucose-Fructose-Sirup 4 Ja[?an
—— ird hergestellt : 4
fa | Das Land plant Gesamthochschulen in BW zu bilden und HET an FRIIRIESEE eingefihrt
SCH
Illﬁ?r;hﬁllll '|| f die Universitat Hohenheim zu verlegen. Die Unsicherheit [ahmt die
'|| (,&VI '| “ Entwicklung der jungen Fachhochschule und des Fachbereichs
| A | : : : ;
| P2t | HET. Die Bildung von Gesamthochschulen scheitert letztendlich
4

u. a. am Widerstand der Universitaten.

y



4
- i ro f L F Ilt
Butter Margarllne Str?w tobt: / 1975 axgerate S TR
Welches Fett ist geslinder? /

beschleunigen die _ _
_9 : Trinkwasser, Lebensmitteln
Kommunikation

# Prof. Dr. Helmut Stumpp wird in HET fiir die Lehrgebiete und in der Muttermilch
werden zunehmend

/ﬁ Betriebsinformatik, Controlling und Betriebliches
/ diskutiert

lll.
.ll

/

F

Rechnungswesen berufen.

/1977
Ei wird zur
Cholesterinbombe | Prof. Dr. Hermann Glaeser wird in HET fir die Lehrgebiete Okologischer Landbau
erklart Ballaststoffe l' Lebensmittelchemie/-technologie, Praktikum Lebensmittel- etabliert sich
v werden | chemie, Mikrobiologie und Biologie berufen. Atkins-Diat wird
i Forschungsthema popular
J h
w rd___’_,-’ ll'l
=N /
1978

Prof. Dr. Moiken BoBung wird als erste weibliche und jingste
Professorin in HET berufen fir die Lehrgebiete Beratung und
Kommunikation, Wirtschaftslehre des Haushalts, Didaktik und

Erste Induktionsherde
ziehen ein in i

GroB3kiichen & Kantinen ﬂ

Elektronische Nasen

Betriebshygiene.
Erster HeilBluftdampfer

| Erste No-Name :
wird vorgestellt

Ix'- Produkte kommen

\ 1979 ) auf den Markt

\ Das HET-Studium wird erstmals reformiert. Es umfasst weiterhin

dienen der
objektiven Messung "'., acht Semester, davon zwei Praxissemester, und bietet nun

des Geruchs fir die ~ die drei Wahlrichtungen Betriebstechnik, Erndhrungstechnik
Qualitatskontrolle

sowie Geratetechnik an. Es fihrt weiterhin zum Abschluss

Bag-in-Box Verpackungen

fur flissige Lebensmittel Biplsstng LFk, ; ;
Die Sanger-5equenzierung
entstehen i i
revolutioniert die Life
Sciences
1980

Prof. Dr. Lutz Ringwelski wird in HET fir die Lehrgebiete Physik,

Technische Warmelehre, Maschinen- und Geréatetechnik und

Mathematische Grundlagen berufen.




Nihrwertdatenbanken und
-berechnungsprogramme
losen manuelle

Hochverarbeitete
Lebensmittel werden
kritisch diskutiert

1981

/| Dr. Alfred Sesterhenn wird in HET berufen far die
' Lehrgebiete Haustechnik, Verpflegungssysteme und

Krebsfleischimitat wird Vollwerternahrung wird

industriell hergestellt

Nahrwertberechnung ab

ingenieurwissenschaftliche Grundlagenfacher.

%
e e ey - :

RS\

Y

Siegeszug der Mikrowellen

Gefrierschranke mit Kaltlagerfacher . - - ; : Erstar beginnt in deutschen
siifomatischet ABISUURG optiteremidie Das HET-Studium wur_d reft:*.-rmlert. Es urrnfasst weiterhin acht el e o
werden Standard bei I N—— ’ Semester, davon zwei Praxissemester, fihrt zum Abschluss RN I . :

hoherpreisigen Geraten  frischhaltung ' Dipl. -Ing. (FH) und bietet nun die Studienwahlrichtungen

i ivaten Haushalt - : - ' i
im privaten Hausha Haushalts- und Erndhrungstechnik mit den vier Studien-

‘schwerpunkten Gemeinschaftsverpflegung, Erndhrungstechnik, |
Markteinfiihrung Mehrlagenkartons

des ersten fir heil3
ESL- Milch- Kaffee- abgefiillten,
Verpackungen  ygllautomaten lagerfahigen Saft
werden entwickelt verbreiten sich

Geratetechnik und Hauswirtschaftliche Versorgung sowie den

\ Studienschwerpunkt/Halbzug Betriebs- und Lebensmittel-

. hygiene u. a. mit einem Ausbau der Mikrobiologie an.
Handys kommen SO 6564: Flavour Profile- \

T,
auf den Markt  Methode wird eingefiihrt '@i\
- | 1982 R\ ==
radiy :_""-u.___ﬁm X '1:-‘ : \xi.'f_,
LK\ Plastikdeckel | § - - | el
-~=|ﬁf 2w arden . Minister Dietmar Schlee aus Sigmaringen setzt sich im Kabinett | WK
etk 79w, Zunehmend \ Spath erfolgreich flr die Interessen seiner Heimatstadt ein und il ]
WL eingesetzt : : : Verpackungssystem fir
D 2 erlangt den Erhalt der Fachhochschule Sigmaringen und des aseptische Plastickbecher
& Q . Fachbereichs HET. Die Plane zur Verlegung nach Hohenheim ist verfligbar PCR wird entwickelt
EVOH Copolymere il ard ol ‘ b - wird entwicke
werden vermehrt genutzt  Glykolwein- SINd endguitig auigegeben. F‘: :
Skandal: P

Gepanschter Wein
wird im Handel
entdeckt

1983 - 1985 Aktive Verpackungskonzepte

werden marktreif
N HACCP-Konzept
e s, wird eingefiihrt

. Prof. Dr. Moiken BoBung wird zur Fachbereichsleiterin HET
gewahlt.

Qualitdtsmanagementsystem

in der Lebensmittelerzeugung Einflihrung der i 1 : s
und -herstellung etabliert sich Gutar N mﬁl"ﬂi %,h§€\
owent  Herstellungspraxis USSR ehemalige Molkereigebaude ,Albmilch” in der Nahe des Flissigei-Affare: Mikrobiell :.':-Pé% \"I
! f . : . - ; I verdorbene Nudeln gelangen \‘E —E
' Sigmaringer Bahnhofs wird fiir HET angemietet und umgebaut . — Y oK%/
GMPS ¢ zu Laborrdumen fiir Lebensmitteltechnologie, Maschinen- und sha  H p. o N
: : . ; : ; : -' [y I \
Gerétetechnik sowie Betriebshygiene mit Vorlesungssaal. 5§§§?& ’”@ /;E.ﬂll.f{mg{e,




Kritische Diskussion
um Gentechnik und

Lebensmittel beginnt

1986

Convenience und Fast-
Food-Konsum steigt, wird
aber zunehmend kritisch

diskutiert

Das HET-Studium wird erneut reformiert. Es umfasst weiterhin

Jodmangelprophylaxe:
Jodsalz gilt als Lebensmittel

acht Semester, davon zwei Praxissemester, fuhrt zum Abschluss des allgemeinen Verzehrs

Dipl. -Ing. (FH), bietet nun aber zwei Studienwahlrichtungen,

namlich Haushalts- und Erndhrungstechnik mit den vier Studien-

schwerpunkten Gemeinschaftsverpflegung (GV), Erndhrungs-

technik (ET), Geratetechnik (GT) und Hauswirtschaftliche
Kaffeekapselsysteme

,Light"-Produkte
verbreiten sich

kommen auf den Markt
an,

Versorgung (HV) sowie Betriebs- und Lebensmittelhygiene (BLH)
| 1987/88

| N |
. | ChipSH
Cookies | ~ A0
g

: | A
| ‘ ~ :
Tschernobyl hat Auswirkungen [ 8
auf Lebensmittel und o

Erndhrungsverhalten

Kaltplasma wird
als solches

Aus dem Fachbereich HET heraus wird auf Initiative von Prof. Dr.
erkannt

Lutz Ringwelski der Studiengang Pharmatechnik (PHT) mit den zwei
Studienwahlrichtungen Betriebstechnik und Qualitdtsmanagement
konzipiert und aufgebaut. Er startet zum Wintersemester 1987/88.

Einsatz der verschiedenen
Formen von Cook and Chill
beginnt die
Gemeinschaftsverpflegung
. 1989

weltweit zu revolutionieren

Die Berliner Mauer iﬁss :éi
fallt alie.

Molekularklche:

Lebensmittelzubereitung mittels
biochemischer und physikalisch-
chemischer Prozesse kommt in

|

Prof. Dr. Helmut Stumpp begriindet den Studiengang Betriebs-
\ wirtschaftslehre.

Eine vom Ministerium einberufene Strukturkommission
Ohmsches Erhitzen:
Lebensmittel werden
durch e W. erwarmt.

.Fachhochschule 2000 fordert die Aufldsung des Studiengangs HET
~und den Ersatz durch Lebensmitteltechnik und Lebensmittel-
\ technologie.

Prof. Dr. Barbel Kniel wird fiir die Lehrgebiete Lebensmittel-
Enzyme, Proteine und Hefen
werden gentechnisch
hergestellt

technologie, Statistik und Physikalische Chemie sowie Grundlagen
| der Betriebs- und Lebensmittelhygiene berufen.

1990

Verpackungen mit

Schutzatmosphare
Bis heute verwendete

liefern kiichenfertiges,

rotes Fleisch
Aluminiumdose gelangt

Griuner Punkt
auf den Markt

wird eingefihrt

Eine Demonstration von HET-Studierenden in Stuttgart mit dem

Motto ,HET darf nicht sterben” mit Ubergabe einer Petition im
- Ministerium und Gesprache von Vertretern der Fachhochschule
= D zeigen Wirkung: HET bleibt bestehen.
E‘:?_—__%

Listerien werden in Wurst und
Kése nachgewiesen
Prof. Dr. Hermann Glaeser verladsst die Hochschule und wechselt oY .
zur Europaischen Wirtschaftsgemeinschaft (EWG). e ,/f*\',‘//
_z.l Q\._\x. nl. hrf'/'ll =

(e
(.

Prof. Heinz Mayer wird in den Ruhestand verabschiedet.




Ethnofood wird popular

Einfihrung des
EU-Energylabels

|sotaktische
Hochdruckbehandlung
kommt zum Einsatz

Erste kommerzielle
Lebensmittelbestrahlungsanlage
ist verfigbar

O Q ISO 9000:

Qualitétsmanagementsysteme
'?:-' werden eingeflhrt

Filter-Ventilator-Einheit
wird entwickelt

Erste Lebensmittel-Tafel in Deutschland
wird gegriindet

Die genmanipulierte
Flavr-Savr-Tomate
kommt in den USA auf den Markt  Coffee-to-go Trend
erobert Deutschland

Verwendung von Aspartam

in Lebensmitteln wird
europaisch einheitlich
geregelt

Antimikrobielle
Verpackungen kommen
zum Einsatz

Smartphones

Das europiische Eco- kommen auf den
Label/Umweltzeichen Markt
wird eingefiihrt




Novel-Foods

Erste gesundheitsékonomische Analyse zu
den Kosten erndhrungsabhangiger
Erkrankungen wird publiziert.

_ Gesundheitsbezogene
Verordnung wird Lebensmittel-Werbung

eingefihrt wird kritisch diskutiert

Mikrowellendampfgarverfahren
erweitern Anwendungsbereich der
Mikrowelle

Google wird
gegriindet

Smart Home:
Hausgerate werden
vernetzt

Pateurisation mit
gepulsten
elektrischen Feldern
wird eingesetzt

Urmami wird als fiinfte
Geschmacksrichtung
nachgewiesen

Einfihrung der DIN 10969:
Bewertende Priifung mit anschlieBender
Qualitatsbewertung

Einfihrung der weltweit
gliltigen Reinraumnorm

e == ISO 14644
[P— .
: Guacamole: Erster Prototyp eines
WeiBblechdosen Staubsaugroboters
wird vorgestellt

erstes mit Hochdruck behandeltes,

sind Uberall verfligbar
9 kommerzielles Produkt




Supplementierte

Funktionelle
Lebensmittel werden D-A-CH Referenzwerte

/2001

BSE-Krise erreicht Lebensmittel werden £
Deutschland populir / Prof. Dr. Markus Lehmann wird zum Prorektor gewahit. eibilaE I
/ Aufbauend auf EHT wird der Masterstudiengang ,Food Chain | . werden herausgegeben
/ Management” gemeinsam mit dem Fachbereich Agrarwirt- \ é’ Q\ -
/ schaft der Fachhochschule Niirtingen entwickelt und angeboten. | &R ‘“\“«—x?
. | =
|

| U

[ Die Digitalisierung der Labore beginnt. S |
- 2002 N %

5: Prof. Dr. Werner Peschke wird nach tber 30 Jahren als Wegbereiter
-und -begleiter von HET/EHT und Promoter der Hygienetechnik in
' den Ruhestand verabschiedet.

Neue Kostformen beeinflussen Clean
Ernahrungsverhalten Labelling wird
Trend in der
Lebensmittel-
industrie

Acrylamid rickt ins Bewusstsein
von Lebensmittelherstellern und
Verbraucher*innen

- 2003
| Prof. Dr. Gerhard Winter wird auf die Professur fiir Angewandte

.- Reinigung und Hygiene: Grundlagen, Technik und Dienstleistung
\ berufen.

Reduktionsdiaten
werden beliebt

Erster World Cancer Report
betont Bedeutung der
Erndhrung als Risiko- und
Schulverpflegung Praventiviaktor
erfahrt einen Schub o

2004
EHT wird durch die Evaluationsagentur Baden-Wiirttemberg im
‘. Rahmen der Evaluation verfahrenstechnischer Studiengénge

:::-j_;.:: erfolgreich evaluiert.

Verordnung Nr.10/2011: LEbe'_"SmlrﬂE"- und
Positivliste Monomaterial Futtermittelgesetzbuch

wird veroffentlicht ist verfligbar

==
v i \ Eine grundlegende und umstrittene Studiengangsreform zur Um-
' \stellung auf den Bachelor-Abschluss zum Wintersemester 2005/2006)
' im Rahmen der sogenannten Bologna-Reform wird in Angriff ‘-

| genommen.

‘ Einfihrung der Basisverordnung
f | dheitsschadlich
Coiash Hochdruck-
pasteurisierung fir

Fruchtzubereitungen

. 2005
- Zum Wintersemester 2005/2006 wird nach Gber 30 Jahren der

Antimikrobielle
Lebensmittelhygiene-

Maschinenteile & | G
Bauelemente erhdhen i dom bermhe geuiped . 8-semestrige Diplomstudiengang EHT durch den 7-semestrigen — Verordnung wird
Produktsicherheit 1SO 22000: . Bachelorstudiengang Lebensmittel, Ernahrung, Hygiene mit den EU legal Genom des emq‘ef”h”
( = @ Managenjents}xstem ﬂ‘jr beiden Studienwahlrichtungen Lebensmittel und Ernahrung sowie ;Qs% Meﬂsf.he; Ist }1\
@ 22 Yy Lebensmittelsicherheit " Hygiene abgel&st. Er umfasst ein Praxissemester und fihrt zum High- S \ B
: i entschlisselt i

wird beschlossen | Abschluss Bachelor of Science (B.Sc.).

Prof. Dr. Volker Riethmiiller wird zum Dekan der Fakultat Life
. Sciences und Prof. Dr. Reinhard Kimmich zum Studiendekan LEH J

| gewdhlt.




Probiotische Produkte erobern die Regale

=

/ 2006

Mittags-Kita-Verpflegung
5 5 ~ wird zunehmend wichtiger
A [ Als Weiterfihrung fur die Bachelorstudiengange LEH T ke R G
T : : : : . 4
DGE- I\“\mﬁ;f ] \ /' sowie FM und PHT wird ein zweiter Masterstudiengang Erndhrung boomen
Quahtatssﬁnd?r{js E}J f robichsdh] ! Life Science Facility Engineering entwickelt
werden fir die = | | é
el
in den & \g o f 2007
verschiedenen C";’EW\:jl | :
Lebenswelten
herausgegeben

JFrei-von"-Produkte
boomen

' LEH wird durch die Akkreditierungsagentur AQUAS
' erfolgreich akkreditiert.

Die Bauphase des Gebaudes 900 mit LEH-Labortrakt
' beginnt.

Automatische Dosiersysteme

fir Waschmaschinen

. 2008

Health Claims-
kommen auf den Markt Verordnung wird eingefiihrt

| Quaiit
itsatand
| fiir die 5""".:,:;“‘“

Das Geréateportfolio des (Lebensmittel-) Chemielabors wird
erheblich erweitert (um einen Gas-Chromatographen mit \
. Massenspektrometrie-Kopplung, ein FTIR-Spektrometer sowie

einen weiteren Hochleistungsflissigkeits-Chromatographen)
IN FORM: \ und modernisiert.

Deutschlands Initiative
tlr gesunde Erndhrung
und mehr Bewegung

beginnt

Europaweite
Chemikalienverordnung
wird veroffentlicht

\ 2009

 Das neu gebaute Gebaude 900 u. a. mit LEH-Laboren fiir

Hygiene, Lebensmittelverarbeitung und Sensorik sowie

Ernpiatilan vou

N FOIrMN

mﬁn_nmm

Maschinen- und Geréatetechnik und PC-Pools wird bezogen und

im November mit einem Tag der offenen Tiir der Offentlichkeit !

vorgestellt. Eine aktualisierte LEH-Studien- und Prifungs-
ordnung Version 9.2 tritt in Kraft

2010

In Kooparation mit der DGE

Basisverordnung tiber Lebensmittelzusatzstoffe
wird beschlossen

E‘IH—D E162

REACH-Verordnung:
Verordnung zur Registrierung
Bewertung, Zulassung und

: - - Beschrank hemischer Stoff
Prof. Dr. Christian Gerhards wird fiir die Lehrgebiete Lebens- SEEnmIKunaTemisaner Stafle

| mitteltechnologie, Anlagenplanung und -betrieb, Qualitdt und
| Sicherheit der Lebensmittel berufen

E163

erhalt Glltigkeit
Pﬁ\m’ﬂuﬂﬁ \_E’Llr@
' Prof. Dr. Hans-Peter Graf wird in den Ruhestand
' verabschiedet.

&zﬁ. .@ Llrlfjﬂ’
"-'H’ = ITJ:{}M I




Personalisierte Erndhrung
wird zunehmend wichtiger

Erster in-vitro Fleisch-Burger wird
in einer Liveshow zubereitet

Nachhaltigkeit, Convenience und
schnelle Gerichte sind Kerntrends in der
Gemeinschaftsverpflegung

Industrie 4.0
wird gepragt und popular

Vegetarische und vegane Ernahrung wird
populdr und vielfach untersucht

JDiabetiker-
Lebensmittel”
werden verboten

x

p-g

9 ’%
'S’:;ﬁ *%“

Nachhaltige Ernahrungsweisen
gewinnen an Bedeutung

L #’
Lebensmittelinformations-Verordnung
wird veréffentlicht

EinfGhrung der
Biozid-Verordnung




Sustainable Development Goals &
Planetary Health Diet werden
eingefuhrt

in Deutschland sind hoch
und werden thematisiert

Erndhrungstrends: Plant Based,
Ghost Kitchens, Fusion Food

Kreislaufwirtschaft:
Vorhalten von Ersatzteilen wird Schritt flir Schritt Pflicht

Zusammenhang zwischen Ernghrung und
Darmmikrobiom wird entdeckt & erforscht

CORONA
verandert das Ernahrungs-
und Einkaufs- sowie

@ Hygieneverhalten

Smarte
Lebensmittellagerung
durch Kamerasysteme

im Kiihlgerat &
Objekterkennung

SARENIN

vy - 1§

High Convenience-
Produkte in Gastronomie und
Gemeinschaftsverpflegung
nehmen zu

Snackification als
neuer Trend

SNACK

Allgemeiner Leitfaden fir die
Durchfihrung hedonischer Prifungen
(Verbrauchertests) in einem
kontrollierten Umfeld wird eingefiihrt




P

(Salz, Zucker, Fett)

|
|
X) Detailliertes Verstandnis der

vielfaltigen Funktionen der Nachweis von

Darmmikrobiota und der Verfalschung
/ Einfluss der Ernghrung (g.g.A, g.U)
Authentizitat

\ Konsum- und Einkaufsverhalten

\\ pragen Produktentwicklung & Mikrobiologische
\\ Vertriebskanale
\

Schnelltests vor Ort
erleichtern Nachweis
von Kontaminationen

\

ruckemeduziert
salvedutiert 4 fettreduried
L

/ Virtual Reality: Von Online-Fragebégen Micromarkets
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Von https://www.reddit.com/r/thermomix/comments/aZitSb/
the_ori%20ginal_thermomix_from_1971_snapped_at_head/ abgerufen am 15.03.2021

Von https://www.moebelplus.de/siemens-ei645cfb1e-induktionskochfeld-herdgebunden.html abgerufen am
17.03.2021

Von https://www.notebooksbilliger.de/brother+fax+t104+faxgeraet abgerufen am 17.03.2021
Von https://www.philips.at/c-m-ho/kaffee/saeco abgerufen am 02.04.2021
Von https://eu-recycling.com/Archive/13016 abgerufen am 15.04,.2021

Von https://www.researchgate.net/figure/The-Radura-symbol- as-required-by-U-a-food-has-been-treated-wi-The-
Radura- symbol-as_fig1_343106746 abgerufen am 02.05.2021

Von https://www.koehl.com/en/service/awards-and- certificates/eu-ecolabel-en/ abgerufen am 18.04.2021
Von https://de.wikipedia.org/wiki/Datei:Google_%22G%22_Logo.svg abgerufen am 12.02.2021

Von https://www.amazon.de/Electrolux-Vollautomatischer-Staubsauger-Trilobite-2-0/dp/B000JKZ908 abgerufen am
03.03.2021

Von https://de.wikipedia.org/wiki/Wikipedia abgerufen am 15.02.2021

Von https://www.amazon.de/Referenzwerte- N%C3%Adhrstoffzufuhr-Deutsche-Gesellschaft- Em%C3%A4hrung/dp/
3829571143 abgerufen am 15.04.2021

Von https://www.yumpu.com/de/document/view/21475228/qualitat sstandards-fur-die-schulverpflegung abgerufen
am 15.05.2021

Von https://www.inform-rezepte.de/ abgerufen am 16.03.2021
Von https://www.umweltbundesamt.de/themen/chemikalien/reach- chemikalien-reach angerufen am 11.03.2021
Von https://readersdigest.de/ch/gesundheit/diaet-ernaehrung/item/so-wird-die-welt-satt abgerufen am 17.03.2021

Von https://www.langnese-business.de/shop/produkte/impulseis/magnum/2148/magnum-double-gold-caramel-
billionaire-20-x-85-ml abgerufen am 18.05.2021

Von https://geeksandgames.de/haushaltsroboter-die-zukunft-im-haushalt/ abgerufen am 11.05.2021
Von https://www.dge.de/nachrichten/detail/immer-im-blick-d-a-ch-referenzwerte/ abgerufen 03.03.2021

Von https://www.dge.de/wissenschaft/leitlinien/?L=0 abgerufen am 07.06.2021



