Aufgabenstellung

· Anhand eines frei wählbaren Produktes soll die notwendige ganzheitliche Betrachtung für die Herstellung eines Produktes erarbeitet werden

Projektplan des 5.Sem.


· Aus  4 Vorlesungsschwerpunkten suchen Sie sich bitte 1 Thema aus (Bitte Teams bilden,  bis max. 4 Studenten pro Team). 

· Schwerpunkte:

· Cook and Chill

· Fleisch und Fleischerzeugnisse

· Tiefgefrieren

· Feinkost
Inhalte 
· Das gewählte Thema soll in 5 Teilbereichen bearbeitet  werden:

· 1.Marketing ( Zielgruppenbetrachtung, Sortimentsbetrachtung… usw.)

· 2.Ernährungsphysiologische Betrachtung

· 3.Analytische-, rechtliche- Betrachtung

· 4.Technologische Betrachtung

· 5.Praktischer Teil mit Auswertung

Vorträge
· 1. Die  Teilbereich werden zusammen  in einem Vortrag präsentiert 
· 2. Produktion des Produktes ( Praktikum)

Notenfindung:

Benotet werden der  Vortrag 1 -3 mit 60 %, 
Die Technologische Beschreibung der im Praktikum verwendeten Anlagen und der in der Industrie verwendeten Anlagen sowie das Protokoll des Praktikums (Das gewählte im Praktikum produzierte Produkt muss nach DLG-Schema mit mindestens 4,0 beurteilt werden.) mit 40%




Inhalte zum Vortrag
* 1. Der Markt allgemein, (so wie er sich tatsächlich darstellt) für die gewählte Produktgruppe

* 2. Der Markt für die gewählte Produktentwicklung, neues Produkt

( Veränderte Rezeptur)

Definition der Firma

Definieren Sie vor Beginn der Bearbeitung 

die Firma mit

* - Größe ( Umsatz, Mitarbeiter)

* - Branche

* - Sortiment

* - Maschinenpark

* - Auslastung

* - Standort

Definition der Firma II

* Marktpotential "Ressourcen"-Verfügbarkeit 

* Produktionskapazitäten

Produktions- know- how 

Marketing - know -how 

* Vertrieb – know- how 

Voraussetzung für den Markterfolg

· Strategischer Wettbewerbsvorteil:

· USP („Unique selling Proposition): Auf Dauer


erkennbar

· Kundennähe

· Kundenwünsche sofort erkennen

· Schnell in strategischen Wettbewerbsvorteil umsetzen

· Preis-Leistungs-Verhältnis

· Rendite

· Marktforschung und Außendienst

Zweiter Teil 

· Aufgabenstellung:

· 1. Die jeweilige Lebensmittelgruppe, das gewählte Produkt, soll ernährungsphysiologisch eingeordnet werden. 

· 2. Das gewählte Produkt soll durch seine Zusammensetzung eine Zielgruppe mit einem Nährstoffmangel und / oder Gesundheitsrisiken und / oder Erkrankungen erreichen

 



Dritter  Teil/  Recht und Qualität


Zielsetzung :

In diesem Teil sollen analytische, rechtliche Grundlagen beschrieben werden, 

1. der Produktion

· Spezifikationen








· Wareneingangskontrollen, 

· Online-Kontrollen, 

· HACCP, 

· Festlegungen in CCP,CP

· Lebensmittelrechtlich notwendige Analysen , wie 

· BEFFE

· Panadeanteil bei panierten Produkten

· Fettanteil im Hackfleisch u.a.

· Analysen, die der Verbraucher erwartet, 



· wie Nährwerte u.a.

2. Marketing/ Vertrieb

Für das von Ihnen gewählte Lebensmittel bzw. Produkt

 Ist eine 

- 1. Volldeklaration( Die Volldeklaration ist auf die  


Verpackung aufzuteilen und entsprechend dort zu kennzeichnen, z.B.


-Schauseite


-Rückseite


-Seitenlaschen )

 zu erstellen unter Berücksichtigung aller gemachten   Aussagen, wie….
a. Marketing-Briefing, hier insbesondere



 

 - bildliche Darstellung


-  Sales- folder


-  Werbematerial

b. Ernährungsbetrachtung








-  auf dem Produkt 


-  in den Werbeunterlagen

- 2. Festlegung des MHD, 







1. Grundlagen sollen hier chemische-, physikalische-, mikrobiologische Werte sein

- 3. alle relevanten Rechtsvorschriften benannt werden.
Projektbeschreibung Technologie

· 4./ 5 Teil Technologie 













· Im 4. Teil schaffen sie sämtliche Voraussetzungen zur Produktion des Produktes.







Die Darstellung ist :

· 1. Theoretisch vorzunehmen, d.h. bezogen auf die Industrie

· 2. Praktisch, d.h. bezogen auf  die Möglichkeiten im Praktikum.

· Inhalte zu 1:

· allg. technologische Betrachtung der Produktgruppe; wie

· Definition des/ der  Verfahrens/ en

· Vergleiche zu alternativen Verfahren

· in welches Haltbarkeitsverfahren gehört es?

· U.a.

· Einzel Betrachtung der Anlage/ Maschine

· Leistungs-Daten aller eingesetzter Maschinen inkl. Verpackung

· Bedienung ( Personal)

· Reinigung und Desinfesktion

· Kosten

· Verfahrensabläufe, wie:

· unterschiedliche Möglichkeiten der Herstellung

· Fließ-Schema ( Anlieferung bis Auslieferung)

· Räumliche Anordnung der Anlagen und Maschinen

· Personelle Besetzung der Linien

· Umfeld-Betrachtung, wie

· Entsorgung

· Wasser

· Gase oder ähnliches

· U.a.

· Rezeptur- Entwicklung,

· Entwicklungsstrang mit einzelnen Stationen 

· Rezeptur- Umsetzung, wie

· Rohwaren- Beschaffung, wie

· direkt/ indirekt

· in welchen Gebindegrößen

· über welchen Weg wird transportiert ( Land, Schiff, Flugzeug )

· U.a.

· Rohwaren- Einsatz

· Vorbereitung

· Lagerung  im Prozeß

· Verluste , Vorbereitung, Produktion

· U.a.

· Inhalte zu 2. 

· Praktisch, bezogen auf die Gegebenheiten im Praktikum

· Rohwaren- Auflistung

· Rezeptur

· Einzusetzende Anlagen und Maschinen bis zur Verpackung

· Genaue Beschreibung des Einsatzes

· Notwendige analytische Verfahren

· Einordung in das Fließschema nach HACCP-Grundsätzen

· Kalkulation des Produktes als Industrie- Abgabe –Preis , mit den Daten des Praktikums

· 5. Teil


Zusammenfassung















· Der 5. Teil ist eine Zusammenfassung aller 4 Teile mit Abschlussbetrachtung und Produktvorstellung

· Sensorische Beurteilung nach DLG- 5 Punkte –Schema 

· das Produkt muss mindestens 4.0 erhalten

· Diskussion der Teile 1-4 mit den tatsächlich ermittelten Werten und Ergebnissen

· Überprüfen des Marketing-Briefing

· Überprüfen der Deklaration

· Überprüfen der CCP^s 

· Überprüfen der Rezeptur

· Überprüfen des Preis

 Verbesserungsvorschläge

