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Kurzbeschreibung

Ziel des Studiums

Das Studium der Ernahrungswissenschaften ist ein grundstandiges Studium mit erstem
berufsqualifizierendem akademischem Abschluss. Es soll dazu befahigen, auf der Grundlage
aktueller wissenschaftlicher Erkenntnisse und Methoden Aufgabenstellungen des
Berufsfeldes der Ernahrungswissenschaften selbststédndig und fachlich angemessen zu
I6sen. Dabei sind interdisziplinare Bezlige zu berlcksichtigen. Anwendungsbezug wird im
Studium betont.

Inhalte des Studiums

Ernahrungswissenschaften sind ihrer Natur nach interdisziplinar orientiert und
naturwissenschaftlich fundiert. Sie bearbeiten Fragestellungen im Themenbereich von
Ernahrung, Gesundheit und Konsum. Inhaltlich ist das Studium auf die Zielfunktionen am
Arbeitsmarkt ausgerichtet, Schwerpunkte sind gesetzt auf Funktionen und Aufgaben in
Kommunikation, Marketing und Vertrieb, Beratung, Coaching und Bildung sowie in
Management und Dienstleistung im Bereich Ernahrung, Gesundheit und Konsum.

Es werden vier Vertiefungsrichtungen angeboten:

. Erndhrungskommunikation und Marketing
. Erndhrungsmanagement

. Ernahrungs- und Gesundheitsberatung

. Humanernahrung

A WN=

Naturwissenschaftliche Grundlagen wie Mathematik, Chemie, Anatomie, Physiologie ebenso
Grundlagen von Psychologie, Soziologie, Wirtschaftswissenschaften und Kommunikation
werden in den ersten beiden Semestern des Kernstudiums angeboten. Die Fachkompetenz
Ernahrungswissenschaften ist im Kernstudium verankert und umfasst unter anderem
Ernahrungsphysiologie, Biochemie, Ernahrungskonzepte, Erndhrungstherapie und Diatetik.
Ebenso werden Lebensmittelkunde, Marketing, Erndhrungspsychologie und Soziologie
sowie Beratungsmethoden in das Kernstudium eingebunden.

Darauf aufbauend bietet das Vertiefungsstudium die thematische Vertiefung mit einem
dreisemestrigen Vertiefungsprojekt und Vertiefungsmodulen als Pflicht und
Wahlpflichtmodule.



Struktur des Studiums

Kernstudium
Pflicht

Vertiefungsstudium
Pflicht

Wabhlpflicht

Projekt- und
Methodenstudium

Praxissemester

Internationale
Qualifikationen

Abschluss

17 Module mit je 6 KP

4 Pflichtmodule mit je 6 KP, insgesamt 24 KP

5 Wahlpflichtmodule wahlbar aus Katalog, d.h.
2 Module mit 6 KP und
3 Module mit 3 KP
Festlegung der Vertiefungsrichtung nach dem 2.
Semester

3 Module mit 6 KP, d.h.

Vertiefungsprojekt ab dem 3. Semester — dreisemestrig
Semesterprojekt im 5. Semester - einsemestrig
Schlusselkompetenzen 3. und 4. Semester als
Portfoliomodul

fakultativ, gleichzeitig empfehlenswert und erwiinscht.
kann im 6. Semester eingeplant werden

Wahl: Praxissemester, einsemestriges
Auslandspraxissemester, einsemestriges
Auslandsstudium, einsemestriges internationales
Studienprogramm

siehe Praxissemester u.
Internationale Qualifikationen in geringerem Umfang
kdnnen im Rahmen eines Wahlmoduls erworben werden

Bachelorthesis + Kolloquium
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Humanbiologie

Chemie 1
Lebensmittelwissenschaften 1
Wirtschaftswissenschaften
Mathematik und Physik

Erndhrungsphysiologie

Chemie 2 und Mikrobiologie
Kommunikation 1

Soziologie und Grundlagen der Psychologie
Projektmanagement

Methoden der Ernahrungswissenschaft
Biochemie der Erndhrung
Lebensmittelwissenschaften 2
Kommunikation 2

Angewandte Erndhrungswissenschaft
Grundlagen des Qualitatsmanagements

Erndhrungsmedizin 1 und Diatetik 1



Modul: [Humanbiologie

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 1.1 162 h 6 1. Semester injedem ) gomester
Wintersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr-|Kontakt-| & |/ 4i\,m | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Anatomie und Physiologie \Y; 30 24 gesamtes Semester 2
Angevyandte Biologie und 15 12 gesamtes Semester 1
Genetik
Ernahrungslehre Vv 30 51 gesamtes Semester 3
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden haben grundlegende Kenntnisse der Genetik und der Humanbiologie,
kennen den Aufbau und die Funktion des menschlichen Kdrpers, den zellularen Aufbau
und
die physiologischen Funktionen, Bedeutung und Bedarf von Nahrstoffen und deren
Zusammenhange.
Sie haben vertiefende Kenntnisse zur Funktion von Gastrointestinaltrakt und Herz-
Kreislaufsystem und verstehen Verdauung und Physiologie von Nahrung und deren
Inhaltsstoffen.
Studierende kennen und verstehen Mechanismen von Hunger-Sattigung, Verdauung
und Absorption und Uberblicken die Bedeutung von Nahrstoffen und weiteren nutritiv
relevanten Substanzen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Anatomie und Physiologie (Prof. Dr. Renner):
Grundkenntnisse der Anatomie und Physiologie des Menschen unter besonderer
Berucksichtigung der Herz-Kreislauforgane und des Gastrointestinaltraktes sowie der
Nieren.

Angewandte Biologie und Genetik (Prof. Dr. Renner)
Grundlagen zu Zellaufbau, Stoffwechsel und Funktionen;
Grundlagen der Genetik sowie gentechnischer Verfahren

Ernahrungslehre (Prof. Dr. Noreik)

Uberblick zur Ernahrungssituation und aktuellen Ernahrungsproblemen,
ernahrungsphysiologische Grundlagen, Makronahrstoffe und Mikronahrstoffe, weitere
nutritiv relevante Substanzen
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Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prifungsform:

Anatomie und Physiologie: Bestandteil der Modulklausur
Angewandte Biologie und Genetik: Bestandteil der Modulklausur
Ernahrungslehre: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Renner

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 359. FBR-Sitzung vom 04.12.2025
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Modul: [Chemie 1

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 1.2 162 h 6 1. Semester _ ledes 1 Semester
Wintersemester

Lehr- | Kontakt-| S€/PSt- geplante Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium ’

form | zeit [h] h] Gruppengrolile punkte
Allgemeine und Anorganische
Chemie (V) \% 30 24 gesamtes Semester 2
AIIgemelne und anorganische P 15 39 24 Studierende 5
Chemie (P)
Allgemeine und anorganische |y | 45 12 | 30 Studierende 1
Chemie (U)
Labor- u_nd Arbeitssicherheits- Vv 15 12 gesamtes Semester 1
unterweisung

Lehrformen:
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erwerben bzw. erweitern in Vorlesungen und im Selbststudium die
Fachkompetenz des chemischen (allgemeine und anorganische Chemie) Aufgabenfeldes.
Sie vertiefen zudem das theoretische Wissen der Chemie eigenstandig in ausgewahlten
Versuchen sowie praktischen und theoretischen Ubungen.

Die Studierenden kennen die Grundlagen des sicheren Arbeitens insbesondere in
Laboratorien, erkennen Gefahren und kénnen diesen vorbeugen. Sie konnen Grundlagen
des sicheren Arbeitens umsetzen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Allgemeine und anorganische Chemie (V) (Dr. Ebling):
Atombau/Periodensystem, chemische Bindungen,
Gleichgewichtsreaktionen, Chemie der wassrigen Lésungen, Redoxsysteme.

Allgemeine und anorganische Chemie (P) (Prof. Dr. Berger):
Vertiefen der Themenschwerpunkte aus der Vorlesung Allgemeine und anorganische
Chemie anhand praktischer Beispiele und Anwendungen.

Allgemeine und anorganische Chemie(U) (Dr. Ebling):

Vertiefen der Themenschwerpunkte aus der Vorlesung Allgemeine und anorganische
Chemie anhand theoretischer Beispiele und Anwendungen, vertiefendes chemisches
Rechnen

Labor- und Arbeitssicherheitsunterweisung (Prof. Dr. Berger)

Unterweisung in die grundlegenden Regelungen der Arbeitssicherheit;
Einrichtungen und Ausristung zum sicheren Arbeiten in chemischen und
mikrobiologischen Laboratorien; Entsorgung von Abféllen;

Verhalten bei Unféllen; Grundregeln zum Verhalten und Arbeiten in Laboren
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Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Priifungsordnung
Prifungsform:

Allgemeine und Anorganische Chemie (V): Bestandteil der Modulklausur
Allgemeine und Anorganische Chemie (P): Testat

Allgemeine und Anorganische Chemie (U): Testat

Labor- und Arbeitssicherheitsunterweisung (V): Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbene Testate.
Regelméalige Teilnahme am Praktikum, maximal ein Fehltag mit Attest fur die Zulassung
zum Testat. Bei mehreren Fehltagen muss das gesamte Praktikum im Ubernachsten
Semester wiederholt werden.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Berger

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 359. FBR-Sitzung vom 04.12.2025
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Modul: |[Lebensmittelwissenschaften 1

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 1.3 162 h 6 1. Semester __ ledes 1 Semester
Wintersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| o |/ i\,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Landwirtschaftliche
Produktion \% 30 24 gesamtes Semester 2
Lebensmittelkunde Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Lebensmittelverarbeitung Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erwerben bzw. vertiefen in Vorlesungen und im Selbststudium an
aktuellen und wichtigen Beispielen Grundkenntnisse tber die Produktionsverfahren und -
bedingungen in der Landwirtschaft, Gber die Zusammensetzung der Lebensmittel,
grundlegende Mdglichkeiten ihrer Verarbeitung und Uber Einwirkungen wahrend der
Verarbeitung.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Landwirtschaftliche Produktion (Prof. Dr. Sedimeyer):

Eckdaten und Grundlagen der Landwirtschaft; ausgewéhlte Kulturen und Tierhaltung;
Vergleich von Anbau- und Haltungsformen; Pflanzenschutz, Rickstande, Gentechnik;
aktuelle Fragen und Problemsituationen.

Lebensmittelkunde (Prof. Dr. Berger):

Hauptinhaltsstoffe in Lebensmitteln; Herkunft und stoffliche Zusammensetzung
pflanzlicher und tierischer Lebensmittel; Lebensmittelgruppen und ihr Verhalten bei
unterschiedlichen Zubereitungsbedingungen.

Lebensmittelverarbeitung (Prof. Dr. Kiihn):
Methoden und Techniken der Verarbeitung von Lebensmitteln in Haushalt, Handwerk
und Industrie.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prifungsform:
Lebensmittelkunde: Bestandteil der Modulklausur
Landwirtschaftliche Produktion: Bestandteil der Modulklausur

Lebensmittelverarbeitung: Bestandteil der Modulklausur
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Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Berger

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:
= Bendel, L.: Das groR3e Friichte- und Gemiuselexikon, Albatrosverlag;
= Lieberei, R.; Reisdorff, C.: Nutzpflanzenkunde, Thieme Verlag 2007 (vormals: Franke,
W.: Nutzpflanzenkunde, Thieme Verlag);
= van Wyk, B.-E.: Handbuch der Nahrungspflanzen Wiss. Verlagsgesellschaft 2005;

Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 323. FBR-Sitzung vom 05.11.2020
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Modul: [Wirtschaftswissenschaften

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
jedes
EK14/L11 162 h 6 1. Semester , 1 Semester
Wintersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante__Gruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofke punkte

Allgemeine
Betriebswirtschaftslehre V 45 36 gesamtes Semester 3
Grundlagen der Logistik \% 30 24 gesamtes Semester 2
Gesamtwwts?haftllche V 15 12 gesamtes Semester 1
Zusammenhange
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erwerben in Vorlesungen und im Selbststudium die grundlegende
Fachkompetenz des 6konomischen Aufgabenfeldes und haben einen Uberblick tiber
O0konomische und wirtschaftliche Zusammenhénge.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Allgemeine Betriebwirtschaftslehre (Prof. Dr. Heidblichel):
Grundbegriffe des Wirtschaftens, Bedeutung und Zusammenhange einzelner Disziplinen der
Betriebswirtschaftslehre, einfache finanzwirtschaftliche Ansatze, Grundlagen des
Rechnungswesens, statische und dynamische Investitionsrechenmodelle.

Grundlagen der Logistik (Prof. Dr. Schirmeyer):

Grundlagen und Ziele der Logistik, Einordnung der Logistik in die Unternehmensorganisation,
Aufgaben und Verfahren zur Planung und Steuerung von Mengen, Terminen und Ressourcen im
Einkauf, Produktion, Vertrieb und Logistik.

Gesamtwirtschaftliche Zusammenh&nge (Prof. Dr. Schirmeyer):

Grundlagen der Mikro-, Makro6konomie und Wirtschaftspolitik. Einfihrung in grundlegende
Zusammenhange wirtschaftlicher Prozesse auf Ebene einer Volkswirtschaft. Einfihrung
grundlegender Definitionen gesamtwirtschatftlicher Erfolgsfaktoren und ihrer Bewertung.
Vorstellung einflussreicher Theorien und Modelle und Diskussion

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und 8§ 16
bis 21 der Prifungsordnung
Prifungsform:

Allgemeine Betriebswirtschaftslehre: Bestandteil der Modulklausur
Grundlagen der Logistik: Bestandteil der Modulklausur
Gesamtwirtschaftliche Zusammenhéange: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Heidbtichel

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage (die jeweils aktuelle Auflage):
= Thommen, Jean-Paul, Achleitner; Ann-Kristin: 'Allgemeine Betriebswirtschaftslehre’, Gabler;
= Schierenbeck, Henner: 'Grundziige der Betriebswirtschaftslehre', Oldenbourg;
Wohe, Glnter; Déring, Ulrich: 'Einfihrung in die allgemeine Betriebswirtschaftslehre’, Vahlen
Schuh Gunther; Stich, Volker: Produktionsplanung und steuerung, Band 1&2, Springer
Schuh Gunther; Stich, Volker: Handbuch Produktion und Management 6.
Logistikmanagement, Springer

Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Mathematik und Physik

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 15 162 h 6 1. Semester _ ledes 1 Semester
Wintersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| o |/ i\,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Mathematik/Statistische
Grundlagen (V) \% 30 24 gesamtes Semester 2
Mathematik/Statistische -
Grundlagen (U) U 15 12 gesamtes Semester 1
Physik (V) Vv 15 12 gesamtes Semester 1
Physik (U) U 15 12 gesamtes Semester 1
Informa_tlonstechnlsche 0 15 12 24 Studierende 1
Grundbildung

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erwerben in Vorlesungen und im Selbststudium die Fachkompetenz
des mathematischen Aufgabenfeldes sowie grundlegende Kompetenzen des
physikalischen Aufgabenfeldes.
Die Studierenden erwerben im Rahmen der informationstechnischen Grundbildung
Fertigkeiten im Umgang mit Standardsoftware sowie notwendige Kenntnisse der
hochschulischen und fachbereichsinternen IT-Landschatft.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Mathematik/Statistische Grundlagen (Vorlesung und Ubung) (Prof. Dr. Menzel):
Ausgewahlte Kapitel der angewandten Mathematik,
beschreibende Statistik, Grundziige der schlieRenden Statistik.

Physik (Vorlesung und Ubung) (Dr. Pakula)
Ausgewahlte Kapitel aus den Bereichen der Mechanik, Elektrizitat und Optik.

Informationstechnische Grundbildung (Ubung) (Prof. Dr. Menzel) :
Einfiihrung in und Ubung von grundlegenden Fertigkeiten im Umgang mit
Standardsoftware

sowie mit der hochschulischen und fachbereichsinternen IT-Landschatft.

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prifungsform:

Mathematik/Statistische Grundlagen (Vorlesung und Ubung): Bestandteil der
Modulklausur

Physik (Vorlesung und Ubung): Bestandteil der Modulklausur
Informationstechnische Grundbildung: Testat
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Teilnahmevoraussetzungen:
Fir die Grund- und Angleichungsvorlesung Mathematik: Mathematik der
allgemeinbildenden Schule, wie sie Bestandteil der Hochschulreife ist. Fir Studierende
mit Nachholbedarf in diesem Bereich werden Mathematik-Angleichungskurse oder
Brickenkurse im 1. Semester sowie ein Online-Mathematik-Briickenkurs angeboten.

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Menzel

Sonstige Informationen:

Literatur (Auszug):
» Gerthsen, Christian; Meschede, Dieter; Vogel, Helmut (2006): Physik. 23. Auflage.
Berlin: Springer.
» Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl; Koch, Stephan W. (Hg.) (2013): Physik.
Bachelor-Ed., 2. GUberarb. Aufl. Weinheim: Wiley-VCH. Online verfugbar unter
http://www.halliday.de/Physiktrainer.
= Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl (2013): Halliday Physik Bachelor Deluxe.
Lehrbuch mit Loésungsband. 2., Auflage. Hg. v. Stephan W. Koch. Weinheim: Wiley-VCH.
= Kuchling, Horst (2014): Taschenbuch der Physik. 21. akutalisierte Auflage. Miinchen,
Wien: Fachbuchverlag Leipzig im Hanser Verlag.
= Tipler, Paul Allen; Mosca, Gene (Hg.) (2015): Physik. Fur Wissenschaftler und
Ingenieure. 7. dt. Aufl. Berlin: Springer Spektrum (Lehrbuch).

Literatur und Materialien zur Grund- und Angleichungsvorlesung Mathematik werden zu
Beginn des Semesters bekanntgegeben und im Semesterapparat sowie auf der E-
Learning-Plattform bereitgestellt.
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Modul: [Erndhrungsphysiologie

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Hautigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 2.1 162 h 6 2. Semester S jedes 1 Semester
ommersemester
Selbst-

Lehr- | Kontakt- geplante Gruppen- |Kredit-

Lehrveranstaltungen form | zeit [h] stu[(:ll]um groRe punkte
Ernahrungsphysiologie 1 V 30 24 gesamtes Semester
Erndhrungsphysiologie 2 Vv 30 24 gesamtes Semester
Ernahrungsphysiologie — P 15 39 16 Studierende 2
Labor

Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden haben vertiefte Kenntnisse zu Physiologie des Energieumsatzes und
der Biochemie der energieliefernden Nahrstoffe, sie verstehen die
energiebereitstellenden Systeme und die grundlegenden Prinzipien des
Energiestoffwechsels.
Studierende kennen und verstehen die Funktionen der Vitamine und Mineralstoffe, deren
Physiologie und Biochemie sowie mdogliche Einflussfaktoren auf Bedarf, Regulation und
Stoffwechsel.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Ernahrungsphysiologie 1 (Prof. Dr. Renner):
Zusammenhang zwischen Ernahrung, Energieverbrauch und Stoffwechsel,
Speicherung der energiereichen Substrate im Organismus; energiebereitstellende
Systeme und grundlegende Prinzipien des Energiestoffwechsels. Energietransport;
hormonale Steuerungssysteme.

Ernahrungsphysiologie — Labor (Prof. Dr. Renner):
Vertiefung, Umsetzung und Anwendung der Kenntnisse aus der Vorlesung und deren
Kontrolle in ausgewahlten Laborversuchen.

Ernahrungsphysiologie 2 (Prof. Dr. Noreik):
Physiologie der Vitamine und Mineralstoffe

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform:
Ernahrungsphysiologie 1: Bestandteil der Modulklausur
Ernahrungsphysiologie - Labor: Testat

Ernahrungsphysiologie 2: Bestandteil der Modulklausur
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Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Renner

Sonstige Informationen:
Dringende Empfehlung fur die Teilnahme an der Vorlesung Ernahrungsphysiologie:
Erfolgreicher Abschluss des Moduls Humanbiologie EK1.1

Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Chemie 2 und Mikrobiologie

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 2.2 162 h 6 2. Semester jedes 1 Semester
Sommersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr-|Kontakt-| & |/ 4i\,m | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Organische Chemie (V) \Y 30 24 gesamtes Semester 2
Mikrobiologie (V) Vv 15 12 gesamtes Semester 1
Organische Chemie (P) P 15 39 24 Studierende 2
Mikrobiologie Grundpraktikum| P 15 12 16 Studierende 1

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt)

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erwerben bzw. erweitern in Vorlesungen und im Selbststudium die
Fachkompetenz des biologisch-chemischen Aufgabenfeldes. Sie vertiefen dieses
theoretische Wissen und die Methoden der Grundlagenfacher eigenstandig in
ausgewahlten, fortgeschrittenen Versuchen sowie praktischen Ubungen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Organische Chemie (Vorlesung) (N.N.):
Bindungen und Reaktionen von Kohlenstoffverbindungen, Stoffklassen/funktionelle
Gruppen, Stereochemie.

Organische Chemie (Praktikum) (N.N.):
Vertiefen der Themenschwerpunkte aus der Vorlesung Organische Chemie anhand
praktischer Beispiele und Anwendungen der Grundlagen der organischen Chemie

Mikrobiologie (Vorlesung) (N.N.):

Bedeutung von Bakterien, Hefen und Schimmelpilzen sowie von Viren und Protozoen;
verschiedene Farbemethoden wie z.B. die Gramfarbung;

mikrobielle Verderbsformen und Lebensmittelinfektionen;

Bedeutung von Starterkulturen;

HACCP-Konzept.

Mikrobiologie (Praktikum) (N.N.):

Praktische mikroskopische Ubungen; Bestimmung der Keimzahl und Anwendung
verschiedener Farbemethoden, grundlegende mikrobiologische Arbeitstechniken,
Trinkwasseranalyse, Milchs&urebakterien und Probiotika.
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Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfuhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Priifungsordnung
Prifungsform:

Organische Chemie (V): Bestandteil der Modulklausur
Organische Chemie (P): Testat

Mikrobiologie (V): Bestandteil der Modulklausur
Mikrobiologie Grundpraktikum: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbene Testate
RegelméalRige Teilnahme am Praktikum, maximal ein Fehltag mit Attest fur die
Zulassungen zum Testat. Bei mehreren Fehltagen muss das gesamte Praktikum im
kommenden Semester (Mikrobiologie) bzw. im Uberndchsten Semester (Chemie)
wiederholt werden.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung
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Modul: [Kommunikation 1

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 2.3 162 h 6 2. Semester S jedes 1 Semester
ommersemester
Lehr- | Kontakt-| S€/PSt- geplante Kredit-
Lehrveranstaltungen f . studium ’
orm | zeit [h] h] Gruppengrt3e |punkte
Prasentation und Beratung 1 (V)| V 30 24 gesamtes 2
Semester
Prasentation und Beratung 1 (P)| P 15 39 16 Studierende 2
Medien in der Kommunikation \% 30 24 gesamies 2
Semester

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr =Projekt)

Lernergebnisse / Kompetenzen:
Die Studierenden planen Prasentationen, indem sie Medien und Methoden flexible sowie
didaktisch-methodisch begriindet flr analoge und digitale Kontexte auswahlen. Sie
reflektieren ihr eigenes Prasentationsverhalten, analysieren ihre Starken und
schwachenund setzen gezielt Traningmalinahmen um, um lhre Prasentationskompetenz
weiterzuentwickeln.Zudem verfligen sie Uber Kenntnisse der Gesprachsfuhrung und
Beratungsarbeit. Dartber hinaus sind sie mit grundlegende Vorgehensweisen einer
Moderation vertraut und wenden diese an, um Gruppenprozesse efektiv zu steuern und
Diskussionen zielgerecht zu lenken.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Prasentation und Beratung 1 (Vorlesung) (Prof. Dr. Kardys):

- Préasentations- und Moderationskonzepte,

- Verstandlichkeit und zielgruppengerechte Kommunikation im Vortrag

- Grundverstandnis des methodisch-didaktischen Planungsprozesses und des Medien-
und Methodeneinsatzes

- Feedbackverfahren und Konzepte der Gesprachsfiihrung

Préasentation und Beratung 1 (Praktikum) (Prof. Dr. Kardys, Frau Sibum):

Planung einer zielgruppenorientierten Prasentation und Moderation, begleitete
Vorbereitung des Medien- und Methodeneinsatzes, Training verschiedener Prasentations-
und Moderations- sowie Vortragstechniken, Prasentation im Grol3auditorium.

Medien in der Kommunikation (Prof. Dr. Kardys)

- Konzepte und Theorien der Kommunikation,

- Grundlagen von analogen und digitalen Medien,

- Medialisierung - gesellschaftlicher Wandel durch Digitalisierung,
- fachliche Inhalte visualisieren und Medien einsetzen
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Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Priifungsordnung
Prifungsform:
Prasentation und Beratung 1 (V): Bestandteil der Modulklausur
Prasentation und Beratung 1 (P): Testat

Medien in der Kommunikation (V): Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testate

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kardys

Sonstige Informationen:

Literaturhinweise  erhalten die  Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 355. FBR-Sitzung vom 03.04.2025
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Modul: [Soziologie und Grundlagen der Psychologie

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 2.4 162 h 6 2. Semester jedes 1 Semester
Sommersemester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt-1 o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Psychologie 1 Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Basiswissen Essstorungen Vv 15 12 gesamtes Semester
Soziologie 1 Vv 30 51 gesamtes Semester 3

Lehrformen:
siehe oben unter Lehrformen (V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt)

Qualifikationsziele:
Die Studierenden besitzen Grundkenntnisse in Allgemeiner Psychologie, Biologischer
Psychologie, Methoden der Psychologie und Sozialpsychologie sowie zur Psychologie
der Essstérungen und Ernahrungspsychologie.

Im Modulteil Soziologie 1 werden theoretische und empirische Grundlagen der
allgemeinen Soziologie vermittelt, die in der beruflichen Praxis als Handlungs- und
Entscheidungshilfe dienen sollen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Psychologie 1: (N.N.):

Grundlagen der Allgemeinen Psychologie (Kognition, Wahrnehmung, Motivation,
Verhalten), Basiswissen Biologische Psychologie und Methoden der Psychologie,
Grundlagen der Sozialpsychologie.

Basiswissen Essstorungen (N.N.):
Grundlagen der Ernahrungspsychologie,
Basiswissen Essstorungen (Magersucht, Bulimie, Binge-Eating-Disorder)

Soziologie 1 (N.N.):
Theoretische und empirische Grundlagen der allgemeinen Soziologie, das deutsche
Sozialsystem, soziale Ungleichheit und Einfihrung in der Erndhrungssoziologie.

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform:

Psychologie 1: Bestandteil der Modulklausur
Basiswissen Essstérungen: Bestandteil der Modulklausur
Soziologie 1: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine
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Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und bestandenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften, Kernstudium, Pflicht

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung

Beschluss der 327. FBR-Sitzung vom 27.05.2021
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Modul: [Projektmanagement

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 2.5 162 h 6 2. Semester jedes 1 Semester
Sommersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| o |/ i\,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Projektmanagement U 15 39 24 Studierende 2
Spezielle BWL SL 15 39 60 Studierende 2
Rechtskunde Vv 15 12 gesamtes Semester 1
Einfuhrungsprojekt E SL 15 12 gesamtes Semester 1

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden kennen und verstehen Projektphasen und haben die Fahigkeiten,
Projekte nach bestimmten Projektphasen zu planen. Die Studierenden kennen die
Standardsoftware (MS-Project), kbnnen diese in Studienprojekten anwenden und steuern.
Sie erkennen rechtliche und personalwirtschaftliche Fragestellungen und koénnen
Ldsungsansétze entwickeln und verstehen.

Die Studierenden wissen, wie Facharbeiten geplant und strukturiert bearbeitet werden; sie
kennen Basismethoden der Recherche und koénnen sachlich, umfassend und
angemessen Uber ein Fachthema berichten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Projektmanagement (Prof. Dr. Heidbuchel):
Diskussion unterschiedlicher Phasenmodelle fur kleinere und mittlere Projekte,
projektrelevante Rahmenbedingungen, Grundelemente von MS-Project.

Spezielle BWL (Dr. Gallert):
Grundzige des Personalmanagements; Nutzwertanalyse als Beispiel zur Bewertung von
Projektalternativen, Einbindung von Projekten in die Aufbauorganisation von Betrieben.

Rechtskunde (N.N.):
Grundlagen der verschiedenen Rechtsgebiete (Offentliches Recht, Straf- und
Ordnungsrecht, Zivilrecht).

EinfUhrungsprojekt E (Prof. Dr. Berger; Prof. Dr. Schiirmeyer):
Bearbeitung eines Fachthemas im Rahmen eines Projektes; Literaturarbeit;
Projektplanung; Berichterstattung
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Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Priifungsordnung
Prifungsform:

Projektmanagement: Testat

Spezielle BWL: Bestandteil der Modulklausur
Rechtskunde: Bestandteil der Modulklausur
EinfUhrungsprojekt E: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Heidbuichel

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Methoden der Erndhrungswissenschaft

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 3.1 162 h 6 3. Semester __ ledes 1 Semester
Wintersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| o |/ i\,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Erndhrungsstatus Vv 15 39 gesamtes Semester 2
Erndhrungsplanung Vv 15 39 gesamtes Semester 2
Ernahrungsstatus (P) P 15 12 16 Studierende 1
Ernahrungsplanung 1 (P) P 15 12 16 Studierende 1

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden kennen ausgewéhlte Methoden zum Erndhrungs-Screening und zur
Erfassung des Ernédhrungsstatus und kénnen ein Erndhrungsassement fallbezogen
durchfthren.

Studierende kennen und verstehen gultige Ernahrungsempfehlungen auf Nahrstoffebene
und Lebensmittelebene sowie Erndhrungskonzepte. Sie kennen die Kriterien und
Instrumente zur Beurteilung der erndhrungsphysiologischen Qualitat von Lebensmitteln,
verstehen die Bedeutung von Lebensmitteln fur die Ernédhrung und kénnen Lebensmittel,
Speisen und Mahlzeiten bewerten.

Studierende kennen Software zur Ernahrungsplanung, verstehen Grundkonzepte der
Speiseplanung und Néhrwertberechnung und kénnen diese anwenden fir die
Nahrwertkalkulation von Lebensmitteln, von Speisen und Mahlzeiten ebenso wie flr
Speiseplane.
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Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Erndhrungsstatus (Prof. Dr. Noreik):
Methoden zur Erfassung des Erndhrungsstatus mit Fokus auf anthropometrische
Parameter und der Kdrperzusammensetzung
Diagnose von Uber- und Unterernahrung, Mangelernahrung, spezielle Stérungen
Screeningmethoden

Ernahrungsstatus (P) (Prof. Dr. Noreik):
Anwendung und Eintbung der Inhalte der Vorlesung

Ernahrungsplanung (Dipl. oec. troph. Cormann):

Nahrstoffoezogene und lebensmittelbezogene Ernédhrungsempfehlungen und
Ern&hrungskonzepte

Nahrwertdaten und Nahrwertberechnung von Lebensmitteln

Instrumente zur Beurteilung der erndhrungsphysiologischen Qualitat von Lebensmitteln
ZielgréRen und Methoden der Ernahrungsplanung.

Ernahrungsplanung 1 (Praktikum) (Dipl. oec. troph. Cormann):

Quantitative Aspekte der Ernahrungsplanung

N&hrwertberechnung u. Anwendung von Instrumenten zur Bewertung der
ernahrungsphysiologischen Qualitat von Lebensmitteln

Software zur Erndhrungsplanung u. Anwendung fur unterschiedliche Erfordernisse

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform:

Ern&hrungsstatus: Bestandteil der Modulklausur
Ernahrungsplanung: Bestandteil der Modulklausur
Ernahrungsstatus (P): Testat

Ernahrungsplanung 1 (P): Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbene Testate

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Noreik

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 359. FBR-Sitzung vom 04.12.2025
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Modul: [Biochemie der Erndhrung

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 3.2 162 h 6 3. Semester __ ledes 1 Semester
Wintersemester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| & | i\,m | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groide punkte
Biochemie der Ernahrung Vv 30 51 gesamtes Semester
Biochemie der Ernahrung (P) P 15 39 16 Studierende
Biochemie der Ernahrung (U) | U 15 12 30 Studierende 1

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen aufbauend auf dem erworbenen erndhrungswissenschaftlichen
Wissen weitere Kenntnisse und Fertigkeiten insbesondere zu biochemischen Aspekten
des Stoffwechsels erwerben und ihr Wissen durch eigenstandiges Arbeiten erweitern.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Biochemie der Ernéhrung (Prof. Dr. Wagner):
Grundzuge der Biochemie mit den Schwerpunkten der Stoffklassen Kohlenhydrate,
Proteine und Lipide, Stoffwechsel der Zelle mit Schwerpunkt Hauptnahrstoffe, Vitamine,
Cofaktoren.

Biochemie der Ernahrung (P) (Prof. Dr. Ohl):
Vertiefung und Anwendung der Themenschwerpunkte aus der Vorlesung Biochemie der
Ernahrung anhand praktischer Beispiele und Anwendungen.

Biochemie der Erndhrung (U) (Prof. Dr. Ohl):
Eigenstandige Ausarbeitung, Vertiefung und Anwendung der in der Vorlesung Biochemie
der Erndhrung behandelten Themenschwerpunkte.

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform:

Biochemie der Erndhrung: Modulklausur

Biochemie der Ernahrung (P): Testat
Biochemie der Ernahrung (U): Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine
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Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbene Testate
Regelmalige Teilnahme am Praktikum, maximal ein Fehltag mit Attest fur die Zulassung
zum Testat. Bei mehreren Fehltagen muss das gesamte Praktikum im Ubernachsten
Semester wiederholt werden.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Ohl

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 359. FBR-Sitzung vom 04.12.2025
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Modul: [Lebensmittelwissenschaften 2

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
jedes
EK3.3/L3.2 162 h 6 3. Semester . 1 Semester
Wintersemester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| & | i m |9€Plante Gruppen-| Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
. . Gesamtes
Lebensmittelchemie Vv 30 o Semester 2
Grundlagen der
Lebensmittelbiotechnologie v 15 18 Gesamtes
Semester
Leber!smlttelkontakt- Vv 15 18 Gesamtes 1
materialien Semester
Praktikum Lebensmittellehre P 15 15 15 Studierende 2

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden kennen Hauptinhaltsstoffe von Lebensmitteln und deren chemische
Eigenschaften sowie die wechselseitigen Einflisse der technologischen und chemischen
Beschaffenheit von Lebensmitteln. Sie kennen den Weg vom Rohstoff zum Wertstoff fur
ausgewahlte Materialien, die als Bedarfsgegenstande im Haushalt und im Lebensmittel-
verpackungssektor zum Einsatz kommen koénnen. Sie kennen grundlegende
biotechnologische Prozesse und Anwendungen in der Lebensmittelindustrie und besitzen
zudem Kenntnisse Uber den nachhaltigen Einsatz von Nebenstrémen fir
biotechnologische Anwendungen.

Labortechnisches und biotechnologisches Fachwissen werden durch ausgewahlte
Versuche und praktische Ubungen vertieft und angewandt.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Lebensmittelchemie (Prof. Dr. Wittich):
Chemischer Aufbau und Eigenschaften von Eiweil3, Kohlenhydraten, Lipiden und
pflanzlichen Sekundarstoffen; Wechselwirkungen und chemische Veranderungen von
Lebensmittelinhaltsstoffen in Lebensmittelmatrices.

Grundlagen der Lebensmittelbiotechnologie (Prof. Dr. Sari)
Vermittlung von grundlegenden biotechnologischen Prozessen in der Lebensmittelin-
dustrie, Eigenschaften und Einsatz von relevanten Mikroorganismen und deren Enzyme.

Lebensmittelkontaktmaterialien (N.N.):
Vermittlung der Fertigung, Anwendung, Entsorgung und der spezifischen
Eigenschaftsprofile anorganischer und polymerer Lebensmittelkontaktmaterialien.

Praktikum Lebensmittellehre (Prof. Dr. Sari; Prof. Dr. Wittich):
Durchfihrung ausgewahlter Laborversuche als Vertiefung und Anwendung
ausgewahlter Themen aus den Vorlesungen zu Gebieten Lebensmittelchemie und -
biotechnologie.
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Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Priifungsordnung
Prifungsform:

Lebensmittelchemie: Bestandteil der Modulklausur

Grundlagen der Lebensmittelbiotechnologie: Bestandteil der Modulklausur
Lebensmittelkontaktmaterialien: Bestandteil der Modulklausur

Praktikum Lebensmittellehre: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sari

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung

Beschluss der 335. FBR-Sitzung vom 21.04.2022
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Modul: |[Kommunikation 2

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 3.4 162 h 6 3. Semester _ ledes 1 Semester
Wintersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| o |/ i\,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Psychologie 2 Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Soziologie 2 SL 15 12 gesamtes Semester 1
Prasentation und Beratung 2 Vv 15 12 gesamtes Semester 1
Prasentation und Beratung 2 P 15 39 16 Studierende 2

Lehrformen:
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden haben Grundlagenwissen in die Kommunikationspsychologie, Arbeits-
und Organisationspsychologie.

Die Studierenden kennen die Theorien des demographischen Wandels und seiner
gesellschaftlichen Konsequenzen. Sie sind in der Lage, sich mit gesellschaftlichen
Herausforderungen kritisch auseinanderzusetzen, und kénnen die erworbenen
Kenntnisse als Argumentationsgrundlage in der Praxis heranziehen. Auf dieser Basis
aufbauend konnen isie, Zielgruppen identifizieren, empirische Daten analysieren und
interpretieren ebenso wie Handlungsoptionen entwerfen.

Die Studierenden vertiefen die Ernahrungssoziologie und werden in Hintergriinde der
Mahlzeiteneinnahmen in verschiedenen Settings eingefihrt. Sie lernen strukturelle
speisenexterne Einflisse auf die Mahlzeitenverhalten kennen und koénnen
Mabhlzeitsituationen zielgruppengerecht beurteilen und planen.

Die Studierenden erwerben die Grundlagen der Planung einer Gruppenveranstaltung mit
oecotrophologischen Fragestellungen, indem die Inhalte Strukturieren, methodische
aufbereiten und zielgruppengerecht anpassen. Sie formulieren klare und tUberprufbare
Lernziele unter Anwendung von Lernzieltaxonomien. Sie lernen grundlegende
Beratungskonzepte kennen und wenden diese situationsgerecht an. Die Studierenden
setzen sich mit Evaluationsmethoden auseinander und wenden diese gezielt an, um Lehr-
, Lern- und Beratungsprozesse zu bewerten und zu optimieren.
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Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Psychologie 2 (Dr. Gallert):
Einfihrung in die Grundlagen der Kommunikationspsychologie, der Arbeits- und
Organisationspsychologie sowie der Gesundheitspsychologie.

Soziologie 2 (Prof. Dr. Wetterau):

Theorien des Mahlzeitverhaltens und von Mahlzeitensettings; aktuelle Erkenntnisse zu
verschiedenen Mahlzeitsettings (private Haushalte, Care-Einrichtungen, Education-
Einrichtungen)

Présentation und Beratung 2 (Prof. Dr. Kardys):

Grundlagen der Planung einer Gruppenveranstaltung mit oecotrophologischen
Fragestellungen, Lernzielformulierung und Lernzieltaxonomien; Verhaltensweisen von
Dozent und Berater; Gesprachsleitung und Moderation; Manipulation durch graphische
Gestaltung, Grundlagen der Beratung, Evaluation.

Prasentation und Beratung 2 (P) (Prof. Dr. Kardys):
Planung und Durchflihrung einer Gruppenveranstaltung; Training von Gesprachsleitung
und Moderationstechniken; Prasentation im Grol3auditorium.

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Priifungsordnung
Prufungsform:

Psychologie 2: Bestandteil der Modulklausur

Soziologie 2: Bestandteil der Modulklausur

Prasentation und Beratung 2: Bestandteil der Modulklausur
Prasentation und Beratung 2 (P): Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und bestandenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kardys
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Sonstige Informationen:
Pflichtlekttre fur Psychologie 2:
Literatur fur Psychologie 2:
- Réhner, J.; Schitz, A.: Psychologie der Kommunikation, 3. Aufl. 2020
- Nerdinger, F. W.; Blickle, G.; Schaper, N.: Arbeits- und Organisationspsychologie, 4. Aufl.
2019
- Kauffeld, S. (Hrsg.): Arbeits-, Organisations- und Personalpsychologie fur Bachelor, 3.
Aufl. 2019

- Literatur Soziologie 2 sowie Prasentation und Beratung 2: Literaturhinweise erhalten
die Studierenden zu Beginn der Veranstaltung

Beschluss der 355. FBR-Sitzung vom 03.04.2025

Seite 30



Modul: |[Angewandte Erndhrungswissenschaft

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 4.1 162 h 6 4. Semester S jedes 1 Semester
ommersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr-jKontakt- |, i m | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groide punkte
Life Cycle Nutrition Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Stat.'.suk n delr V+U 30 51 gesamtes Semester 3
Ernahrungswissenschaft
Ernahrungsplanung 2 P 15 12 16 Studierende 1

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

kennen Bedarf an Energie und Nahrstoffen in unterschiedlichen Lebensphasen und
physiologischen  Situationen und konnen dies ableiten und begrunden,
kennen kritische Nahrstoffe;

kennen und verstehen Anforderungen an die Erndhrung von Menschen in
unterschiedlichen Lebensphasen

kennen und verstehen Bedeutung von Lebensmitteln fir die Erndhrung und kdnnen
lebensmittelbezogene Empfehlungen fir die Ernahrung fir unterschiedliche
Anforderungen in Lebensphasen ableiten und bewerten

kennen und verstehen Instrumente der Ernahrungsplanung und kénnen diese gezielt
einsetzen,

kénnen Ernahrungsplanung fir die Praxis umsetzen

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls sind die Studierenden in der Lage:

Wahrscheinlichkeiten in einfachen Fallen auszurechnen

Die Grundbegriffe der Wahrscheinlichkeitsrechnung zu erlautern und ihre
Anwendbarkeit zu erkennen (Kennen, Verstehen),

Wichtige Verteilungen zu benennen, im richtigen Kontext heranzuziehen und
Kenngrof3en dieser Verteilungen zu berechnen (Kennen, Verstehen, Anwenden),
gualitative Testverfahren zum Testen sachgerechter Hypothesen zu entwerfen
(Verstehen),

Anwendungsfalle wichtige Testverfahren kennen und die Tests sachgerecht
durchfuhren (Kennen, Verstehen, Anwenden),

den Einfluss des Stichprobenziehungsverfahrens einzuschatzen (Kennen, Verstehen),
statistische Methoden sachgerecht auszuwahlen und einzusetzen, sich dabei in neue
Verfahren und Methoden einzuarbeiten (Anwenden).
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Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Life Cycle Nutrition (Dipl. oec. troph.Cormann):
Nahrstoff- und lebensmittelbezogene Empfehlungen und Erndhrungskonzepte fur
Menschen im Verlauf des Lebens
Ernahrungserfordernisse in unterschiedlichen Alters- und Leistungsphasen
Systemische Betrachtung von Erndhrungsbildung, betrieblicher Gesundheitsférderung
und bedarfsgerechter Erndhrung und Verpflegung.

Statistik in der Ernahrungswissenschatft (Prof. Dr. Menzel):

Statistische Gutekriterien

Grundbegriffe der Wahrscheinlichkeitsrechnung, diskrete und stetige Zufallsvariable und
ihre Verteilungen, wichtige Anwendungsbeispiele (Binomialverteilung, Normalverteilung,
t-Verteilung, F-Verteilung, Chi-Quadrat-Verteilung)

Schatzung von Parametern

Testen von Hypothesen (grundsatzliche Vorgehensweise, die Begriffe Fehler 1. und 2.
Art, Signifikanzniveau, Testgrof3e, Beibehaltungsbereich, Ablehnungsbereich, p-Wert)
wichtige Testverfahren wie Gaul3-Test, t-Test, Chi-Quadrat-Unabhangigkeitstest, nach
Bedarf weitere Testverfahren)

Optional: Multivariate Verfahren (Varianzanalyse u.a.), Stichprobentheorie

Ubungen und Anwendungen, auch unter Einsatz von Standardsoftware (Excel, SPSS)

Erndhrungsplanung 2 (Dipl. oec. troph. Cormann):
Anwendung von Instrumenten der Erndhrungsplanung sowie
Erstellen und Bewerten von Speiseplanen bei speziellen Ernahrungserfordernissen.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform:

Life Cycle Nutrition: Bestandteil der Modulklausur
Statistik in der Ernéahrungswissenschaft: Bestandteil der Modulklausur
Ernahrungsplanung 2 (P): Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Dipl. oec. troph. Cormann

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise sowie Literatur und Materialien erhalten die Studierenden zu Beginn
der jeweiligen Lehrveranstaltung

Beschluss der 360. FBR-Sitzung vom 05.02.2026
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Modul: [Grundlagen des Qualitatsmanagements

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Hautigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 4.2 162 h 6 4. Semester jedes 1 Semester
Sommersemester
Selbst-

Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium
form | zeit [h] h]

geplante Gruppen- |Kredit-
grofe punkte

Qualitatsmanagement -
Erndhrungsbezogene V 30 24 Gesamtes Semester 2
Dienstleistungen

Arbeitswissenschaften und

Arbeitssicherheit V 15 12 Gesamtes Semester 1
Arbeitswissenschaften und .

Arbeitssicherheit (P) P 15 39 16 Studierende 2
Qualitatsmanagement im V 15 12 Gesamtes Semester 1

Gesundheitswesen

Lehrformen:
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden sollen die Grundzige der Verhdltnis- und Verhaltenspravention
hinsichtlich der sicherheitsrelevanten Gestaltung der Arbeit und des konkreten
Arbeitsplatzes kennenlernen und praktisch umsetzen. Ebenso sollen die Studierenden die
Begriffe, Ansatze und Techniken von Managementsystemen kennen, um Aspekte und
Instrumente des Qualitaitsmanagements zu bewerten. Eine Vertiefung findet hinsichtlich
spezifischer Systeme des Gesundheitswesens statt. Beziehungen zwischen
Privatwirtschaft und natirlicher Umwelt sowie Griinde fiir Ubernutzung zu erkennen und
das betriebliche Umweltmanagement in die Umweltpolitik einzuordnen, den Ablauf und
Vorgaben flr betriebliche Umweltmanagementsysteme und deren Vor- und Nachteile fur
die betriebliche Unternehmenspolitik zu.
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Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Qualitatsmanagement - Erndhrungsbezogene Dienstleistungen (Prof. Dr. Wetterau):
Bedeutung des Qualitatsmanagements; Qualitatssysteme und deren
Uberprifung/Bewertung; ausgewahlte Qualitatstechniken.

Arbeitswissenschaften und Arbeitssicherheit (Prof. Dr. Wetterau):

Arbeitssystem als Ausgangspunkt, Grundziige des Arbeitsschutzmanagements,
Menschliche Arbeit im Wandel der Zeit, Zusammenspiel von Arbeitsschutz-, Qualitats-
und Okomanagement.

Arbeitswissenschaften und Arbeitssicherheit (P) (Prof. Dr. Wetterau):
Verantwortung im Arbeitsschutz, Grundzige der Gefahrdungsanalyse inkl. betriebl.
Fallbeispiel, Personliche Schutzausriistung, Hautschutz und Hautpflege,
Betriebsanweisungen; Organisation der Arbeitssicherheit im Betrieb.

Qualitditsmanagement im Gesundheitswesen (Prof. Dr. Wetterau):
Rahmenbedingungen des Qualitditsmanagements im Sozial- und Gesundheitswesen,
spezifische Qualitatsmanagementsysteme in Krankenhaus und Pflegeheim, Beispiele;
Qualitatsmanagement von Disease Management Programmen; Forderungen an das
Qualitatsmanagement gemal Leitfaden Pravention des GKV-Spitzenverbandes,
Zielparameter und deren Erhebung, Evaluationsmanagement, Effektivitat und Effizienz

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform:

Qualitatsmanagement - Erndhrungsbezogene Dienstleistungen: Bestandteil der
Modulklausur

Arbeitswissenschaften und Arbeitssicherheit: Bestandteil der Modulklausur
Arbeitswissenschaften und Arbeitssicherheit (P): Bestandteil der Modulklausur
Qualitatsmanagement im Gesundheitswesen: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau
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Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:
Rogall, H. (2002): Neue Umweltokonomie — Okologische Okonomie, Opladen;
Rogall, H. (2004): Okonomie der Nachhaltigkeit: Handlungsfelder fiir Politik und
Wirtschaft, Berlin;
Ensthaler, Jurgen u.a. (2002): Umweltauditgesetz / EMAS-Verordnung, 2.Aufl., Erich
Schmidt Verlag;
Willnow, A. (2004): Oko-Audit als ein Instrument der 6kologieorientierten
Unternehmensfuhrung, Diss. Univ. Chemnitz;

Hochschule Niederrhein (Hrsg.): Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie -
Anforderungen, Umsetzungsprobleme, Losungskonzepte (Band 1), Berlin 2015;

Pieper, R.; Vorath, B.-J.: Handbuch Arbeitsschutz, Frankfurt am Main 2005;

Schlick, C.; Bruder, R.; Luczak, H.: Arbeitswissenschaft, Berlin 2010;

Schliephacke, J.: Fidhrungswissen Arbeitssicherheit - Aufgaben, Verantwortung,
Organisation, Berlin 2008

Skiba, R.: Taschenbuch Arbeitssicherheit, Bielefeld 2000

GKV-Spitzenverband (2014) Leitfaden Pravention ... in der Fassung vom 10. Dezember
2014. Berlin: GKV-press

Vogelsang R (1996) Einfihrung in das Thema Evaluation. Ernahrungs-Umschau 43: 94-8
Rodder J, Thielen H, Kronsbein P (2001) Qualititsmanagement-Handbuch fir die
Ernahrungstherapie und -beratung. Monchengladbach: HN-FBO05. Gefordert durch das
BMB+F, Forderungskennzeichen: 1702899

Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung
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Modul: [Erndhrungsmedizin 1 und Diatetik 1

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EK 5.1 162 h 6 5. Semester __ ledes 1 Semester
Wintersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| o |/ i\,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Ernahrungsassoziierte Vv 30 39 S ‘ 5
Erkrankungen 1 gesamtes Semester
Diatetik 1 Vv 15 51 gesamtes Semester 2
Diatetik 1 (P) P 15 12 16 Studierende 2

Lehrformen:
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden kennen und verstehen Atiologie und Pathogenese, Symptome,
Diagnostik und Therapie des sog. Metabolischen Syndroms; sie kdnnen
gesundheitsbestimmende Einflisse von Erndhrungsfaktoren auf die Manifestation
identifizieren, kennen und verstehen die jeweiligen Praventions- und
Therapiemoglichkeiten.
Studierende kennen im Zusammenhang zum Metabolischen Syndrom und seinen
Einzelkrankheiten und Stoffwechselsituationen evidenzbasierte
Ernahrungsempfehlungen, Leitlinien und Therapieansatze, konnen diese auf
Nahrstoffebene und auf Lebensmittelebene begriinden und fur entsprechende
Ernahrungs- und Diatplane umsetzen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Ernahrungsassoziierte Erkrankungen 1 (Prof. Dr. Renner / Prof. Dr. Ohl):
Epidemiologie, klinisches Erscheinungsbild, Pravention und Therapie der Erkrankungen
des sog. Metabolischen Syndroms mit Adipositas, Diabetes mellitus Typ
2/Glucoseintoleranz, Hyperurikamie, Arteriosklerose

Diatetik 1 (Prof. Dr. Noreik):
Rationalisierungsschema, evidenzbasierte Richtlinien, Erndhrungsempfehlungen,
Leitlinien und Diatkonzepte
Lebensmittel in der Diatetik

Diatetik 1 (P) (Prof. Dr. Noreik):
Umsetzung der Konzepte in die Praxis, Erstellen und Bewerten von Speisepléanen,
Anwendung entsprechender Software
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Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Priifungsordnung
Prifungsform:

Erndhrungsassoziierte Erkrankungen 1: Bestandteil der Modulklausur
Diatetik 1: Bestandteil der Modulklausur
Diatetik 1 (P): Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Bestandene Module EK1.1; EK2.1;EK3.1; EK3.2

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Noreik

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 359. FBR-Sitzung vom 04.12.2025
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2. Vertiefungsstudium — Pflichtmodule

EV4.1
EV 4.2
EV 4.3
EV 4.4

EV 4.5

EV 5.1
EV 5.2
EV 5.3
EV 5.4
EV 5.6
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Biofunktionalitat von Lebensmitteln
Dienstleistungsmanagement
Verpflegungsmanagement

Konzepte und Strategien der Ernahrungs- und
Gesundheitsberatung

Spezielle Biochemie und Pathophysiologie der
Erndhrung
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Modul: [Biofunktionalitdt von Lebensmitteln

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EV4.1 162 h 6 4. Semester in jedem 1 Semester
Sommersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| o |/ i\,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Bewertq.ng bioaktiver Stoffe in Vv 30 51 gesamtes Semester 3
der Ernahrung
Lebensmittelrecht Vv 30 51 gesamtes Semester 3

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden kennen die biologischen und toxikologischen Wirkungen von
naturlichen Stoffen, die in herkbmmlichen oder neuartigen Lebensmittelrohstoffen
vorkommen und verstehen deren mogliche ernahrungsphysiologische Wirkung. Sie
kénnen grundlegende Anséatze zur ernahrungsphysiologischen Bewertung solcher Stoffe
nachvollziehen.

Studierende kdnnen Lebensmittel und deren Bestandteile in die Lebensmittelrechtliche
Systematik einordnen, verstehen die grundsatzliche Rechtssystematik und tberblicken
die Basisanforderungen des Lebensmittelrechts.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Bewertung bioaktiver Stoffe in Lebensmitteln (Prof. Dr. Berger):

Inhaltsstoffe pflanzlicher Lebensmittelrohstoffe und ihre biologischen Wirkungen;
Inhaltsstoffe neuartiger Lebensmittel;

Verfahren und erndhrungswissenschatftliche Kriterien fur die Bewertung bioaktiver Stoffe,
lebensmittelrechtliche Aspekte, Sicherheitsbewertung von bioaktiven Stoffen.

Lebensmittelrecht (Prof. Dr. Wittich):

Systematik und Anwendung des Lebensmittelrechts; Inhalte der lebensmittelrechtlichen
Basisregelungen; grundlegende nationale und EU-Regelungen zum Lebensmittelrecht in
der praktischen Anwendung im Verkehr mit Lebensmitteln.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform:

Bewertung bioaktiver Stoffe in Lebensmitteln: Bestandteil der Modulklausur
Lebensmittelrecht: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Bestandene Module EK 1.1 bis EK 2.5

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften
Vertiefungsstudium : VT 1 Erndhrungskommunikation und Marketing
VT 4 Humanerndhrung

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Berger

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:

Weck, M.; Krimphove, D. (Hrsg.): Lebensmittelrecht, Verlag Kohlhammer

Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Dienstleistungsmanagement

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EV4.2/EWP 24| 162h 6 ab 4. Semester einmal jahrlich |1 Semester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr-|Kontakt-| o/ i,m | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Unternehmensorganisation Vv 30 24 gesamtes Semester
Dienstleistungsmanagement Vv 30 24 gesamtes Semester
Fallbeispiel | U 15 39 30 Studierende 2
Unternehmenspraxis

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erlernen die Fahigkeit fir unterschiedliche betriebliche
Aufgabenstellungen situativ gut geeignete Organisationsformen auszuwahlen sowie
beschaffungspolitische Basisaufgaben in der betrieblichen Praxis zu planen und
umzusetzen.

Sie lernen Besonderheiten des Dienstleistungsmanagements sowie der ganzheitlichen,
vernetzten Planung und Umsetzung von Projekten kennen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Unternehmensorganisation (Prof. Dr. Schirmeyer):
Grundlagen der Organisationslehre, Organisationseinheiten (Stellen, Gruppen,
Abteilungen), Leitungsorganisation (Primar-und Sekundarorganisation),
Organisationsmanagement, Ablauforganisation, Management von Geschaftsprozessen.

Dienstleistungsmanagement (Prof. Dr. Heidbiichel):

Besonderheiten des Dienstleistungsmanagements, Bildung von Kundenerwartungen,
Messung von Kundenzufriedenheit, Verkaufsphasen im Dienstleistungssektor unter
Berucksichtigung der Vorabinformation und der Behandlung kognitiver Dissonanz,
Einfihrung in das Servicedesign.

Fallbeispiel Unternehmenspraxis (Prof. Dr. Heidbichel):

Bildung eines Entscheidungs-/ Fihrungsteams; Diskussion betriebswirtschaftlicher
Teilgebiete als vernetztes, ganzheitliches System; Fahigkeit betriebswirtschaftliche
Entscheidungen unter komplexen Zusammenhangen und sich verandernden
Rahmenbedingungen (Inflation, Zinsen, Sozialprodukt, Tarifléhnen) zu fallen; Bewertung
und Verbesserung erfolgsrelevanter Entscheidungen durch die Nutzung eines
Berichtsystems.
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Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prufungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Priifungsordnung
Prifungsform:
Unternehmensorganisation: Bestandteil der Modulklausur
Dienstleistungsmanagement: Bestandteil der Modulklausur

Fallbeispiel Unternehmenspraxis: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften
Vertiefungsstudium: VT 1 Ernahrunskommunikation und Marketing
VT 2 Erndhrungsmanagement
sowie Wahlpflicht

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Heidbtichel

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Verpflegungsmanagement

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Hautigkeit des Dauer
punkte Angebots
EV 4.3/ 162 h 6 ab 4. Semester | Sommersemester | 1 Semester
EWP 22 )
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| & | i\,m | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groide punkte
Produktions- und
Verpflegungs-systeme SL 60 102 20 6

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden kennen Verpflegungssysteme und Produktionsprozesse, in der
Gemeinschaftsverpflegung, verstehen Ablaufe und Zusammenhéange, kénnen diese
aufgabenspezifisch anwenden und besondere Anforderungen in relevanten Settings
angemessen bearbeiten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Produktions- und Verpflegungssysteme (Dr. Pakula):
Strukturen, Konzepte, Anwendungsbereiche von Verpflegungssystemen und
Produktionssystemen sowie deren Einsatzbereiche. Behandelt werden insbesondere
Frischkichen, Warmverpflegung und Relaiskiiche.

Mit Anwendungsbezug werden behandelt:
Thermisch gekoppelte Produktionssysteme wie z.B.Cook and Serve, Cook and Hold;
Thermisch entkoppelte Produktionssysteme, wie z.B. Cook and Chill, Cook and Freeze.

Die Themen Hygiene in Grol3kiichen und Menuplanung flr Betriebe der
Gemeinschaftsverpflegung werden mit Anwendungsbeispielen vertiefend behandelt.

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prafungsform: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften
Vertiefungsstudium: VT 2 Erndhrungsmanagement
VT 3 Ernédhrungs- und Gesundheitsberatung
sowie Wahlpflicht
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Dr. Pakula

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Konzepte und Strategien der Erndhrungs- und

Modul: | Gesundheitsberatung

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EV4.4/ jedes 1
EWP 27 162 h 6 4. Semester Sommersemester | Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt-1 o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] grofe punkte

[h]

Konzepte und Strategien der
Erndhrungs- und V+U 60 102 gesamtes Semester 6
Gesundheits-beratung

Lehrformen:
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Kompetenzen:

Die Studierenden kennen Konzepte und Methoden der Aufklarung, Bildung und Beratung
im Bereich der Gesundheitsférderung und Pravention. Sie erlautern grundlegende
Prinzipien und strukturierte Malnahmen fir spezielle Indikationen, wenden
zielgruppenspeziefische Beratungskonzepte an und reflektieren interdisziplinare Ansétze.
Zudem bewerten sie digitale Inovationen wie E-Health, Telemedizin und Ernéhrungs-
Apps. Um Erndhrungs- und Lebensstilgewohnheiten gezielt zu optimieren und effektive
Praventions- und Beratungsmaf3nahmen in unterschiedlichen Kontexten anzuwenden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Konzepte und Stratedgien der Erndhrungs- und Gesundheitsberatung (Prof. Dr. Kardys)

e Grundlagen der Gesundheits- und Ernahrungsberatung: Konzepte der Aufklarung
und Bildung

e Gesundheitsforderung & Pravention: Evidenzbasierte Praventionsstrategien,
Strukturierte Programme und Malinahmen, Gesetzliche Rahmenbedingungen

e Zielgruppen- und Setting spezifische Beratungskonzepte
Interdisziplindre und innovative Beratungsansatze: E-Health, Telemedizin,
Ernahrungs-Apps & Wearables

Prufungsform:

Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung

Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung

Prufungsform:

Konzepte und Strategien der Ernahrungs- und Gesundheitsberatung: Modulklausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
Bestandene Module EK 1.1 bis EK 2.5

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prtfung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Ernahrungswissenschaft
Vertiefungsstudium: VT 3 Ernahrungs- und Gesundheitsberatung
Sowie Wahlpflicht

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kardys

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung

Beschluss der 355. FBR-Sitzung vom 03.04.2025
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. |Spezielle Biochemie und Pathophysiologie der
Modul: )
Erndhrung
Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EV 4.5/ 1
EWP 23 162 h 6 ab 4. Semester Sommersemester Semester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt- | o ym | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groi3e punkte
Pathophysiologie P 30 51 14 Studierende 3
Spg_zielle Biochemie der P 30 51 14 Studierende 3
Ernahrung
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen die fir die erndhrungsassoziierten Erkrankungen relevanten klinischen
Laborparameter und ihre klinische Bedeutung kennen lernen, praktisch selbstandig bestimmen
kénnen sowie ernahrungswissenschaftliche/biochemische Ablaufe kennen lernen und
ausgewahlte Arbeitstechniken anhand praxisrelevanter Beispiele anwenden und beurteilen
kénnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Pathophysiologie (Prof. Dr. Renner):
Die fur die erndhrungsassoziierten Erkrankungen relevanten klinischen Laborparameter werden
erlernt und selbstandig bestimmt.

Spezielle Biochemie der Ernéhrung (Prof. Dr. Ohl):
Ausgewahlte biochemische und immunuologische Arbeitstechniken werden anhand
ernahrungswissenschaftlicher Fragestellungen angewandt und bewertet.

Priafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Priifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfiihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und 8§ 16
bis 21 der Prifungsordnung
Prafungsform:

Pathophysiologie: Mundliche Prifung
Spezielle Biochemie der Erndhrung: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ern&hrungswissenschaften
Vertiefungsstudium: VT 4 Humanernahrung
sowie Wahlpflicht

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Ohl

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Dienstleistungsmarketing und Marktforschung

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Hautigkeit des Dauer
punkte Angebots
EV 5.1 162 h 6 5. Semester _ledes 1 Semester
Wintersemester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-jKontakt-| | ,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Dienstleistungsmarketing Vv 30 51 60 Studierende 3
Evaluations- und sL | 30 51 60 Studierende 3
Marktforschung
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen die Grundlagen des Marketing mit dem Schwerpunkt
Dienstleistungsmarketing inklusive der einzelnen Marketinginstrumente und deren
Zusammenwirken sowie die unterschiedlichen Methoden der Evaluations- und
Marktforschung kennen und anwenden kdnnen und entsprechende Ergebnisse und
Befunde methodenkritisch interpretieren.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Dienstleistungsmarketing (Dr. Gallert):
Gegenstand und Besonderheiten des Dienstleistungsmarketing; Strategisches
Dienstleistungsmarketing, Qualitditsmanagement im Dienstleistungsbereich; Operatives
Dienstleistungsmarketing; Entwicklungstendenzen.

Evaluations- und Marktforschung (Dr. Gallert):

Informationsgrundlagen des Dienstleistungsmarketing; Methoden der Evaluations- und
Marktforschung; Informationsgewinnung durch Primarforschung (Befragung,
Beobachtung, Experiment, Panel); Informationsgewinnung durch Sekundarforschung
(interne und externe Quellen); Auswahlverfahren; Verarbeitung und Aufbereitung der
Informationen; Prognosemethoden.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform:

Dienstleistungsmarketing: Bestandteil der Modulklausur
Evaluations-und Marktforschung: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Bestandene Module EK1.1 bis EK 2.5

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften
Vertiefungsstudium: VT 1 Erndahrungskommunikation und Marketing
VT 2 Erndhrungsmanagement

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Dr. Gallert

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden vor der Lehrveranstaltung:

Beschluss der 330. FBR-Sitzung vom 15.07.2021
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Modul: |Wissenschaftskommunikation

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EV 5.2 162 h 6 5. Semester einmal jahrlich |1 Semester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| 4 | i\,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Wissenschaftliche
Kommunikation SL 15 39 gesamtes Semester 2
Ernahrungskommunikation SL 15 39 gesamtes Semester 2
Schreibwerkstatt U 15 39 30 Studierende 2

Lehrformen:
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden kennen Wege und Methoden der wissenschaftlichen Kommunikation
und kénnen Qualitatskriterien des wissenschaftlichen Schreibens und Darstellens
verstehen und bewerten.
Studierende kennen das Handwerkszeug des wissenschaftlichen und journalistischen
Schreibens und kénnen dies angemessen einsetzen.
Studierende kennen Beispiele fir KommunikationsmalRnahmen mit
ernahrungsbezogenen Themen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Wissenschaftliche Kommunikation (Prof. Dr. Kardys)
Formate wissenschaftlicher Kommunikation, Fachpublikation, Grundlagen des
wissenschaftlichen Schreibens, Publizieren, Arbeitsprozess von der Recherche zum
Text.

Ernahrungskommunikation in der Praxis (Prof. Dr. Kardys)
Grundlagen der Wissenschaftskommunikation, Formate der Kommunikation von
Themen aus Ernahrung und Gesundheit Journalistisches Arbeiten.

Schreibwerkstatt (Prof. Dr. Kardys)
Ubungen zu den Inhalten der Lehrveranstaltungen des Moduls.

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform:

Wissenschaftliche Kommunikation in den Medien und Ernahrungskommunikation in der
Praxis: Hausarbeit (Mini-Review)

Schreibwerkstatt: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
keine
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Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kardys

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung

Beschluss der 353. FBR-Sitzung vom 06.02.2025
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Modul: [Betriebliche Gesundheitsférderung

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EV 5.3/ jedes
EWP 20 162 h 6 ab 5. Semester Wintersemester 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| o |/ i\,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Grundl BGF und )
oivie dtias un SL 30 24 | Max. 25 Studierende | 2
Strategien und Konzepte in | o, 30 24 | Max. 25 Studierende | 2
der BGF
BGF in der Praxis SL 15 39 Max. 25 Studierende 2
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen die Grundziuge der Betrieblichen Gesundheitsférderung (BGF)
und des Betrieblichen Gesundheitsmanagements (BGM) hinsichtlich der Ziele,
Zielgruppen, Akteure und spezifischen Besonderheiten kennlernen. Ebenso sollen die
Studierenden die Begriffe, Konzepte und Ansatze im Rahmen der betrieblichen
Verhaltnispravention kennen, einsetzen und bewerten kénnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Grundlagen von BGF und BGM (Prof. Dr. Wetterau):
Begrifflichkeiten bzgl. BGF und BGM,; Ziele, Zielgruppen und Akteure in BGF und BGM,;
betriebs- und volkswirtschaftlicher Nutzen von BGF und BGM

Strategien und Konzepte in der BGF (Prof. Dr. Wetterau):
Ansatzpunkte fur BGF im Betrieb; Grundlagen zur betrieblichen Verhaltnispravention;
sowie zur individuellen Verhaltenspravention.

BGEF in der Praxis (Prof. Dr. Wetterau):

Best-Practice-Beispiele; BGF am Beispiel der Erndhrungswirtschaft und
Gemeinschaftsgastronomie (Rahmenbedingungen, Organisation, praktische
Empfehlungen)

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform:

Grundlagen von BGF und BGM: Bestandteil der Modulklausur
Strategien und Konzepte in der BGF: Bestandteil der Modulklausur
BGF in der Praxis: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Seite 53



Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften
Vertiefungsstudium: VT 2 Erndhrungsmanagement
sowie Wahlpflicht

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:

Literaturvorschlage:

- Badura, B. u.a.: Sozialkapital - Grundlagen von Gesundheit und
Unternehmenserfolg, 2. Auflage, Berlin Heidelberg 2013

- Badura, B.; Ritter, W.; Scherf, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement - ein
Leitfaden fur die Praxis, Berlin 1999

- Badura, B. u.a. (Hrsg.): Fehlzeiten-Report 2014. Erfolgreiche Unternehmen von
morgen - gesunde Zukunft heute gestalten, Berlin 2014

- Deutsches Institut fir Normung e.V. (DIN) (Hrsg.): Betriebliches
Gesundheitsmanagement nach DIN SPEC 91020 - Erlauterungen zur Spezifikation
fur den Anwender, Berlin 2014

- Gruber, H.; Kittelmann, M.; Mierdel, B.: Leitfaden fur die Gefahrdungsbeurteilung,
13. Auflage, Bochum 2013

- Kaminski, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement flir die Praxis - Ein Leitfaden
zur systematischen Umsetzung der DIN SPEC 91020, Berlin 2013

- Meifert, M.T.; Kesting, M. (Hrsg.): Gesundheitsmanagement in Unternehmen -
Konzepte, Praxis, Perspektiven, Berlin Heidelberg 2004

- Hochschule Niederrhein (Hrsg.): Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie - Band
1, Berlin 2015

- Schneider, C.: Gesundheitsforderung am Arbeitsplatz - Nebenwirkung Gesundheit,
2. Auflage, Bern 2012

- Uhle, T.; Treier, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement. Gesundheitsforderung
in der Arbeitswelt - Mitarbeiter einbinden, Prozesse gestalten, Erfolge messen, 2.
Auflage, Berlin 2013

Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Erndhrungsberatung und Erndhrungstherapie

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EV 5.4 162 h 6 5. Semester _ ledes 1 Semester
Wintersemester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr-|Kontakt-| & |/ 4i\,m | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Einzel- und Gruppenberatung | P 45 63 14 Studierende 4
Gesprachsfihrung P 15 39 14 Studierende 2

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erwerben grundlegende und praxisorientierte Kompetenzen in
Erndhrungstherapie und Erndhrungsberatung.Sie lernen, evidenzbasiert zu arbeiten,
Berarungsprozesse zielgruppen- und geschlechtsspezifisch zu strukturieren und
individuelle Empfehlungen zu entwickeln. Kommunikationsmodelle, motievierende
Gesprachsfuhrung und MalRRnahmen zur Foérderung von Verhaltensdnderung und
Adharenz werden angewendet. Digitale Tools wie DIiGA, Online-Beratung und KI-
geschitzte Anwendunge werden in die Beratung integriert. Dartber hinaus planen die
Studierenden Gruppenberatungen sowie PraventionsmalRnahmen in verschiedenen
Lebenswelten wie z. B. Kita und Schule.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
(Prof. Dr. Kardys / Dipl. oec. troph. Cormann):
- Grundlagen der Ernahrungstherapie und -beratung
- Evidenzbasierung
- Zielgruppen- und geschlechterspezifische Beratung
- Struktur und Konzepte zertifizierter Beratung
- Kommunikationsmodelle und Wahrnehmungsprozesse
- Motivierende Gesprachsfiihrung (Motivational Interviewing)
- FoOrderung von Verhaltensanderung und Adhérenz
- Planung und Durchfiihrung des therapeutischen Prozesses (G-NCP)
- Einsatz digitaler Gesundheitsanwendungen (z. B. DiGA)
- Online Beratung und Kl-gestitzter Tools
- Gruppenberatung und praventive Mal3hahmen
- Erndhrung und Pravention in Lebenswelten (z. B. Kita, Schule)

Prifungsform:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prifungsform:

Einzel- und Gruppenberatung: Portfolioprifung
Gesprachsfuhrung: Portfolioprifung
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Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaft

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kardys

Sonstige Informationen:

Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 360. FBR-Sitzung vom 05.02.2026
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Modul: [Erndhrungsmedizin 2

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
Nach
EV 5.6 162 h 6 5. Semester g 1 Semester
Ankindigung
Lehr- | Kontakt- Selpst- geplante Gruppen- |Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium )
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Erndhrungsassoziierte Vv 30 51 50 studi q 3
Erkrankungen 2 tudierende
Aktuelles aus Praxis und sL 30 51 o5 Studierende 3
Vorschung
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden haben grundlegendes Fachwissen (ber die ausgewahlten
ernahrungsassoziierten Erkrankungen u.a. der Niere, des Bewegungsapparats und der
Leber sowie tber Nahrungsmittelunvertraglichkeiten.

Dabei sind die Studierenden in der Lage, die zugrundeliegenden Pathomechanismen
solcher Erkrankungen zu erklaren und kénnen daraus sowohl diatetische als auch
pharmakotherapeutische Ansétze ableiten und diesse begrinden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Ernahrungsassoziierte Krankheiten 2 (Prof. Dr. Renner / Prof. Dr. Ohl):
Ernahrungsassoziierte Krankheiten der Niere, des Bewegungsapparates, der Leber;
Einfihrung in die Nahrungsmittelunvertraglichkeiten inklusive
Nahrungsmittelintoleranzen und allergische Reaktionen.

Aktuelles aus Praxis und Forschung (Prof. Dr. Renner / Prof. Dr. Ohl):
Aktuelle diatetische Empfehlungen werden anhand der Beispiele besprochen, neue
diatetische und auch andere therapeutische Ansatze werden vorgestellt und bewertet.

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform:

Ernahrungsassoziierte Erkrankungen 2: Klausur (50% der Gesamtnote)
Aktuelles aus der Praxis und Forschung: Referat (50% der Gesamtnote)

Teilnahmevoraussetzungen:
Bestandene Module EK 1.1 bis EK 2.5

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prtfung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften
Vertiefungsstudium: VT 3 Erndhrungs- und Gesundheitsberatung
VT 4 Humanernahrung

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Renner

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung

Beschluss der 359. FBR-Sitzung vom 04.12.2025
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Modul: [Vertiefungsprojekt 1 + 2

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EVP 1 162 h 6 ab 3. Semester |jedes Semester 2 Semester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| & | i\m | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Vertiefungsprojekt 1 Pr 30 51 14 Studierende 3
Vertiefungsprojekt 2 Pr 30 51 14 Studierende 3

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projektstudium

Qualifikationsziele:
Studierende haben Uber den Zeitraum des dreisemestrigen Projektes die Kompetenz
erworben, Projektarbeit erfolgreich innerhalb der Projektgruppe auszufiihren und die
Projektiele zu erreichen. Sie kennen dann Ziele, Methoden, Komponenten,
Rahmenbedingungen und Phasen der Durchfiihrung eines Projektes. Sie kdnnen
Arbeitsprozesse strukturieren und zielgerichtet arbeiten. Sie beweisen, dass Sie
Verantwortung Ubernehmen kénnen und im Team erfolgreich zusammenarbeiten.
Studierende koénnen erworbene Kompetenzen und Fachwissen zielgerichtet
einsetzen und sind in der Lage, Informationen und Wissensbestande selbtsgesteuert
zu erarbeiten..

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Projektleitung ( jeweils einer der Dozenten des Fachbereichs):
Praxisorientiertes Projekt mit einem konkreten Projektauftrag, der an der Praxis der
Ernahrungswissenschaft ausgerichtet ist. Fachubergreifendes und langfristiges
Arbeiten, bei dem Studierende Konfliktfahigkeit, Persistenz, Termintreue, Kreativitat,
Engagement trainieren. Sie vertiefen Fachkenntnisse und wenden diese fur die
Aufgabenstellung des Projektes an.

Prufungsform:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfiihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13
und 88 16 bis 21 der Prufungsordnung

Prufungsform in beiden Modulteilen: jeweils Projektarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine — die Zuteilung zum Projekt erfolgt nach Kapazitat

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Details fur die Durchfihrung des Moduls regelt die aktuelle Leitlinie LZP des
Fachbereich Oecotrophologie
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaft
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r: (Dozent)

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Vertiefungsprojekt 3 + Semesterprojekt

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EVP 2 162 h 6 ab 5. Semester |jedes Semester éewells L
emester
Lehr- | Kontakt- Selpst- geplante Gruppen- |Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium )
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Vertiefungsprojekt 3 Pr 30 51 14 Studierende 3
Semesterprojekt Pr 30 51 14 Studierende 3

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projektarbeit

Qualifikationsziele:

Vertiefungsprojekt:

Studierende haben tber den Zeitraum des dreisemestrigen Projektes die Kompetenz
erworben, Projektarbeit erfolgreich innerhalb der Projektgruppe auszufiihren und die
Projektiele zu erreichen. Sie kennen dann Ziele, Methoden, Komponenten,
Rahmenbedingungen und Phasen der Durchfihrung eines Projektes. Sie kénnen
Arbeitsprozesse strukturieren und zielgerichtet arbeiten. Sie beweisen, dass Sie
Verantwortung tUbernehmen kénnen und im Team erfolgreich zusammenarbeiten.
Studierende konnen erworbene Kompetenzen und Fachwissen zielgerichtet
einsetzen und sind in der Lage, Informationen und Wissensbestande selbtsgesteuert
zu erarbeiten.

Semesterprojekt:

Studierende wenden die Kompetenzen, die im Vertiefungsprojekt erworben wurden,
auf ein inhaltlich und zeitlich begrenztes Projekt an und kénnen dieses erfolgreich
abschlie3en.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Projektleitung ( jeweils einer der Dozenten des Fachbereichs):
Praxisorientiertes Projekt mit einem konkreten Projektauftrag, der an der Praxis der
Ernahrungswissenschaft ausgerichtet ist. Fachubergreifendes und langfristiges
Arbeiten, bei dem Studierende Konfliktfahigkeit, Persistenz, Termintreue, Kreativitat,
Engagement trainieren. Sie vertiefen Fachkenntnisse und wenden diese fur die
Aufgabenstellung des Projektes an.

Semesterprojekt:

Die Fragestellung des Semesterprojektes ist auf Praxis ausgerichtet und kann aus
allen Bereichen der Erndhrungswissenschaften stammen. Das Semesterprojekt ist
auf eine Bearbeitsdauer von einem Semester angelegt und kann als Projekt einer

Gruppe oder als Einzelprojekt ausgefuhrrt werden.
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Prafungsform:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfuihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13
und 88 16 bis 21 der Prifungsordnung

Prufungsform in beiden Modulteilen: jeweils Projektarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Details fur die Durchfihrung des Modulteil Vertiefungsprojekt 3 regelt die aktuelle
Leitlinie LZP des Fachbereich Oecotrophologie
Vertiefungsprojekt: Teilnahme an den Projektteilen 1 und 2
Semesterprojekt: keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaft

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r: (Dozent)

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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3. Vertiefungsstudium - Wahlpflichtmodule

Wahlpflichtmodule mit 3 Kreditpunkten

EWP 01
EWP 02
EWP 04
EWP 05
EWP 06
EWP 08
EWP 09
EWP 10
EWP 25
EWP 30
EWP 31
EWP 35
EWP 36

EWP 40
EWP 43
EWP 44
EWP 45

EWP 46
EWP 49
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Biochemische Arbeitsmethoden

Public Relations

Spezialseminar Ernahrungsforschung
Erwachsenenbildung

Kampagnen der Erndhrungsaufklarung
Lebensmittelrecht

Spezialseminar Diabetes

Spezialseminar Adipositas

Psychoaktive Stoffe im Lebensmittel
Grundlagen der Verbraucherpolitik
Bioanalytik

Planetary Health Diet

Journal Club — Erndhrung in den ersten 1000
Lebenstagen

Erndhrungstherapie bei Allergien und Intoleranzen
Interdisziplinare Fallarbeit
Erndhrungsmedizin 3

Vegane Ernahrung — mehr als nur ein Trend? Aus
wissenschaftlicher und praktischer Sicht
Spezialseminar Erndhrungskommunikation
Spezialseminar Ernahrung, Mikrobiota und
Immunsystem



Wahlpflichtmodule mit 6 Kreditpunkten

EWP 11
EWP 12
EWP 13
EWP 14

EWP 18
EWP 19
EWP 20
EWP 21
EWP 22
EWP 23

EWP 24
EWP 26
EWP 27

EWP 32
EWP 33

EWP 34
EWP 41

EWP 50
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Angebotsgestaltung im Cateringbereich
Versorgungsstrategien im demographischen Wandel
Verbraucherpolitik und Praxis der Verbraucherarbeit
Basiswissen Gesundheitspsychologie, Public Health
und Basiswissen Klinische Psychologie
Spezialseminar Erndhrungstherapie

Okologie

Betriebliche Gesundheitsférderung

Diatetik 2

Verpflegungsmanagement

Spezielle Biochemie und Pathophysiologie der
Erndhrung

Dienstleistungsmanagement

Intensivseminar Ernahrungsforschung

Konzepte und Strategien der Ernahrungs- und
Gesundheitsberatung

Mahlzeiten gestalten

Betriebliche Gesundheitsférderung —
Vertiefungsseminar

Webseitengestaltung mit PHP

Biomolekulare Zielstrukturen in der
Pharmakotherapie

Lebensmittelinnovationen



Wahlpflichtmodule mit
3 Kreditpunkten
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Modul: |Biochemische Arbeitsmethoden

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 01 81h 3 ab 5. Semester pach 1 Semester
Ankiindigung
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt-1 o\ qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Biochemische .
Arbeitsmethoden P 30 51 14 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kdnnen ausgewahlte chemische und biochemische Arbeitstechniken
und Methoden an praxisrelevanten Beispielen anwenden. Sie kénnen den Einsatz der
verschiedenen Methoden einordnen und nachvollziehen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Biochemische Arbeitsmethoden (N.N.)

Anhand selbstandig durchgefuhrter analytischer Bestimmungsmethoden sollen
unbekannte Untersuchungsmaterialien tierischen und pflanzlichen Ursprungs
identifiziert und bewertet werden.

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prufungsform: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernédhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung
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Modul: Public Relations
Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 02 81h 3 ab 5. Semester _r_lac_h 1 Semester
Ankiindigung
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| & | iym | 9eplante Gruppen- | Kredit
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Public Relations SL 30 51 16 Studierende 3

Lehrformen:
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
In diesem Kurs erwerben die Studierenden praxisnahes Wissen uber Ziele, Strategien
und Instrumente die Public Relations (PR oder auch Offentlichkeitsarbeit) mit
besonderem Fokus auf die Themen Erndahrung, Gesundheit und Lebensmittel. Sie
lernen, wie Organisationen und Unternehmen sich glaubwiirdig positionieren und
sichtbar machen. Am Ende des Kurses sind die Studierenden in der Lage, PR-
Malnahmen im Ernéahrungs- und Gesundheitsbereich zu entwickeln, umzusetzen und zu
bewerten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Public Relations (N.N.)

Die Studierenden setzen sich mit PR-Instrumenten wie Pressearbeit, Sozial Media,
Kampagnenplanung und Krisenkommunikation auseinander und entwickeln eigene
Kommunikationskonzepte. Ein weiterer Mehrwert des Kurses liegt in der beruflichen
Perspektive: Die Studierenden erarbeiten Strategien zur ,Eigen-PR®, zum Beispiel im
Hinblick auf Bewerbungen oder eine Selbststandigkeit in der Ernahrungsberatung. Sie
lernen, wie sie lhre Expertise sichtbar machen und so Vertrauen bei Klient:innen oder
Offentlichkeit aufbauen kénnen. Durch Einblicke in die Praxis von Berufskolleginnen und
-kollegen erhalten sie zudem konkrete Vorstellungen von Tatigkeitsfeldern im Bereich
PR.

Priufungsformen:

Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung

Ziel, Umfang, Form und Durchfuihrung der studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung

Prifungsform: Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prufung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaft

Stellenwert der Note in der Endnote:
Siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung

Beschluss der 361. FBR -Sitzung vom 02.04.2026
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Modul: [Spezialseminar Ernahrungsforschung

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 04 81 h 3 ab 5. Semester |nach Anklindigung |1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-jKontakt-| & | jiym | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Spezialseminar _
Ernahrungsforschung SL 30 51 20 Studierende 3
Lehrformen:

sieche oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kennen neben Lehr- und Fachbulchern auch Leitlinien und
Stellungnahmen von Fachgesellschaften sowie aktuelle Studien, Reviews und
Metaanalysen zu ernahrungswissenschattlich relevanten Themen.
Sie verstehen, welche Quelle zur Beantwortung aktueller Fragestellung herangezogen
werden kdnnen. Sie sind in der Lage, aktuelle Fragestellungen einzuordnen und kénnen
diese unter Berlcksichtigung von wissenschaftlich fundierten Quellen beantworten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Spezialseminar Erndhrungsforschung (Prof. Dr. Noreik)

Aktuelle Themen - zum Beispiel:

Empfehlungen fir die Nahrstoffzufuhr — wissenschaftliche Hintergriinde, praktische
Umsetzung

Bioaktive Substanzen in Lebensmitteln — Was ist erwiesen? Was kann empfohlen
werden

Kritische Nahrstoffe, vulnerable Bevdlkerungsgruppen

Nahrungserganzungsmittel — Nutzen und Risiken

Ausgewahlte Aspekte aus dem Bereich der klinischen Ernahrung

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform: mindliche Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Noreik
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Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der Lehrveranstaltung.
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Modul: |Erwachsenenbildung

Modulnummer | Workload | Kredit- | Studiensemester | Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 05 81h 3 ab 5. Semester | einmal jahrlich | 1 Semester
Lehr Selbst- geplante .
Kontakt- | studiu . Kredit-

Lehrveranstaltungen - : Gruppengrof

form zeit [h] m e punkte
[h]
Erwachsenenbildung SLITJ+ 30 51 20 3

Lehrformen: )
Siehe oben unter Lehrformen (V = Vorlesung, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, U
= Ubung, P = Praktikum, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kennen Rahmenbedingungen und organisatorische
Voraussetzungen der Bildungsarbeit. Sie haben vertiefte Kenntnisse in der
methodisch-didaktischen Planung von Kurs- und Seminarangeboten fur Erwachsene.
Sie kénnen die Notwendigkeit, den Gestaltungspielraum und die Erfolgssausichten von
Angeboten im Ernahrungs- und Gesundheitsbereich reflektieren.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Erwachsenenbildung (N.N.)

Geschichte und Selbstverstandnis der Erwachsenen- und Familienbildung,
Aufgabenfelder der Erwachsenenbildung im Ernahrungs- und Gesundheitsbereich,
Didaktik und Methodik der Erwachsenenbildung, Bedarfserhebung und
Angebotsplanung, Ankindigung, Kurs- und Seminargestaltung,
Teilnehmerorientierung, Umgang mit schwierigen Teilnehmern, institutionelle,
finanzielle und rechtliche Grundlagen, Qualitdtssicherung und Evaluation.

Priufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzungen fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prufung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin
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Sonstige Informationen:

Literatur:
Faulstich, Peter/ Zeuner, Christine: Erwachsenenbildung. Bachelor|Master hrsg. von

Andresen, Sabine et al. Beltz: Weinheim, 2010
Tippelt, Rudolf/ Hippel, Aiga von (Hrsg.) Handbuch Erwachsenbildung/Weiterbildung.

5.Aufl. VS Verlag: Wiesbaden, 2011
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der Lehrveranstaltung.
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Modul: [Kampagnen der Ernahrungsaufklarung

Modulnummer | Workload Kli?](lj(ltte- Studiensemester Haxl;lgléggtges Dauer
EWP 06 81 h b ab 5. Semester gebot; 1 Semester
3 nach Ankindigung
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt| o qjm | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | -zeit [h] h] groiRe punkte
Kampagnen der P 30 51 16 Studierend 3
Ernahrungsaufklarung udierende
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kénnen zielgruppenspezifische Interventionen der Erndhrungs- und
Gesundheitsaufklarung in ihrem Aufbau erklaren, in ihrer Zielsetzung und
Wirkungsweise vergleichen und bewerten. Sie planen eigene zielgruppenspezifische
Interventionen in dem Bereich der Ernahrungsaufklarung.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Kampagnen der Erndhrungsaufklarung (N.N.)

Aufbau, Konzeption und Durchfihrung von Kampagnen zur Ernahrungs- und
Gesundheitsaufklarung; Allgemeine Ziele und Kriterien; exemplarische Analyse und
Bewertung aktueller Kampagnen; eigene Konzeption einer Aufklarungskampagne zu
einem aktuellen Erndhrungsthema.

Prifungsformen:

Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung

Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung

Prufungsform: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
Siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: |Lebensmittelrecht

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 08 81h 3 ab 5. Semester | Sommersemester 1
Semester

Selbst-
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium
form | zeit [h] h]

geplante Gruppen- | Kredit-
grofe punkte

Lebensmittelrecht 1 \% 30 51 gesamtes Semester 3

Lehrformen:
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Studierende kdénnen Lebensmittel und deren Bestandteile in die Lebensmittelrechtliche
Systematik einordnen, verstehen die grundsatzliche Rechtssystematik und tberblicken
die Basisanforderungen des Lebensmittelrechts.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Lebensmittelrecht 1 (Prof. Dr. Wittich)

Systematik und Anwendung des Lebensmittelrechts; Inhalte der lebensmittelrechtlichen
Basisregelungen; grundlegende nationale und EU-Regelungen zum Lebensmittelrecht in
der praktischen Anwendung im Verkehr mit Lebensmitteln.

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wittich

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Spezialseminar Diabetes

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots

EWP 09 81 h 3 ab 5. Semester |nach Ankindigung |1 Semester

Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-jKontakt-| & | ji,m | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

. . . SL + .
Spezialseminar Diabetes 0 30 51 16 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kdnnen nicht-medikamentdse und medikamentose
Behandlungsformen veschiedener Typen des Diabetes mellitus erklaren und begriinden.
Sie beschreiben die Problematik vorgegebener therapeutischer Problemfalle (u.a.: Typ
1-Diabetes., ausgepragte Insulinresistenz bei insulinbehandeltem Typ 2-Diabetes.,
Gestationsdiabetes, pankreopriver Diabetes Typ 3c, diabetisches Ful3syndrom) und
entwickeln fallspezifische Interventions-mdglichkeiten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Spezialseminar Diabetes (N.N.)

Primare und sekundére Therapieformen des Typ 1-, Typ 2-Diabetes, Gestationsdiabetes
und Typ 3c-Diabetes; Therapieziele; Wirkungsweise unterschiedlicher medikamentdser
Therapieansatze; Therapieleitlinien; Analyse vorgegebener therapeutischer Problemfélle
(u.a.: Typ 1-Diabetes., ausgepréagte Insulinresistenz bei insulinbehandeltem Typ 2-
Diabetes., Gestationsdiabetes, pankreopriver Diabetes Typ 3c, diabtisches Fupsyndrom);
fallspezifische Interventionen/Behandlungsmafl3nahmen.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform: Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin
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Sonstige Informationen:

Therapieleitlinien der Deutschen Diabetes-Gesellschaft
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: |[Spezialseminar Adipositas

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 10 81 h 3 ab 5. Semester pach 1 Semester
Ankiindigung

Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt-1 o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Spezialseminar Adipositas SL 30 51 16 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kennen Leitlinien und Stellungnahmen von Fachgesellschaften sowie
aktuelle Studien, Reviews und Metaanalysen zum Themenkreis Adipositas.
Sie verfiigen Uber vertiefte Kenntnisse der Literaturrecherche und kénnen
Studienereignisse bewerten.Zudem kennen sie Konzepte der Pravention und Therapie
und kénnen diese unter Beriicksichtigung wissenschaftlich fundierten Quellen reflektiert
beurteilen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Spezialseminar Adipositas (Prof. Dr. Renner)
Aktuelle Aspekte aus dem Themenkreis Ubergewicht und Adipositas.

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform: Referat

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Renner

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung

Anderungen nach Beschluss der 346. FBR-Sitzung vom 07.02.2024
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Modul: [Psychoaktive Stoffe im Lebensmittel

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 25 81 h 3 ab 5. Semester Sommersemster 1 Semester
Selbst- )
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontak- studium geplante_Qruppen— Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Psychoaktive Stoffe im .
Lebensmittel SL+P 30 51 15 Studierende 3

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden haben aufbauend auf ihren ernahrungswissenschatftlichen Grundkompetenzen
spezielle Kenntnisse und Fertigkeiten zu Wirkungen psychoaktiver Stoffe in ausgewéahlten
Lebensmitteln und kénnen diese im biochemischen Kontext beurteilen.
Studierende kennen biochemische Arbeitstechniken und kdnnen diese auf Lebensmittel
anwenden sowie die Ergebnisse bewerten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Psychoaktive Stoffe im Lebensmittel — Analytik und Wirkung (N.N.):
Eigenstandige Bearbeitung der Wirkung psychoaktiver Substanzen aus ausgewahlten
Lebensmitteln (Teamarbeit).
Im Labor werden biochemische Arbeitstechniken auf Lebensmittel angewendet und bewertet.

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88 16 his 21 der Prufungsordnung
Prifungsform: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fiir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ern&hrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Grundlagen der Verbraucherpolitik

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 30 81h 3 ab 5. Semester Nach Ankiindigung | 1 Semester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt- | &\ jjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groi3e punkte
Grundlagen der .
Verbraucherpolitik SL+P 30 51 15 Studierende 3

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kennen die grundlegenden Modelle und Strategien der Verbraucherpolitik
sowie deren aktuelle Ausgestaltung in Deutschland. Basierend auf den Grundmodellen der
Verbraucherpolitik kdnnen die Studierenden exemplarisch aktuelle Themen der
Verbraucherpolitik in ihren Zielsetzungen identifizieren und erlautern. Sie vergleichen
Instrumente der Verbraucherpolitik und diskutieren diese kritisch.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Grundlagen der Verbraucherpolitik (N.N.)
- Leitbilder und Ziele der Verbraucherpolitik in Deutschland
- Instrumente der Verbraucherpolitik und deren Wirkungsweise
- historische Entwicklung der Verbraucherpolitik und des Verbraucherschutzes
- Modelle, Theorien und empirische Erkenntnisse zum Verbraucherverhalten
- Anwendungsbeispiele aus dem Bereich Erndhrung und Lebensmittel
- Aktuelle Fragestellungen der Verbraucherpolitik und Verbraucherforschung

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88 16 his 21 der Prufungsordnung
Prifungsform: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Bioanalytik

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 31 81 h 3 ab 5. Semester pach 1 Semester
Ankiindigung
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt-1 o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Bioanalytische .
Arbeitsmethoden P 30 51 14 Studierende 3
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden sollen die Grundprinzipien ausgewahlter bioanalytischer
Analysemethoden kennenlernen. Sie sollen die Mdglichkeiten des Einsatzes der
verschiedenen Methoden einordnen und vorbereiten sowie die analytischen Ergebnisse
nachvollziehen kdnnen.
Zur Untersuchung und Beurteilung biochemischer Ablaufe sollen sie dartiber hinaus
ausgewahlte chemische und biochemische Arbeitstechniken an praxisrelevanten
Beispielen anwenden kdnnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Bioanalytische Arbeitsmethoden (Prof. Dr. Berger)

Durchfihrung ausgewahlter analytischer Untersuchungsmethoden zur
Charakterisierung und Bewertung von Lebensmitteln und biologischen Materialien;
Vertiefung durch seminaristische Begleitung der Methoden.

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform: Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernédhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Berger

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung
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Modul:

Planetary Health Diet

(6 online Termine plus
Prasenzwoche wechselnd
zwischen den drei Partnern:
Details werden vor
Kursanmeldung Online
bekanntgegeben)

der Hogeschool van
Arnhem en Nijmengen
[HAN] und Umeé
University [UMU]

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit Dauer
punkte des Angebots
jedes
EWP 35 81 h 3 4. + 6. Semester Sommer- 1 Semester
semester
Lehr- | Kontakt- Selb_st- geplante Gruppen- |Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium R
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Planetary Health Diet
(Moglul (iiesd—ITF\;ASI\_/IUS 9 Studierende
ended Intensive unseres Fachbereichs
Programme)
) _ (am Modul nehmen
(Unterrichtssprache: English) 3 insgesamt 27 Stud. Tiel,
SL, U 30 o1 jew. 9 Stud. Der HN, 3

Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele:

systems”.

The student knows and can explain the concept of the Planetary Health Diet (PHD),
taking into account the aspects “individual health“and “sustainable food production/earth

The student explains and illustrates the ecological, economic, cultural and political
aspects of Planetary Health Diet (PHD) in international perspective.
The student experiences his/her own performance of the PHD in everyday life and uses
appropriate documentation and evaluation skills.
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Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

The module is characterized by its ERASMUS based international blended intensive
approach. The three cooperating partner universities are: Hogeschool van Arnhem en
Nijmengen [HAN], Hochschule Niederrhein [HN] and Umea University [UMU], each
represented by their nutrition-related faculties. Each institution will send at least two
teachers/lecturers to the module; teachers from HN: Prof. Dr. Noreik and Prof. Dr. Sari.

Components of the module (exact dates will be published online before course
enrolment deadline):

a) Online Phase: Six online sessions with teamwork in international working groups of 3
students on project homework assignments: Planetary Health Diet - key messages;
EAT-Lancet Commission; the nine planetary boundaries; the relationship between diet,
food production and earth systems; documentation of dietary behaviour.

b) Additional student and staff mobility (5-day block event): Meeting of all participating
students and lecturers on the campus of the coordinating university for exchange,
discussions, presentations: analysis of food records; insight into sustainable
agriculture (e.g. fruit and vegetable production); psychology of behaviour change;
interests and actors in the context of global food production.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Priafungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prufungsform: Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Englisch-Sprachkenntnisse in Wort und Schrift mindestens auf Level B.

Wenn das Interesse zur Teilnahme an diesem Modul das Angebot der verfiigbaren Platze
Ubersteigt, erfolgt die Auswahl der Studierenden gemdafR Studienfortschritt und
Sprachkompetenz.

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Noreik

Zu beachten:

Vorbesprechung zu Semesterbeginn (siehe Termin in hio) inkl. technische Anweisung
zum MS-Teams-Zugang und gemeinsame Antragstellung fir ERASMUS-Férderung
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Sonstige Informationen:
Literaturhinweise:

Wilett W, Rockstrom J, Loken B, Springmann M, Lang T, Vermeulen S et al. Food in
the Anthropocene: the EAT-Lancet Commission on helathy diets from sustainable
food systems.

Lancet 2019; 393: 447-92
Rockstrom J, Steffen W, Noone K, Persson A, Chapin FS Ill, Lambin Eric et al.

Planetary boundaries: expoloring the safe operating space for humanity. Ecology and
Society 2009 14: 1-33.

Renner B, Arerns-Azevédo U, Watzl B, Richter M, Virmani K, Linseisen J. DGE-
Positionspapier zur nachhaltigen Erndhrung. ErndhrungsUmschau 2021, 68: M406-16
Beckmann A, Kronsbein P. Pilotstudie zur Umsetzbarkeit der Planetary health Diet.
ErndhrungsUmschau 2021, 68: M662-6

Literaturhinweise erhalten die Studierenden vor und wahrend der Lehrveranstaltung

Beschluss der 353. FBR-Sitzung vom 06.02.2025
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Modul |[Journal Club - Erndhrung in den ersten 1000 Lebenstagen

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 36 81h 3 ab 5. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_1takt- studium geplante._Gruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Journal Club - Erndhrung in den .
ersten 1000 Lebenstagen SL 30 51 16 Studierende 3

Lehrformen: o
V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar,
Tut = Tutorium, Pr=Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden kennen neben Lehr- und Fachbiichern auch Leitlinien und Stellungnahmen
von Fachgesellschaften sowie aktuelle Studien, Reviews und Metaanalysen zu relevanten und
aktuellen Themen der Erndhrung in den ersten 1000 Lebenstagen.
Die Studierenden kénnen Fachliteratur verstehen, bewerten und wiedergeben. Sie sind in der
Lage, aktuelle Fragestellungen einzuordnen und kénnen diese unter Beriicksichtigung von
wissenschaftlich fundierten Quellen diskutieren.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Journal Club — Ernahrung in den ersten 1000 Lebenstagen (Dr. Hilbig)
¢ Metabolische Programmierung
e Schwangerschaft (z.B. Supplemente Jod, Folsaure; Gewichtsentwicklung)
e Aspekte der Muttermilchernéhrung (z.B. Zusammensetzung, Vorteile)
e Aspekte der Sauglingsnahrung (z.B. Zusétze, Werbung)
e Beikost (z.B. kritische Nahrstoffe, Baby led Weaning)
e Besonderheiten der Kleinkinderern&hrung (z.B. Gewichtsentwicklung)

Priafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und 88 16
bis 21 der Prufungsordnung
Prafungsform: Mdndliche Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
Erfolgreicher Abschluss Modul EK4.1

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 335. FBR — Sitzung vom 21.04.2022
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Modul: | Erndhrungstherapie bei Allergien und Intoleranzen
Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 40 81lh 3 ab 5. Semester pach 1 Semester
Ankiindigung
Lehr- | Kontakt- | S€/Pst- geplante Gruppen- |Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium R
form | zeit [h] h] grofe punkte
Erndhrungstherapie bei :
Allergien und Intoleranzen SL 30 51 14 Studierende 3

Lehrformen:
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kennen und verstehen Atiologie und Pathogenese, Symptome,
Diagnostik und Therapie ausgewahlter Erkrankungen und kennen evidenzbasierte
Ernahrungsempfehlungen, Leitlinien und therapieansétze, kénnen diese aus
N&ahrstoffebene und auf Lebensmittelebene begriinden und fir entsprechende
Ernahrungs- und Didtplane umsetzen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Ernahrungstherapie bei Allergien und Intoleranzen (N.N.)
Epidemiologie, klinisches Erscheinungsbild, Pravention und Therapie ausgewahlter
Krankheitsbilder aus dem Formenkreis der Allergien und Intoleranzen
Nahrungsmittelallergien, pollenassoziierte Kreuzallergien und
Nahrungsmittelunvertraglichkeiten. Evidenzbasierte Richtlinien,
Ernahrungsempfehlungen, Leitlinien und Diatkonzepte, geeignete Lebensmittel in der
Diatetik; Fallstudien — Transfer der Theorie auf konkrete Beispiele aus der Praxis

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prifung: Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der Lehrveranstaltung.

Beschluss der 333. FBR-Sitzung vom 03.02.2022
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Modul: [Interdisziplinare Fallarbeit

Kredit- , Haufigkeit des
Studiensemester
punkte Angebots

Nach
Anklndigung
EWP 43 81 h 3 ab 4. Semester bevorzugt in 1 Semester

der
Campuswoche

Modulnummer | Workload Dauer

Selbst- .
Lehr- |Kontakt- studium geplante Gruppen- | Kredit-

Lehrveranstaltungen form zeit [h] th] groRe punkte

20 Studierende

(am Modul nehmen
insgesamt ca. 60 Stud. teil,
jew. 20 aus dem
Fachbereichen 3
Gesundheitswesen
(Hebammenwissenschaft),
Pflegewissenschaft und
Oecotrophologie)

Interdisziplinare Fallarbeit| SL 30 51

Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Studierende kennen und verstehen Félle im Bereich der komplexen
Versorgungssituationen, wie sie z. B. im Krankenhaus auftreten. Sie kennen die Kriterien
fur die Analyse der Ist-Situation und kénnen diese einsetzen. Studierende kdnnen Losungen
aus den jeweilig eigenen Disziplinen erarbeiten und diese im Sinne eines therapeutischen
Teams besprechen, zusammenfuhren und die Umsetzung konkret und abgestimmt planen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Aus jeder Disziplin kommen Studierende zusammen und werden in interdisziplinaren
Arbeitsgruppen Falle bearbeiten: Problemdarstellung, Anamnese in den Disziplinen mit
Erarbeitung von Mal3nahmen, interdisziplinare Besprechung der Mal3nahmen, Priorisierung
und Strategie der Patienteninformation. Die Inhalte werden in einem kompakten Lehr-
/Lernprozess innerhalb einer Woche bearbeitet und abgeschlossen.
Eine kontinuierliche Teilnahme an allen Terminen ist fr den Lernerfolg erforderlich und
Voraussetzung fur das Bestehen des Moduls.

Lehrende:

Fachbereich Oecotrophologie (Ernahrungswissenschaften): Prof. Dr. Noreik,
Fachbereich Gesundheitswesen (Pflegewissenschaft): Prof. Dr. Hayder-Beichel,
Fachbereich Gesundheitswesen (Hebammenwissenschaft): Prof. Dr. Walker.
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Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prufungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 13 und 88
16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform: Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Mindestens 4. Studiensemester

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Noreik

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 346. FBR-Sitzung vom 07.02.2024
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Modul: [Erndhrungsmedizin 3

Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 44 81 h 3 ab 5. Semester pach 1 Semester
Ankiindigung

Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt-1 o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Ernahrungsmedizin 3 S 30 51 16 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden haben Kenntnisse, tber die ausgewahlten Einheiten rund um das
Thema Blut, inklusive Bildung der Zellen des Blutes aus blutzellbildenden Stammzellen,
sowie Regulation der Blutbildung. Dabei sind die Studierenden in der Lage die
zugrundeliegenden Pathomechanismen bei Anamien sowie bei ausgewéahlten
Gerinnungsstdrungen zu erklaren und kénnen daraus sowohl diatische als auch
pharmakotherapeutische Ansatze ableiten und diese begrinden.

Ferner erwerben die Studierenden Grundkenntnisse im Bereich der Immunologie,
inklusive des angeborenen und adaptiven Immunsystems.

Erganzend zu allen Themenbereichen sind die Studierenden beféahigt den Erhebungs-
grund sowie den Stellenwert einiger labordiagnostischer Parameter zu erklaren.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile (Renner):

Hamatopoese, Anamien, Hamostase und ausgewahlte Gerinnungsstorungen,
Einflihrung in die Immunologie.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform: mindliche Prufung (Gruppeninterview)

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Renner

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung

Anderungen nach Beschluss der 346. FBR-Sitzung vom 07.02.2024
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Vegane Erndhrung — mehr als nur ein Trend?

Modul: . : : .
Aus wissenschaftlicher und praktischer Sicht
Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 45 81h 3 ab 5. Semester |nach Ankindigung |1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kontakt- studium geplante"Gruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Vegane Erndhrung SL 30 51 16 Studierende 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:

Die Studierenden haben ein vertieftes Verstandnis fur eine ausgewogene vegane Ernahrung. Sie
kennen nationale und internationale Empfehlungen sowie die aktuelle Studienlage zur veganen
Erndhrung und moglichen, assoziierten Risiken. Studierende kdnnen Vor- und Nachteile einer
veganen Ernahrung begriinden. Sie kdnnen geeignete MalRhahmen zur Sicherung einer
angemessenen Nahrstoffversorgung ableiten und Empfehlungen fiir die Praxis entwickeln und
umsetzen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Vegane Erndhrung — mehr als nur ein Trend? Aus wissenschaftlicher und praktischer
Sicht (Dipl. oec. troph. Cormann; Dr. Hilbig)

Definition und Stellungnahmen zu veganer Erndhrung

Vegane Ernahrung und Krankheitsrisiko

Kritische Nahrstoffe und geeignete Quellen zur Nahrstoffzufuhr
Vegane Ernahrung und vulnerable Zielgruppen

Praktische Aspekte einer veganen Ernahrung

Bewertung alternativer Produkte

Klinische Laborparameter

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfuhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform: Portfolioprifung

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Dr. Hilbig

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 350. FBR-Sitzung vom 11.07.2024
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Modul: [Spezialseminar Erndhrungskommunikation

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 46 81 h 3 ab 5. Semester |nach Anklindigung |1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-jKontakt-| & | jiym | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Spezialseminar _
Erndhrungskommunikation St 30 51 15 Studierende 3

Lehrformen:
sieche oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden

e sind in der Lage, geeignete Kommunikationsstrategien fur unterschiedliche
Zielgruppen zu entwickeln und anzuwenden.

e konnen die Wirkung verschiedener Kommunikationsmittel und -kanéle analysieren
und bewerten.

e kodnnen wissenschaftliche Erkenntnisse und komplexe
ernahrungswissenschattliche Inhalte verstandlich und ansprechend aufbereiten
sowie kreative und innovative Kommunikationsmaterialien und -strategien zu
entwickeln.

e entwickeln eigensténdig eine Podcast-Episode

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Spezialseminar Ernahrungskommunikation (Prof. Dr. Kardys)
e Ausgangslage der Erndhrungskommunikation
e Zielgruppendefinition
e Kommunikationskanéle und -mittel
e Erndhrungserziehung und -bildung
e Sensorische Lebensmittelkommunikation
e Health und Sensory Claims
e Qualitatskriterien fur Informationsvermittiung
e Gesundheits und Risikokommunikation

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform: mindliche Prufung

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kardys

Sonstige Informationen:

e Godemann, J.; Bartelmel3, T. (Hrsg.) (2021): Erndhrungskommunikation.
Interdisziplinare Perspektiven — Theorien — Methoden. Wiesbaden, Springer

e Modrixbauer, A.; Gruber, M.; Derndorfer, E. (2019): Handbuch
Ernahrungskommuniaktion. Berlin, Springer Spektrum

e Bundeszentrum fir Erndhrung (2024): Erndhrungskommunikation. Online unter:
https://www.bzfe.de/ernaehrung/ernaehrungskommunikation/

e Endres, E.-M. (2021): Soziale Medien in der Ernahrungskommunikation. Relevanz
und Potenziale. Minchen/Eichstéatt, zemdg-studies

o Weitere Quellen werden in der Veranstaltung bekanntgegeben!

Beschluss der 353. FBR-Sitzung vom 06.02.2025
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Spezialseminar Ernahrung, Mikrobiota und

Modul:
Immunsystem
Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 49 81 3 Ab 5. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst-

Lehr- | Kontakt- geplante Gruppen- |Kredit-

Lehrveranstaltungen form | zeit [h] stu[(:]l]um groRe punkte
Spezialseminar Ernahrung, SL 30 51 16 Studierende 3

Mikrobiota und Immunsystem

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL = Seminaristische
Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kennen die Grundlagen des Immunsystems und kennen Regulationen des
Immunsystems durch das Mikrobiom. Die Studierenden kénnen exemplarisch Interaktionen von
Nahrungsinhaltsstoffen, und Immunsystem erlautern.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Spezialseminar Ernahrung, Mikrobiota und Immunsystem (Prof. Dr. Ohl)

e Angeborenes Immunsystem, adaptives Immunsystem, Grundlagen der
mukosalen Immunitét und der Immunsystem/Mikrobiom Interaktion.

e Anhand von Fallbeispielen wird tiefergehendes Wissen zu den
Wechselwirkungen von Immunsystem und Ernahrung eigenstandig erarbeitet.
Dabei werden Kenntnisse der Immunabwehr bei lebensmittelbedingten
Infektionen, chronisch-entziindlichen Darmerkrankungen,
Nahrungsmittelallergien vermittelt.

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und 8§ 16
bis 21 der Prufungsordnung
Prafungsform:

Spezialseminar Ernahrung, Mikrobiota und Immunsystem: Referat

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschatften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Ohl
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Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage

 Janeway, Immunologie (K.Murphy, P.Travers, M.Walport)

Weitere Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss des FBR vom 11.08.2025
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Wahlpflichtmodule mit
6 Kreditpunkten
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Modul: | Angebotsgestaltung im Cateringbereich

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
nach 1
EWP 11 162 h 6 ab 5. Semester Ankiindigung | Semester
Lehr- | Kontaktzeit| S°PSt geplante Kredit-
Lehrveranstaltungen studium | Gruppengrofd
form [h] h] e punkte
Grur_1dlagen der sL 30 51 20 3
Speisenangebote
Speisenplanung SL 30 51 20 3

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden verflugen tber grundlegende Kenntnisse Uber zielgruppengerechte
Angebots-maoglichkeiten der Verpflegung im Cateringbereich. Sie kennen und verstehen
die Voraussetzungen und Prinzipien der Speisenplanung und kénnen diese in den
verschiedenen settings der Gemeischaftsgastronomie anwenden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Grundlagen der Speisenangebote (Dr. Pakula):

Ubersicht der Verpflegungs- Kiichen- und Kostsysteme, Bedeutung des
Marketingdenkens im Cateringbereich, Vorbereitung und Durchfiihrung von
Aktionswochen, Bedarfsspezifika unterschiedlicher Zielgruppen, Besonderheiten fir die
Angebotsgestaltung verschiedener Betriebe, Fallbeispiele und Ubungen.

Speisenplanung (Dr. Pakula):

Situationsanalyse im Catering-Bereich und daraus resultierende Konsequenzen,
Referenzwerte fur Nahrstoffe und deren Anwendung, erndhrungsphysiologisch geeignete
Speisenauswahl in der Teil- und Vollverpflegung, Sonderkostformen, rechtliche Aspekte
der Speisenplanung.

Priufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfiihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform:

Grundlagen der Speisenangebote: Modulklausur
Speisenplanung: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernéahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Dr. Pakula

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Versorgungsstrategien im demographischen Wandel

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 12 162 h 6 ab 5. Semester pach 1 Semester
Ankiindigung

Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-Kontakt| & | iym | 9ePlante Gruppen- | Kredit-
form | -zeit [h] h] grofe punkte

Zielgruppengerechte sL+U | 30 51 20 Studierende 3

Versorgungskonzepte

Zielgruppengerechte
Produkte und SL+U 30 51 20 Studierende 3
Dienstleistungen

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:

Die Studierenden verstehen die Relevanz der vorhandenen Angebote und kénnen
kritisch-konstruktiv Angebote beurteilen. Sie kbnnen ein Angebotsspektrum
zielgruppengerecht zusammenstellen und etwaig Anbieter benennen. Zudem verstehen
sie, warum Versorgungskonzepte in Deutschland sind wie sie sind. Sie kennen
wesentliche Zielgruppen, die in der aktuellen Diskussion zur Bewaltigung der
demographischen Veranderungen relevant sind, und konnen Aspekte der Versorgung
diskutieren. Sie erwerben das Wissen multidisziplindr und kénnen in der Praxis die
Eignung und Qualitat von Angeboten kritisch beurteilen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Zielgruppengerechte Versorgungskonzepte (Prof. Dr. Sennlaub)

Angelehnt an die Modernisierungstheorie werden Angebote und Konzepte im Bereich der
Social Hospitality thematisiert. Vor dem Hintergrund der demografischen Veréanderungen
werden heutige Entwicklungen nachvollzogen. Einzelne  Aspekte der
zielgruppengerechten Versorgung werden fokussiert und intensiver diskutiert.

Zielgruppengerechte Produkte und Dienstleistungen (Prof. Dr. Sennlaub)

Angelehnt an die Modernisierungstheorie werden Produkte und Dienstleistungsangebote
fur spezifische Zielgruppen thematisiert. Vor dem Hintergrund der demografischen
Veranderungen werden Entwicklungen nachvollzogen und vorhandene Angebote kritisch
diskutiert.

Priufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfiihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform:
Zielgruppengerechte Versorgungskonzepte: Bestandteil der Modulklausur

Zielgruppengerechte Produkte und Dienstleistungen: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine
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Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernédhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sennlaub

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligenLehrveranstaltung.

Seite 98



Modul: [Verbraucherpolitik und Praxis der Verbraucherarbeit

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 13 162 h 6 ab 5. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- ) Kontakt- studium geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofke punkte
Grundlagen der SL+U| 30 51 32 Studierende 3
Verbraucherpolitik
Praxis der Verbraucherarbeit SL+U 30 51 32 Studierende 3
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL = Seminaristische
Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kennen die grundlegenden Modelle und Strategien der Verbraucherpolitik
sowie deren aktuelle Ausgestaltung in Deutschland. Sie haben einen Uberblick tGber die Struktur
der Verbraucherorganisationen in Deutschland. Basierend auf den Grundmodellen der
Verbraucherpolitik kbnnen die Studierenden Aufgabenfelder der Verbraucherorganisation
beschreiben, die Ziele der Arbeit und die inhaltliche und methodische Umsetzung dieser Ziele in
der praktischen Arbeit identifizieren und erlautern, vergleichend gegeniberstellen und kritisch
diskutieren.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Grundlagen der Verbraucherpolitik (N.N.)
- Leitbilder und Ziele der Verbraucherpolitik in Deutschland
- Instrumente der Verbraucherpolitik und deren Wirkungsweise
- historische Entwicklung der Verbraucherpolitik und des Verbraucherschutzes
- Modelle, Theorien und empirische Erkenntnisse zum Verbraucherverhalten
- Anwendungsbeispiele aus dem Bereich Ernéhrung und Lebensmittel
- Aktuelle Fragestellungen der Verbraucherpolitik und Verbraucherforschung

Praxis der Verbraucherarbeit (N.N.)
- Verbraucherorganisationen in Deutschland
- Praxis der Verbraucherarbeit im Erndhrungs- und Lebensmittelbereich
- Vergleich der Arbeitsfelder und Beispiele ausgewéahlter Malinahmen der Verbraucherarbeit
(Information, Bildung, Beratung, Interessenesvertretung)
- Interessenskonflikte der Akteure

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und 8§ 16
bis 21 der Prifungsordnung
Prafungsform:

Grundlagen der Verbraucherpolitik: Modulklausur
Praxis der Verbraucherarbeit: Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studienganskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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. |Basiswissen Gesundheitspsychologie, Public Health
Modul: S . ;
und Basiswissen Klinische Psychologie
Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 14 162 h 6 ab 5. Semester nach Ankindigung | 1 Semester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt- studium geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofke punkte
Basiswissen
Gesundheitspsychologie und SL 30 51 20 Studierende 3
Public Health
Basiswissen Klinische .
Psychologie SL 30 51 20 Studierende 3
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden verfligen Uber Basiswissen im Bereich Gesundheitspsychologie, Public Health
und Klinische Psychologie.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Basiswissen Gesundheitspsychologie und Public Health (N.N.):
Einfihrung in die Gesundheitspsychologie und in Public Health, Theorien und Modelle des
Gesundheitsverhaltens (insbesondere ressourcenorientierte Ansatze), Stress und Gesundheit,
korperliche Aktivitdt und Gesundheit, Personlichkeit und Gesundheit, Ern&hrungs- und
Essverhalten aus gesundheitspsychologischer Perspektive, Pravention, theorienbasierte
Interventionen in der Gesundheitspsychologie.

Basiswissen Klinische Psychologie (N.N.):

Einfihrung in die Klinische Psychologie, Modelle von Gesundheit und Krankheit,
Atiologiemodelle psychischer Erkrankungen, Wissenschaftsverstandnis in der Klinischen
Psychologie, ethische Grundlagen der Klinischen Psychologie, Basics der klinisch-
psychologischen Diagnostik, aktuelle Klassifikationssysteme fir psychische Erkrankungen,
Grundzuge der Psychopathologie, epidemiologische Grundbegriffe, ausgewahlte Themen der
Klinischen Psychologie (z.B. affektive Erkrankungen), vertiefte Auseinandersetzung mit dem
Thema Essstorungen, Basics der Klinischen Psychologie fir die Beratung.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfuhrung der studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und 8§ 16
bis 21 der Prifungsordnung
Prifungsform:

Basiswissen Gesundheitspsychologie und Public Health: Bestandteil der Modulklausur
Basiswissen Klinische Psychologie: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatior

Sonstige Informationen:

Basisliteratur:

- Knoll, N., Scholz, U., Rieckmann, N. (2011): Einfuhrung Gesundheitspsychologie. Minchen:
Ernst Reinhardt Verlag.

- Renneberg, B., Hammelstein, P. (Hrsg.) (2006): Gesundheitspsychologie. Berlin: Springer
Verlag.

- Renneberg, B., Heidenreich, T., Noyon, A. (2009): Einfihrung Klinische Psychologie.
Minchen: Ernst Reinhardt Verlag.

- Rettenwander, A. (2005): Anorexia nervosa und subjektive Krankheitstheorien. Berlin: Logos

Verlag.
- Rettenwander, A. (2007): Magersucht — Einsichten und Auswege. Berlin: Verlag Dr. Kdster.
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen.
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Modul: |[Spezialseminar Erndhrungstherapie

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 18 162 h 6 ab 5. Semester |nach Anklindigung |1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-jKontakt-| & | jiym | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Spezialseminar .
Erndhrungstherapie SL 60 102 20 Studierende 6

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kennen und verstehen Atiologie und Pathogenese, Symptome,
Diagnostik und Therapie ausgewahlter Erkrankungen und kennen evidenzbasierte
Erndhrungsempfehlungen, Leitlinien und therapieansatze, kdnnen diese aus
Nahrstoffebene und auf Lebensmittelebene begriinden und fir entsprechende
Ernéhrungs- und Didtplane umsetzen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Spezialseminar Erndhrungstherapie (N.N.)

Epidemiologie, klinisches Erscheinungsbild, Pravention und Therapie ausgewahlter
Krankheitsbilder.

Aktuelle Themen aus der Erndhrungstherapie — z.B. Nahrungsmittelallergien,
pollenassoziierte Kreuzallergien und Nahrungsmittelunvertraglichkeiten.
Evidenzbasierte Richtlinien, Ernahrungsempfehlungen, Leitlinien und Di&tkonzepte,
geeignete Lebensmittel in der Diatetik

Fallstudien — Transfer der Theorie auf konkrete Beispiele aus der Praxis

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifung: Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernédhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der Lehrveranstaltung.
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Modul: |[Okologie

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 19 162 h 6 ab 5. Semester |nach Anklindigung |1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-jKontakt-| & | jiym | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Nachhaltige Produkte und sL 30 51 30 Studierende 3
Prozesse
Nachhaltige i
Energieversorgung SL 30 51 30 Studierende 3

Lehrformen:
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL =
Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:

Die Studierenden kennen grundlegende Methoden zur Bewertung der Nachhaltigkeit von
Produkten und Prozessen. Sie erwerben vertiefte Kenntnisse zu Aspekten der
nachhaltigen Energieversorgung.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Nachhaltige Produkte und Prozesse (Dr. Pakula):
Grundlagen der Zertifizierung, insbesondere 6kologischer Landbau und Fair Trade,
Grundlagen der Lebenszyklusanalyse, Analyse und Bewertung von Studien zur
Produkt- und Prozesslebenszyklusanalyse.

Nachhaltige Energieversorgung (Prof. Dr. GroRmann):
Energieumwandlung, globale und lokale Auswirkungen des Energiebedarfs auf die
Umwelt, Weltklimabericht, Aufbau und Funktion von Versorgungsnetzen, Deckung des
zukunftigen Energiebedarfs, Energiebedarf und —kennzahlen von Gebauden,
Energieeffizienz und —labeling bei Produkten und Prozessen.

Prufungsformen:

Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung

Ziel, Umfang, Form und Durchfiihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Prifungsordnung

Nachhaltige Produkte und Prozesse: Mindliche Prifung

Nachhaltige Energieversorgung: Mindliche

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Grof3mann

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der Lehrveranstaltung.
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Modul: [Betriebliche Gesundheitsférderung

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Hautigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 20 jedes
EV 5.3 162 h 6 ab 5. Semester Wintersemester 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- | Kontakt-| 4 |/ i,m | 9€plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
| BGF .
gé“,\r),d agen von BGF und SL 30 24 | Max. 25 Studierende | 2
Strategien und Konzeptein | o) 30 24 | Max. 25 Studierende | 2
der BGF
BGF in der Praxis SL 15 39 Max. 25 Studierende 2
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen die Grundziuge der Betrieblichen Gesundheitsférderung (BGF)
und des Betrieblichen Gesundheitsmanagements (BGM) hinsichtlich der Ziele,
Zielgruppen, Akteure und spezifischen Besonderheiten kennlernen. Ebenso sollen die
Studierenden die Begriffe, Konzepte und Ansatze im Rahmen der betrieblichen
Verhaltnispravention kennen, einsetzen und bewerten konnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Grundlagen von BGF und BGM (Prof. Dr. Wetterau):
Begrifflichkeiten bzgl. BGF und BGM,; Ziele, Zielgruppen und Akteure in BGF und BGM,;
betriebs- und volkswirtschaftlicher Nutzen von BGF und BGM

Strategien und Konzepte in BGF (Prof. Dr. Wetterau):
Ansatzpunkte fur BGF im Betrieb; Grundlagen zur betrieblichen Verhaltnispravention;
sowie zur individuellen Verhaltenspravention.

BGEF in der Praxis (Prof. Dr. Wetterau):

Best-Practice-Beispiele; BGF am Beispiel der Erndhrungswirtschaft und
Gemeinschaftsgastronomie (Rahmenbedingungen, Organisation, praktische
Empfehlungen)

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prufungsform:

Grundlagen von BGF und BGM: Bestandteil der Modulklausur
Strategien und Konzepte in BGF: Bestandteil der Modulklausur
BGF in der Praxis: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine
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Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften
Vertiefungsstudium: VT 2 Erndhrungsmanagement
sowie Wahlpflicht

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:

Literaturvorschlage:

- Badura, B. u.a.: Sozialkapital - Grundlagen von Gesundheit und
Unternehmenserfolg, 2. Auflage, Berlin Heidelberg 2013

- Badura, B.; Ritter, W.; Scherf, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement - ein
Leitfaden fur die Praxis, Berlin 1999

- Badura, B. u.a. (Hrsg.): Fehlzeiten-Report 2014. Erfolgreiche Unternehmen von
morgen - gesunde Zukunft heute gestalten, Berlin 2014

- Deutsches Institut fir Normung e.V. (DIN) (Hrsg.): Betriebliches
Gesundheitsmanagement nach DIN SPEC 91020 - Erlauterungen zur Spezifikation
fur den Anwender, Berlin 2014

- Gruber, H.; Kittelmann, M.; Mierdel, B.: Leitfaden fur die Gefahrdungsbeurteilung,
13. Auflage, Bochum 2013

- Kaminski, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement flir die Praxis - Ein Leitfaden
zur systematischen Umsetzung der DIN SPEC 91020, Berlin 2013

- Meifert, M.T.; Kesting, M. (Hrsg.): Gesundheitsmanagement in Unternehmen -
Konzepte, Praxis, Perspektiven, Berlin Heidelberg 2004

- Hochschule Niederrhein (Hrsg.): Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie - Band
1, Berlin 2015

- Schneider, C.: Gesundheitsforderung am Arbeitsplatz - Nebenwirkung Gesundheit,
2. Auflage, Bern 2012

- Uhle, T.; Treier, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement. Gesundheitsférderung
in der Arbeitswelt - Mitarbeiter einbinden, Prozesse gestalten, Erfolge messen, 2.
Auflage, Berlin 2013

Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: |Diatetik 2

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
nach
EWP 21 162 h 6 ab 5. Semester .1 1 Semester
Ankindigung
Lehr- | Kontakt-| Se/oSt geplante Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium ’
form | zeit [h] h] Gruppengr6l3e | punkte
Ern&hrungsplanung in der .
Diatetik SL 30 51 16 Studierende 3
Spezielle .
Lebensmittelzubereitung P 30 51 16 Studierende 3

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden kennen die Grundlagen der Lebensmittelverarbeitung im Haushalt,
haben Fertigkeiten in der Herstellung von Speisen und Getranken unter
Berucksichtigung der verschiedenen Verarbeitungsverfahren und kénnen diese
Verfahren im Hinblick auf eine die Gesundheit férdernde Ernahrung beurteilen.
Die Studierenden kennen die Anforderung der Ernahrungstherapie und kénnen
entsprechende diatetische Konzepte begrinden und planen. Fir vorgegebene
Indikationen und Zielgruppen kann die Planung inklusive Nahrwertberechnung von
Speiseplanen durchgefiihrt werden.
Die Studierenden tben Skills ein, um zielgerichtetes Handeln nach zuvor festgelegter
Planung im Bereich Diatetik einzufthren.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Spezielle Lebensmittelzubereitung (Frau Cormann)

Praktische Umsetzung von Richtlinien fur die Ernahrung von Kranken mit Schwerpunkt
auf der Anwendung von Vorbereitungs-, Gar- und Aufbereitungstechniken bei der
Verarbeitung von Lebensmittelgruppen fur besondere Ernahrungserfordernisse.

Ernahrungsplanung in der Diatetik (Frau Cormann)

Entwicklung, Optimierung, Bewertung und praktische Umsetzung von diatetischen
Konzepten. Uberfihren von Fahigkeiten und Fertigkeiten in zielgerichtetes Handeln nach
dem Konzept des Ernahrungstherapeutischen Prozess.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform:
Spezielle Lebensmittelzubereitung: Portfolio-Priifung
Ernahrungsplanung in der Diatetik: Portfolio-Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
keine
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Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Frau Cormann

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 353. FBR-Sitzung vom 06.02.2025
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Modul: [Verpflegungsmanagement

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Hautigkeit des Dauer
punkte Angebots
Eyz §2 162 h 6 ab 4. Semester | Sommersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante__Gruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] groide punkte
Produktions- und
Verpflegungs-systeme SL 60 102 20 6

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden kennen Verpflegungssysteme und Produktionsprozesse, in der
Gemeinschaftsverpflegung, verstehen Ablaufe und Zusammenhénge, kénnen diese
aufgabenspezifisch anwenden und besondere Anforderungen in relevanten Settings
angemessen bearbeiten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Produktions- und Verpflegungssysteme (Dr. Pakula):
Strukturen, Konzepte, Anwendungsbereiche von Verpflegungssystemen und
Produktionssystemen sowie deren Einsatzbereiche. Behandelt werden insbesondere
Frischkichen, Warmverpflegung und Relaiskiiche.

Mit Anwendungsbezug werden behandelt:
Thermisch gekoppelte Produktionssysteme wie z.B. Cook and Serve, Cook and Hold;
Thermisch entkoppelte Produktionssysteme, wie z.B. Cook and Chill, Cook and Freeze.

Die Themen Hygiene in Grol3kiichen und Menuplanung flr Betriebe der
Gemeinschaftsverpflegung werden mit Anwendungsbeispielen vertiefend behandelt.

Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88§ 16 bis 21 der Prifungsordnung
Prifungsform: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften
Vertiefungsstudium: VT 2 Erndhrungsmanagement
VT 3 Ernédhrungs- und Gesundheitsberatung

sowie Wahlpflicht
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Dr. Pakula

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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. |Spezielle Biochemie und Pathophysiologie der
Modul: y
Erndhrung
Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
Eyz 523 162 h 6 ab 4. Semester Sommersemester | 1 Semester
Kontak | Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- |7 Zeit | studium | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form grofe punkte
[h] [h]
Pathophysiologie P 30 51 14 Studierende 3
Spe"2|elle Biochemie der P 30 51 14 Studierende 3
Ernahrung
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen die fir die erndhrungsassoziierten Erkrankungen relevanten klinischen
Laborparameter und ihre klinische Bedeutung kennen lernen, praktisch selbstandig bestimmen
kénnen sowie ernahrungswissenschaftliche/biochemische Ablaufe kennen lernen und
ausgewahlte Arbeitstechniken anhand praxisrelevanter Beispiele anwenden und beurteilen
kénnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Pathophysiologie (Prof. Dr. Renner):
Die fur die erndhrungsassoziierten Erkrankungen relevanten klinischen Laborparameter werden
erlernt und selbstandig bestimmt.

Spezielle Biochemie der Ernahrung (N.N.):
Ausgewahlte biochemische Arbeitstechniken auf Lebensmittel anwenden und bewerten.

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfiihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und 8§ 16
bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform:
Pathophysiologie: Mundliche Priifung
Spezielle Biochemie der Erndhrung: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ern&hrungswissenschaften
Vertiefungsstudium: VT 4 Humanerndhrung
sowie Wahlpflicht

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Renner

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen.
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Modul:

Dienstleistungsmanagement

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit Dauer
punkte des Angebots
EWP 24 162 h 6 ab 4. Semester einmal jahrlich | 1 Semester
EV 4.2
Lehr- | Kontakt-| Selbst: geplante Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium -
form | zeit [h] h] Gruppengr6R3e | punkte
Unternehmensorganisation Vv 30 24 gesamies 2
Semester
Dienstleistungsmanagement \% 30 24 gesamtes 2
emester
Falibeispiel | U 15 39 30 Studierende | 2
Unternehmenspraxis

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =

Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele/Kompetenzen:
Die Studierenden erlernen die Fahigkeit fir unterschiedliche betriebliche
Aufgabenstellungen situativ gut geeignete Organisationsformen auszuwahlen sowie
beschaffungspolitische Basisaufgaben in der betrieblichen Praxis zu planen und
umzusetzen.

Sie lernen Besonderheiten des Dienstleistungsmanagements sowie der ganzheitlichen,
vernetzten Planung und Umsetzung von Projekten kennen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Unternehmensorganisation (Prof. Dr. Schirmeyer)

Grundlagen der Organisationslehre, Organisationseinheiten (Stellen, Gruppen,
Abteilungen), Leitungsorganisation (Priméar-und Sekundarorganisation),
Organisationsmanagement, Ablauforganisation, Management von Geschaftsprozessen

Dienstleistungsmanagement (Prof. Dr. Heidbichel)

Besonderheiten des Dienstleistungsmanagements, Bildung von Kundenerwartungen,
Messung von Kundenzufriedenheit, Verkaufsphasen im Dienstleistungssektor unter
Berucksichtigung der Vorabinformation und der Behandlung kognitiver Dissonanz,
Einfihrung in das Servicedesign.

Fallbeispiel Unternehmenspraxis (Prof. Dr. Heibichel)

Bildung eines Entscheidungs-/ Fihrungsteams; Diskussion betriebswirtschaftlicher
Teilgebiete als vernetztes, ganzheitliches System; Fahigkeit betriebswirtschaftliche
Entscheidungen unter komplexen Zusammenhangen und sich verandernden
Rahmenbedingungen (Inflation, Zinsen, Sozialprodukt, Tarifléhnen) zu fallen; Bewertung
und Verbesserung erfolgsrelevanter Entscheidungen durch die Nutzung eines
Berichtsystems.
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Prafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Priifungsordnung
Prifungsform:

Unternehmensorganisation: Bestandteil der Modulklausur
Dienstleistungsmanagement: Bestandteil der Modulklausur
Fallbeispiel Unternehmenspraxis: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 und erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften
Vertiefungsstudium: VT 1 Erndhrungskommunikation und Marketin
VT 2 Erndhrungsmanagement
sowie Wahlpflicht

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Heidbiichel

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: [Intensivseminar Erndhrungsforschung

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 26 162 h 6 ab 5. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-) Kontakt- | o iy | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofi3e punkte
Intensivseminar .
Ernahrungsforschung SL 45 117 20 Studierende 6
Lehrformen:

siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL = Seminaristische
Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/ Kompetenzen:
Die Studierenden kennen Leitlinien, Stellungnahmen von Fachgesellschaften sowie aktuelle
Studien, Reviews und Metaanalysen zu ernahrungswissenschatftlich relevanten Themen.
Sie koénnen Literaturrecherchen durchfiihren, Quellen bewerten und deren Ergebnisse
evidenzbasiert auswerten. Sie kennen Leitlinienprozesse und verstehen evidenzbasiertes
wissenschaftliches Arbeiten. Sie sind in der Lage Ergebnisse einzuordnen und in kritischem
Diskurs zu vertreten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Intensivseminar Erndhrungsforschung (Prof. Dr. Noreik)

Aktuelle Themen - zum Beispiel:

Empfehlungen fir die Nahrstoffzufuhr u. deren wissenschatftlichen Hintergriinde und praktische
Umsetzung.

Bioaktive Substanzen in Lebensmitteln

Kritische Nahrstoffe, vulnerable Bevolkerungsgruppen

Nahrungserganzungsmittel — Nutzen und Risiken

Ausgewadhlte Aspekte aus dem Bereich der Diatetik bzw. der klinischen Ernéhrung

Priafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflihrung der studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung

Prifungsform: miundliche Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Noreik

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Konzepte und Strategien der Erndhrungs- und

Modul: )
Gesundheitsberatung
Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 27/ jedes 1
EV4.4 162 h 6 4. Semester Sommersemester | Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt-1 o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] grofe punkte

[h]

Konzepte und Strategien der

Erndhrungs- und V+U 60 102 gesamtes Semester 6
Gesundheits-beratung

Lehrformen:
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Lernergebnisse / Kompetenzen:
Die Studierenden kennen die aktuellen Konzepte und Methoden der Beratungsarbeit. Sie
erlautern anhand ausgewahlter Beispiele aus der Ernahrungs- und Gesundheitsberatung
Ziele, Inhalte, Medien, Methoden und Evaluationsverfahren einer zielgruppenorientierten
Beratungsarbeit. Sie beschreiben aktuelle gesellschaftliche Trends sowie gesetzliche und
gesundheitspolitische Erfordernisse und analysieren ihre Bedeutung fur die Entwicklung
des Beratungsbedarfs.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Konzepte und Strategien der Erndhrungs- und Gesundheitsberatung (Prof. Dr. Kardys)

Charakteristika der Ernahrungsberatungsformen und -bereiche; Ernahrungsaufklarung;
Ernahrungsbildung; Ernahrungsberatung: Evidenz  fur  Ernahrungs-  und
Lebensstilkomponenten bei der Préavention ausgewahlter Erkrankungen, gesetzliche
Grundlagen, Anforderungen der Kostentrager gem. ,Leitfaden Pravention®,
Zertifizierung; Gesundheitsforderung und Pravention; Strukturierte
Malnahmen/Programme fir spezifische Indikationen; Erndhrungstherapie: Gesetzliche
Grundlagen, Anforderungen der Kostentrager; Beratungsansatze; Modelle der
Verhaltensanderung im Gesundheitsbereich; Komponenten des Beratungsprozesses,
Grundlagen der Planung und Durchfuhrung der Einzel- und Gruppenberatung;
wissenschaftliche Literaturrecherche, evidenzbasierte Leitlinien; Qualitdtsmanagement;
betriebswirtschaftliche Kalkulation von Ern&hrungsberatungsunternehmen

- Zielgruppen- und Bedarfsanalyse: Lebenslage, Lebensstil und Lebenswelt;

- Pravention und Gesundheitsforderung im Setting: Schule Kita, Stadtteil;

- Zugangsbarrieren und Zugangswege, Niederschwellige Zugangswege bei Zielgruppen
mit besonderem Bedarf;

- Ansatzpunkte und Methoden einer lebensweltorientierten Beratungsarbeit, u.a.
aufsuchende Beratung, Partizipation, Netzwerke;

- Qualitatskriterien und Qualitatssicherung
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Prifungsform:

Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prifungsordnung

Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und
88 16 bis 21 der Priifungsordnung

Prifungsform:

Konzepte und Strategien der Ernahrungs- und Gesundheitsberatung: Modulklausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
Bestandene Module EK 1.1 bis EK 2.5

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaft
Vertiefungsstudium: VT 3 Ernahrungs- und Gesundheitsberatung
Sowie Wahlpflicht

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:

Literatur:

- GKV-Spitzenverband (2014) Leitfaden Pravention. GKV-Spitzenverband-Press,
Berlin;

- Bachmair S et al (2008) Beraten will gelernt sein. Beltz, Weinheim;

- Ellrott T et al (1998) Adipositastherapie. 2. Aufl. Thieme, Stuttgart-New York;

- Stachow R et al (2004) Trainermanual — leichter, aktiver, gestinder. aid-medienshop,
Bonn;

- Deutsche Gesellschatft fir Ernéahrung (Hrsg.) (2011) Beratungs-Standards. Kapitel 6:
'‘Beratungs-Methodik'. DGE-Press, Bonn;

- Beaglehole R et al (1993) Basic Epidemiology. WHO-Press, Genf;

- aid (2006) aid-Special: Ernahrungskommunikation. Neue Wege — neue Chancen?
Aid-Medienshop, Bonn;

- Kramer M (Hrsg) (2005) Professionelle Beratung zur Alltagsbewaltigung.
Vandenhoeck&Ruprecht, Gottingen;

Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung

Beschluss der 322. FBR-Sitzung vom 01.10.2020
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Modul: |Mahlzeiten gestalten
Modulnummer | Workload | Kredit- | Studiensemester | Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 32 162 h
S141 6 ab 5. Semester | nach Ankiindigung | 1 Semester
Lehr- | Kontakt- | Selbst- geplante Kredit-
Lehrveranstaltungen form | zeit[h] |studium | GruppengrofRe | punkte
[h]
Mahlzeiten gestalten S/U 60 102 18 6

Lehrformen:
Siehe oben unter Lehrformen (V = Vorlesung, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
U = Ubung, P = Praktikum, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt)

Qualifikationsziele:

Wechselwirkungen zwischen Menschen und Raumen in Bezug auf die Einnahme von Speisen
kennen, einschatzen und erforschen kdnnen. Raumtheoretische Ansétze und Einflussgré3en
umsetzen koénnen fir die zielgerichtete Gestaltung von Raumen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Mahlzeiten gestalten (Prof. Dr. Sennlaub):

Wie Mabhlzeiten jenseits des Tellers gestaltet werden, hat Auswirkungen auf das Verhalten in
der Mahlzeitensituation, auf die Wahrnehmung der Qualitat der Speisen und auf den Verzehr
des Essens. Der Begriff ,Mahlzeiten gestalten ist als solcher eingefihrt und greift die
speisenexternen Faktoren auf, die das Mabhlzeitenverhalten beeinflussen. Er umfasst
beispielsweise die raumliche Gestaltung wie Licht und Larm, die soziale Situation (etwa andere
Tischgaste oder Personal) oder die Zeitgestaltung.

Im Seminar werden die raumlichen Aspekte fokussiert. Es werden verschiedene raum-
theoretische Ansatze erfahrbar und das Einschatzen von Raumen mit Blick auf die
Mabhlzeitenqualitat gedibt.

Das Modul ist als Projektarbeit aufgebaut: Nach der Vermittlung theoretischen Wissens werden
in Kleingruppen Aspekte von Mahlzeitensituationen im Gastgewerbe, sozialen Einrichtungen
oder der Betriebsgastronomie erhoben und Verbesserungsansatze abgeleitet. Das Modul
schlief3t mit einer individuellen Hausarbeit ab.

Prifungsform:
Das Modul Mahlzeiten gestalten wird abgeschlossen mit einer Hausarbeit.

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzungen fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Hausarbeit mindestens 4.0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften, Katalog Wahlpflichtmodule

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sennlaub
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Literaturvorschlage:

Sennlaub, Angelika; Feist, Cornelia; Feulner, Martina; Hagspihl, Stephanie; Maier-Ruppert,
Inge; Schukraft, Ursula; Sobotka, Margarete; Steinel, Margot (2018): Mahlzeiten wertschatzend
gestalten. Blicke Uber den Tellerrand verdndern die Gemeinschaftsverpflegung. Freiburg:
Lambertus

Angelika Sennlaub, Borbala Balint, Thi Thanh Thuy Dang, Margareta Heinzel, Jacqueline
Kriesche, Johanna Pauli, Charlotte Stender, Melina Stirl und Irem Yukaribas (2020): Wie ist die
Mabhlzeitensituation in Kindertagesstatten gestaltet? in: Hauswirtschaft und Wissenschaft 68
(2020), DOI: 10.23782/HUW_03_2020

Sennlaub, Angelika (2015): Der Gast kommt nicht zum Essen allein — sozio-6kologische
Erfolgsfaktoren, in: Peinelt, Volker/Wetterau, Jens: Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie,
Band 2, herausgegeben von der Hochschule Niederrhein. Berlin: Rhombos-Verlag, S.
407-432.

Seemdller, Thorsten (2008): Gibt es einen Zusammenhang zwischen dem Ambiente und der
Wahrnehmung und Bewertung von Mahlzeiten? Empirische Studie zur Erforschung von
Esssituationen im Kontext von Ambiente. Inaugural-Dissertation zur Erlangung des
Doktorgrades (Dr. oec. troph.) am Fachbereich Agrarwissenschaften, Okotrophologie und
Umweltmanagement Institut fir Erndhrungswissenschaft der Justus-Liebig-Universitat GielRen.
http://geb.uni-giessen.de/geb/volltexte/2008/5808/pdf/SeemuellerThorsten-2008-02-14. pdf

Poggendorf, Armin (1991): Gaste bewirten, Lebensgeister restaurieren — Eine grundlegende
Systematik der gastronomischen Dienstleistung. Hamburg: Behr.

Beschluss der 325. FBR-Sitzung vom 28.01.2021
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. |Betriebliche Gesundheitsférderung -
Modul: : :
Vertiefungsseminar
Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 33 162 h 6 5. oder 6. nach Ankiindigung 1 Semester
Semester
Selbst- ,
Lehrveranstaltungen Lehr- Korjtakt— studium geplante._Gruppen— Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte

Gesundheitsorientierte .
Betriebsgastronomie SL 30 51 Max. 25 Studierende 3
Smarte Verpflegung in .
modernen Arbeitswelten SL 30 51 Max. 25 Studierende 3

Lehrformen: o
V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL=Seminaristische Lehrveranstaltung, S=Seminar,
Tut=Tutorium, Pr=Projekt

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen das BGF-Handlungsfeld ,Ernahrung/Gesunde Verpflegung® hinsichtlich
der Ziele, spezifischen Ausgestaltungsaspekte sowie aktuellen und perspektivischen
Herausforderungen kennlernen. Ebenso sollen die Studierenden die damit einhergehenden
Konzepte und Ansétze im Rahmen der Verhaltnis- und Verhaltenspravention kennen, einsetzen
und bewerten kdnnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Gesundheitsorientierte Betriebsgastronomie (Prof. Dr. Wetterau):
Traditionelle vs. zeitgemafe Ausrichtung der Betriebsgastronomie; Mehrwert gesundheits-
orientierter Betriebsgastronomie; Gesundheitskommunikation (,Nudging“) im Betrieb;
Seigerung der Arbeitgeber- und Arbeitsplatzattraktivitat (,Employer Branding®) mittels
betrieblicher Gesundheitsorientierung / Gesundheitsférderung

Smarte Verpflegung in modernen Arbeitswelten (Prof. Dr. Wetterau):
Sich andernde Arbeitswelten; sich &nderndes Essverhalten; Make-or-buy-Entscheidungen
in der Betriebsgastronomie; Smarte Verpflegungskonzepte; Verpflegung im Schichtdienst;
Zusammen- und Wechselspiel von Gesundheitsorientierung und Nachhaltigkeit

Prufungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
88 16 bis 21 der Prufungsordnung).

Gesundheitsorientierte Betriebsgastronomie: Bestandteil der Modulklausur.
Smarte Verpflegung in modernen Arbeitswelten: Bestandteil der Modulklausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
Teilnahme am Modul ,Betriebliche Gesundheitsférderung “

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:

Hochschule Niederrhein (Hrsg.): Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie —
Anforderungen, Umsetzungsprobleme, Losungskonzepte, Band 1 und 2, 1. Auflage, Berlin
2015 (sowie die dort angegebenen Primarliteraturquellen)

Wetterau, Jens; Schade, Margit; Fladung, Ulrich: Erfolgsfaktor Qualititsmanagement in
Kichen, Frankfurt am Main 2005 (sowie die dort angegebenen Primarliteraturquellen)
Wetterau, Jens; Seidl, Marcus; Fladung, Ulrich (Hrsg.): Modernes Verpflegungs-
management, Frankfurt am Main 2008 (sowie die dort angegebenen Primarliteraturquellen)
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Modul: | Webseitengestaltung mit PHP

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
W9 /EWP 34 162 h 6 Ab 5. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_1takt- studium geplante._Gruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Webseitengestaltung mit PHP P 60 102 24 Studierende 6

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL = Seminaristische
Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele:

Kenntnisse Uber die Entwicklung webbasierter Programme helfen im Berufsleben, mit den
Entwicklern der unternehmenseigenen Software oder Webseite zusammen zu arbeiten. Im
Einzelnen:

Die Studierenden haben fachliche und methodische Grundkompetenz im Bereich der
Funktionsweise des WWW sowie der Programmierung. Sie kennen die grundlegende
Funktionsweise des Internet (WWW) und kénnen eine kleine Testumgebung selbststandig
aufbauen und konfigurieren.

Sie kennen Grundzige der fir die Entwicklung einer interaktiven Webseite erforderlichen
Applikationen (Webserver und die Sprachen HTML und PHP).

Sie erstellen eine eigenstandige Spezifikation einer interaktiven Webseite, erstellen einen Entwurf
und setzen ihn praktisch um.

Inhalt und Lehrende/r: (Prof. Dr. Menzel):
- Theoretische Einfiihrung in die Funktionalitat des Internets
- Vorstellung und Installation der bendtigten (kostenfreien) Werkzeuge
- Erlernen der Grundzige der benétigten Sprachen HTML und PHP
- Erstellung einer Webseite unter Einsatz der erlernten Kenntnisse

Im Vordergrund steht eine Einfihrung in die Programmierung in PHP fiir Progammieranfanger am
Beispiel der Entwicklung einer inhaltlich frei wéahlbaren interaktiven Webseite. Dabei kdonnten
beispielsweise ein online-Fragebogen, ein Informationsportal zum Thema Erndhrung oder eine
Rezeptverwaltung umgesetzt werden. Die Studierenden arbeiten jeweils zu zweit an einem
Projekt.

Das Ergebnis ihrer Arbeit (Erlauterung des Entwurfs und Aufbaus, Bedienungsanleitung,
Reflexion) wird in Form einer Hausarbeit beschrieben.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflhrung der Studienbegleitenden Priifungen gem. § 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prufungsform: Hausarbeit
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Teilnahmevoraussetzungen:
Solide Grundkenntnisse im Umgang mit dem Rechner und Interesse an der Arbeit mit Computern.

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften
Horerinnen und Horer, welche dieses Modul als Zusatzmodul héren moéchten, sind willkommen.

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Menzel

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise (grofStenteils online), Software (Freeware) sowie ein Skript erhalten
die Studierenden zu Beginn der Lehrveranstaltung.

Beschluss der 331. FBR-Sitzung vom 25.11.2021
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_|Biomolekulare Zielstrukturen in der
Modul: :
Pharmakotherapie
Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 41 162 h 6 Ab 5. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o 4y | 9€Plante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofi3e punkte
Biomolekulare Zielstrukturen in :
der Pharmakotherapie SL 60 102 16 Studierende 6

Lehrformen: o
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL = Seminaristische
Lehrveranstaltung, S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr=Projekt)

Qualifikationsziele/Kompetenzen:

Wissen und Verstehen
. Zellulare Funktion krankheitsrelevanter Proteine, sogenannter drug targets, und deren
Rolle bei der Entstehung von Krankheiten der Menschen verstehen.
. Die Bedeutung von therapeutischen chemischen und biologischen Wirkstoffen und deren
pharmazeutische Entwicklung und Herstellung zur Behandlung von bestimmten
Erkrankungen kennen und verstehen.

Nutzen und Transfer
. Bekannte therapeutische Wirkstoffe und solche, die sich in klinischer Entwicklung befinden,
sowie deren Ziel Proteine benennen und beschreiben
. Englischsprachige Artikel aus Fachzeitschriften analysieren
. Arbeit mit internationalen Datenbanken
. Auf der Basis der angefertigten Analysen und Bewertungen Entscheidungsempfehlungen
auch aus gesellschaftlicher und ethischer Perspektive ableiten

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:
Biomolekulare Zielstrukturen in der Pharmakotherapie: Prof. Dr. Renner

Im Mittelpunkt des Moduls stehen krankheitsrelevante biomolekularen Zielstrukturen,
sogenannte drug targets, die, wenn diese in ihrer Funktion gestdrt sind, pathogenetische Folgen
fur den Menschen haben. Vorgestellt werden unter anderem: Kinasen, Enzyme, Rezeptoren, G-
Protein-gekoppelte Proteine, lonenkanéle und Transporter sowie Liganden, als sogenannte
soluble ligands. Diese werden als Zielstrukturen fur Arzneistoffe definiert. Anhand von
ausgewahlten Beispielen werden bestimmte Arzneistoffe in ihrer pharmakotherapeutischen
Anwendung zur Behandlung von bestimmten Erkrankungen vorgestellt. Auch wird im Rahmen
des Moduls die Entwicklung und Zulassung von chemischen Molekulen (drugs) und
biologischen Wirkstoffen (biotech drugs) behandelt.

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfiihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. § 13 und 8§ 16
bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform: Referat

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Renner

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage

* Mutschler Arzneimittelwirkungen, Geisslinger, Menzel, Guddermann, Hinz, Ruth,
Pharmakologie, Klinische Pharmakologie, Toxikologie, 11. Auflage

* Anatomie, Physiologie, Pathophysiologie des Menschen, Thews, Mutschler, Vaupel, 5. Auflage
oder hoher

» Biochemie und Pathobiochemie, Loffler, Petrides, 6. Auflage oder héher

* Molekulare Zellbiologie, Lodish, Berk, Zipursky, Matsudaira, Baltimore, Darnell, 2. Auflage oder
hoher

» Relevante Datenbanken sowie Fachartikeln werden im Rahmen des Moduls vorgestellt

Beschluss der Mailabstimmung des FBR vom 13.08.2023
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Modul: | Lebensmittelinnovation

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 50 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindigung 1 Semester
VL 1.1/VL 4.3 C
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- [ Kredit-
form | zeit [h] h] grofide punkte
Innovation von Lebensmitteln SL 30 51 30 Studierende 3
Marketing fir Lebensmittel- .
Innovationen SL 30 51 30 Studierende 3
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden sollen sich ein grundlegendes Verstandnis flr Innovationsprozesse im
Lebensmittelbereich erarbeiten. Sie lernen innovative Prozesstechnologien kennen, verstehen die
mit Innovationen einhergehenden Moglichkeiten und Herausforderungen und kénnen Innovations-
potentiale identifizieren sowie Neuentwicklungen beurteilen. Die Studierenden kénnen Marketing-
strategien fur Lebensmittel-Innovationen entwickeln und in das operative Marketing umsetzen. Sie
erlernen die Entwicklung von Marken- und Marktsegmentierungsstrategien fir Innovationen in
Lebensmittelmérkten und den dementsprechenden Einsatz des Marketinginstrumentariums.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Innovation von Lebensmitteln (Prof. Dr. Kiihn):

Bedeutung von Produkt- und Prozessinnovationen im Lebensmittelsektor; aktuelle Entwicklungen
und Zukunftstrends aus Sicht von Konsumenten, Produzenten und Handel; Wahrnehmung und
Akzeptanz von Innovationen; innovative Prozesstechnologien zur Gestaltung neuartiger
Produkte; Sensorik in der Produkt- und Prozessentwicklung; Strategien der Innovationsforschung
und des Innovationsmanagements.

Marketing fir Lebensmittel-Innovationen (Dr. Gallert):

Strategische und operative Marketingplanung fur Lebensmittel-Innovationen; Markenentwicklung
und Marktsegmentierung fur Lebensmittel-Innovationen; Bedeutung der Verpackungsgestaltung
bei Neuprodukten; Marketingkommunikation fir Lebensmittel-Innovationen; Distributions- und
Preispolitik bei Produktinnovationen; Methoden der Marktforschung im Hinblick auf die Akzeptanz
von Lebensmittel-Innovationen; Unterscheidung von Hersteller- und Handelsmarketing in
Lebensmittelmérkten.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
88 16 bis 21 der Prufungsordnung).

Innovation von Lebensmitteln: Bestandteil der miindlichen Priifung
Marketing fur Lebensmittel-Innovationen: Bestandteil der mundlichen Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
Siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: Vertiefungsrichtungen ,Produktentwicklung®
und ,Regulatory Affairs®, Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®

Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften: Wahlkatalog

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kiithn

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 360. FBR-Sitzung vom 05.02.2026
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Modul: |Internationales Modul

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
EWP 100 162 h 6 Ab 5. Semester nach Angebot 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_1takt- studium geplante._Gruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Einschlagige studienprogramm-
bezogene Module/Studienleis- . . . . 5
tungen an einer internationalen ) ) ) )
Hochschule
Lehrformen:

V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung,
S = Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:
Studierende mit einem speziellen internationalen Anspruch sollen die bisher in lhrem Studium an
der Hochschule Niederrhein erworbenen Fachkentnisse sowie die Kenntnisse in der Sprache des
Gastlandes vertiefen. Sie sollen zudem lernen, mit Studierenden und Lehrenden anderer
Nationalitaten zusammenarbeiten und sich in einer anderen Ausbildungsstruktur zu bewahren, um
fur berufliche Einsatze in international tatigen Unternehmen und Instutionen in besonderer Weise
qualifiziert zu sein.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

An auslandischen Hochschulen angebotene Studieninhalte in Grél3enordnungen eines Moduls
von 6CP kénnen als zusatzliche Option gewahlt werden, um erworbene Fachkompetenzen in
einem internationalen Umfeld zu vertiefen und dabei zuséatzlich Fremdsprachenkompetenzen und
interkulturelle Kompetenz zu erweitern. *)

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
88 16 bis 21 der Prufungsordnung).

Einschlagige studienprogrammbezogene Module / Studienleistungen an einer
internationalen Hochschule

wird abgeschlossen mit den entsprechenden Prifungsformalitaten der auslandischen
Hochschule.

Teilnahmevoraussetzungen:
siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

Sprachkompetenz (mindestens Niveaustufe B2.2) in der Unterrichtssprache der Gasthochschule.

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:

Gesamtnote in der Prufung mindestens 4,0 bzw. E (Sufficient) gemanR offiziellem 'Academic
Transcript' / 'Course Certificate'

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinator/in
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Sonstige Informationen:

*) Lehrform, Kontaktzeit, Selbststudium und GruppengrofRe folgen den Modulspezifika der
Gasthochschule.
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Modul: | Praxissemester Minor-Studiengang

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Hautigkeit des Dauer
punkte Angebots
PRAX 20 64 ab 6. Semester 1 Semester
Wochen
Selbst-

Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium
form | zeit [h] h]

geplante Gruppen- | Kredit-
grofe punkte

Praxissemester *) 20 Wochen 30

Lehrformen:
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S =
Seminar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Studierende kennen und verstehen die in der Ausbildungsstatte vertretenen Fachinhalte,
Methoden und Fragestellungen. Sie kennen Arbeitsablaufe und wenden die in lhrem
Studium erworbenen Fachkenntnisse und Methoden fur konkrete Aufgabenstellungen in der
beruflichen Praxis an. Sie kdnnen aktiv neue Wissensbestande erwerben und effektiv in den
Arbeitsprozess einbringen. Sie handeln verantwortlich und stellen sich auf die
Anforderungen der Ausbildungsstatte ein. Sie kdnnen die bei der praktischen Téatigkeit
gemachten Erfahrungen reflektieren, auswerten und fur die nachfolgende Studienphase
nutzbar machen.

Inhalt und Lehrende/r

Konkrete Aufgabenstellungen und praktische Mitarbeit in einschlagigen Unternehmen oder
Einrichtungen der relevanten Berufspraxis. Details beschreibt die Praxissemester-Richtlinie
in ihrer aktuellen Fassung

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchflihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung in Verbindung mit § 22 (7), (8), (9) der Prufungsordnung

Teilnahmevoraussetzungen:
Details beschreibt die Praxissemester-Richtlinie in ihrer aktuellen Fassung

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
erworbenes Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinator/in

Sonstige Informationen:
*) weitere Details beschreibt die Praxissemester-Richtlinie in ihrer aktuellen Fassung
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4. Wahlkatalog — Schllisselkompetenzen

ESK 3.1 Angewandte Projektplanung und

Konzeptentwicklung im Bereich Gesundheit und
Erndahrung

ESK 3.2 Wissenschaftliches Arbeiten

ESK 3.3 Validierung in der Analytik

ESK 3.10 Erweiterung der Fremdsprachenkompetenz
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Angewandte Projektplanung und Konzeptentwicklung

Modul: | : : ..
im Bereich Gesundheit und Erndhrung
Modulnummer  Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
ESK 3.1 81lh 3 3. - 5. Semester einmal im Jahr 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_. Kredit-
form | zeit [h] h] GruppengrolRe punkte
Angewandte Projektplanung
und Konzeptentwicklung im . .
Bereich Gesundheit und U 30 51 14 — 16 Studierende 3
Ernahrung

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erwerben fundierte Kenntnisse Uber Planungsmodelle und deren
Anwendung im Bereich der Ernahrungswissenschaft. Sie sind in der Lage,
ernahrungswissenschaftliche Projekte und Kampagnen zu planen, umzusetzen und zu
evaluieren. Dabei steht der Einsatz wissenschaftlich fundierte Methoden, insbesondere
Intervention Mapping, im Mittelpunkt.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Angewandte Projektplanung und Konzeptentwicklung im Bereich Gesundheit und
Ernahrung (Prof. Dr. Kardys)

Grundlagen der Projekt-/Kampagnenplanung

Planungsmodelle

Projektplanung am Beispiel (Intervention-Mapping-Ansatz)

Methoden und Tools der Projekt-/Kampagnenplanung

Entwicklung eines eigenen Projekts (Anwendung des IM)

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prufungsordnung Ziel,
Umfang, Form und Durchfiihrung der Studienbegleitenden Priifungen gem. 8 13 und 88 16
bis 21 der Prifungsordnung
Angewandte Projektplanung und Konzeptentwicklung im Bereich Gesundheit
und Erndhrung: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
Erfolgreiche Teilnahme (Testat) fur Modulteil Projektmanagement aus EK 2.5
Projektmanagement

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
RegelméRige Teilnahme und Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kardys

Sonstige Informationen:
Literatur wird zu Beginn der Lehrveranstaltung bekannt gegeben und im Semesterapparat
und auf der E-Learning-Plattform bereitges

Beschluss der 353. FBR-Sitzung vom 06.02.2025
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Modul: [Wissenschaftliches Arbeiten

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Hautigkeit des Dauer
punkte Angebots
ESK 3.2 81h 3 3. - 5. Semester einmal im Jahr 1 Semester
Lehr- | Kontakt- Selbst- geplante Kredit-

Lehrveranstaltungen studium

form | zeit [h] h] Gruppengrolle punkte

Wissenschaftliches Arbeiten U 30 51 14 3

Qualifikationsziele:
Die Studierenden wissen, wie Facharbeiten geplant und strukturiert bearbeitet werden; sie
kennen Aufbau und Gliederung einer Arbeit und verstehen die Funktion und Bedeutung der
Bestandteile. Sie kbnnen eine Fragestellung entwickeln und die Zielsetzung festlegen; sie
kénnen Basismethoden der Recherche anwenden und Literatur zielgerichtet auswerten. Sie
kénnen bibliografische Angaben und Literaturverzeichnis sachgerecht erstellen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Wissenschatftliches Arbeiten (Prof. Dr. Noreik + Dr. Pakula)

Bearbeitung eines Fachthemas im Rahmen eines Projektes; Projektplanung; Recherche
und Auswertung von Literatur; Aufbau und Gliederung; formale Gestaltung; bibliografische
Angaben und Literaturverzeichnis

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung Ziel,
Umfang, Form und Durchfiihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und 88 16
bis 21 der Prifungsordnung
Wissenschaftliches Arbeiten: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
Erfolgreiche Teilnahme (Testat) an Modulteil Einfuhrungsprojekt aus EK 2.5
Projektmanagement

Voraussetzung fir die Vergabe von Kreditpunkten:
Regelmé&Rige Teilnahme und Testat

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen.
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Modul: [Validierung in der Analytik

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
ESK 3.3 81 h 3 3. - 5. Semester | Nach Ankiindigung | 1 Semester
Lehr- | Kontakt-| S€/Pst- geplante Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium ’
form | zeit [h] h] Gruppengrolle punkte
Validierung in der Analytik P 30 51 12 Studierende 3

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erarbeiten in einer Kleingruppe die wesentlichen Parameter zur
Validierung chemisch-analytischer Verfahren und wenden diese Parameter an praxisnahen
Beispielen im Labor an.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Validierung in der Analytik (N.N.)
Erarbeitung grundlegender Methoden zur Validierung chemisch-analytischer
Verfahren. Einfihrung in Methoden der Qualitatssicherung im Labor.

Prifungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. 8§ 14 der Prufungsordnung Ziel,
Umfang, Form und Durchfiihrung der Studienbegleitenden Priifungen gem. 8 13 und 88 16
bis 21 der Prifungsordnung
Validierung in der Analytik: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
Siehe Prufungsordnung 8 14

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
RegelmaRige Teilnahme und Gesamtnote in der Priifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen.
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Modul: [Erweiterung der Fremdsprachenkompetenz

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Dauer
punkte Angebots
ESK 3.10 81 h 3 3. - 5. Semester | Nach Ankiindigung | 1 Semester
Lehr- | Kontakt- Selbst- geplante Kredit-

Lehrveranstaltungen studium

form | zeit [h] h] Gruppengrolle punkte

Fremdsprachenmodul
auszuwéhlen aus
nachfolgendem Angebot des
Sprachenzentrums:

U 30 51 - 3

1. Business English — general business English B2 und E

Intercultural Business Skills — B2

Advanced Discussion Skills B2/C1.

Fremdsprachenvertiefung - Fachsprache fir den Bereich Oecotrophologie - B2
weitere Englisch-Sprachkurse, mindestens Niveau B2

S e

Fremdsprache, die nicht gleichzeitig auch Muttersprache ist, mindestens Niveau Al, aus
dem Angebot des Sprachenzentrums

Qualifikationsziele:
Die Studierenden haben dem Referenzrahmen entsprechende Kenntnisse der gewahlten
Sprache und konnen diese fur fachbezogene oder berufsfeldbezogene Themen anwenden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Das Lehrangebot wird Uber das Sprachenzentrum realisiert.
Der Inhalt des Moduls ergibt sich aus dem geforderten Niveau des Europaischen
Referenzrahmens.

Prufungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prufungen gem. § 14 der Prifungsordnung Ziel,
Umfang, Form und Durchfihrung der Studienbegleitenden Prifungen gem. 8 13 und 88 16
bis 21 der Priafungsordnung
Die Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstaltung im Sprachenzentrum der
Hochschule Niederrhein bekannt gegeben.

Teilnahmevoraussetzungen:
Siehe Prifungsordnung 8§ 14

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe § 30, Abs. 2 der Prifungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prifungsausschuss-Vorsitzende/r

Sonstige Informationen:
Literaturhinweise erhalten die Studierenden auf der Homepage des Sprachenzentrums der
HS Niederrhein.

Beschluss der 332. FBR-Sitzung vom 13.01.2022

Seite 136



