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Die Lehrveranstaltung vermittelt grundlegendes Wissen im Bereich 
des Vorratsschutzes. Um die Qualität und Quantität von 
Vorratsgütern zu erhalten und Verluste zu minimieren, können nur 
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hochwertige Lebensmittel eingelagert werden. Der Schutz von 
landwirtschaftlichen 
Produkten beginnt aus diesem Grund bereits auf dem Feld. Daher 
werden die Studierenden zunächst in die Grundlagen des 
Pflanzenschutzes eingeführt. Ziel des ersten Teils der 
Lehrveranstaltung ist ein besseres Verständnis für die Produktion 
von gesunden 
Lebensmitteln als wichtiger Ausgangspunkt für deren Lagerung. 
Zudem wird im Rahmen der Lehrveranstaltung ein Überblick zu 
den wichtigsten Vorratsschädlingen und Krankheitserregern an 
Getreide, Obst und Gemüse gegeben und deren Biologie und 
Ökologie erklärt. 
Im Anschluss werden Früherkennungstechniken und Methoden der 
Befallsermittlung erläutert. Ein Schwerpunkt wird vor allem auf 
vorbeugende mechanische und physikalische Maßnahmen zum 
Schutz vor Krankheiten und Schädlingen im Lager gelegt, sowie 
Aspekte des chemischen und biologischen Vorratsschutzes 
besprochen. 
Nach erfolgreichem Abschluss der Lehrveranstaltung werden die 
Studierenden ein grundlegendes Verständnis des Vorratsschutzes 
erlangen, die wichtigsten Vorratsschädlinge und Lagerkrankheiten 
diagnostizieren können, sowie geeignete Vorbeugungs- und 
Beka¨mpfungsstrategien beurteilen können.

-Einleitung Bedeutung Vorratsschutz 
-Pflanzenbauliche Aspekte und deren Bedeutung für den 
Vorratsschutz 
-Einführung Vorratsschutz 
-Biologie Primärschädlinge 
-Biologie Sekundärschädlinge 
-Bestimmungsübung Schadinsekten 
-Auswirkungen von Schaderregerbefall 
-Vorratsschutz Maßnahmen 
-Einführung in die Nacherntepathologie 
-Nacherntepathogene und Krankheiten ausgewählter Kulturen 
-Mykotoxine 
-Einführung in die integrierte Kontrolle von Nacherntekrankheiten 
-Physikalische Methoden zur Kontrolle von Nacherntekrankheiten 
-Chemische Methoden zur Kontrolle von Nacherntekrankheiten 
-Biologische Methoden zur Kontrolle von Nacherntekrankheiten 
-Neue Technologien für die Verbesserung der Wirtsresistenz 

Themen der 
Lehrveranstaltung



-Erkennung und Diagnose von Nacherntepathogenen und 
–krankheiten (Übungen im Labor) 

Stichwörter Lebensmittelsicherheit, Lagerung von Lebensmitteln, Schädlinge, 
Pathogene

Empfohlene 
Voraussetzungen

Propädeutische 
Lehrveranstaltungen

nein

Unterrichtsform Vorlesungen, Laborübungen, Exkursionen

Anwesenheitspflicht nein

Spezifische Bildungsziele 
und erwartete 
Lernergebnisse

Wissen und Verstehen 
Die Studierenden lernen und verstehen grundlegende Konzepte 
und Strategien des Vorratsschutzes, insbesondere das Vorbeugen, 
Erkennen und Bekämpfen der wichtigsten Pathogene und 
Schädlinge. 
Urteilen 
Die Studierenden sind in der Lage, unterschiedliche Pathogene und 
Schädlinge zu erkennen und Schäden zu beurteilen. 
Kommunikation 
Verbesserung der Kommunikations- und 
Pra¨sentationsfa¨higkeiten im Rahmen von interaktiven 
Diskussionen und Seminarvorträgen. 
Lernstrategien 
Die Studierenden erlangen die Fähigkeit, sich Wissen selbstständig 
anzueignen und zu vertiefen.

Spezifisches Bildungsziel 
und erwartete 
Lernergebnisse (zusätzliche 
Informationen)

Art der Prüfung Die Prüfung besteht aus zwei Teilen: 
• Präsentation einer Seminararbeit (30%) 
• Mündliche Prüfung am Ende des Kurses (70%) 
 

Um die Prüfung zu bestehen, müssen sowohl die Seminararbeit als 
auch die schriftliche Prüfung positiv beurteilt worden sein. 
 
Kriterien für die Beurteilung der Seminarpräsentation: Korrektheit 
der Inhalte, Qualität und Klarheit der Präsentation und die 

Bewertungskriterien



Fähigkeit, einen Zusammenhang mit verwandten Themenbereichen 
zu erstellen. 
 
Kriterien für die Beurteilung der mündlichen Prüfung: Korrektheit 
und Klarheit der Antworten. 

Pflichtliteratur
Die PowerPoint-Präsentationen und das zusätzliche Lehrmaterial 
werden in der Microsoft-Teams-Gruppe des Kurses zur Verfügung 
gestellt. 
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Weitere Informationen

Ziele für nachhaltige 
Entwicklung (SDGs)

Nachhaltiger Konsum und Produktion, Kein Hunger


