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Kurzbeschreibung des Bachelorstudienganges
Lebensmittelwissenschaften am Fachbereich Oecotrophologie
der Hochschule Niederrhein

Der sechssemestrige Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften soll die Studierenden auf der
Grundlage aktueller wissenschaftlicher Erkenntnisse unter Einbeziehung anwendungsbezogener
Inhalte flir den ersten berufsqualifizierenden akademischen Abschluss im Berufsfeld
Lebensmittelwissenschaften qualifizieren.

Er ist gegliedert in

Basismodule zur Vermittlung wesentlicher Kenntnisse und Fertigkeiten aus den Bereichen der
grundlegenden Naturwissenschaften — Chemie, Physik, Biologie und Mathematik — begleitet von
wirtschaftswissenschaftlichen Grundlagen und methodisch unterstitzenden Modulen sowie

grundlegende Inhalte der Lebensmittelwissenschaften, aus den Bereichen der
Lebensmitteltechnologie, -chemie, -mikrobiologie, -logistik, -verfahrenstechnik, -sicherheit und -recht
sowie dem Qualitdts- und Prozessmanagement. Mit Bezug auf die Verwendung von Lebensmitteln
werden diese Inhalte durch Grundlagen zur Biochemie und Ernahrung erganzt.

Im Studienverlauf wird neben dem Pflichtanteil groRer Wert auf Projektstudium gelegt, in dem die
Studierenden ihr bisheriges Wissen auf definierte Fragestellungen mit zunehmendem
Komplexitatsniveau anwenden und im Prozess Aspekte wie Teamarbeit, Termintreue, Kreativitat,
wissenschaftliche Planung, Entscheidungsfindung und Evaluation erlernen. Dazu wird nach ersten
Ansatzen zum Projektstudium in den ersten beiden Semestern beginnend ab dem dritten Semester ein
Interdisziplinares Langzeitprojekt (ILP) gewahlt, in dem Gber drei Semester an einem Thema mit hohem
Bezug zur Praxis gearbeitet wird. Ein weiteres Semesterprojekt zum Studienende hin bietet die
Méglichkeit, die Projektkompetenzen nochmals in komprimierter Weise praktisch zu vertiefen.

Das Vertiefungsstudium im fiinften und sechsten Semester ist inhaltlich auf Zielfunktionen am
Arbeitsmarkt ausgerichtet und bietet die Wahl zwischen den Vertiefungsrichtungen Produktentwicklung,
Qualitat und Lebensmittelsicherheit, Applikationsmanagement sowie Regulatory Affairs.

Fakultativ kann im Rahmen unseres siebensemestrigen Bachelorstudiengangs ein Minor-Studium
absolviert werden. Dabei besteht die Wahl zwischen einem Praxissemester, einem
Auslandspraxissemester, einem einsemestrigem Auslandsstudium oder einem einsemestrigen
internationalen Studienprogramm. Internationale Qualifikationen in geringerem Umfang kdnnen
daneben im Rahmen eines Wahlmoduls erworben werden.

Die Bachelorarbeit inklusive eines Kolloquiums schlie3t das Studium ab.

Das Studium qualifiziert fur Funktionen und Leitungsfunktionen in Betrieben der Lebensmittelwirt-
schaft mit Schwerpunkt in den Geschéaftsfeldern zwischen Rohstoffproduktion und Handel sowie flr
deren Zulieferer.
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Modul: Wirtschaftswissenschaften

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L11/EK14 162 h 6 1. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Gesamtwirtschaftliche
Zusammenhange \% 15 12 gesamtes Semester 1
Allgemeine v 45 36 tes Semest 3
Betriebswirtschaftslehre gesamtes semester
Grundlagen der Logistik Vv 30 24 gesamtes Semester 2

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erwerben in Vorlesungen und im Selbststudium die grundlegende
Fachkompetenz des o6konomischen Aufgabenfeldes und erhalten einen Uberblick uber
0konomische und wirtschaftliche Zusammenhange.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Gesamtwirtschaftliche Zusammenhéange (Prof. Dr.-Ing. Schirmeyer):
Grundlagen der Mikro-, Makrotkonomie und Wirtschaftspolitik. Einfihrung in grundlegende
Zusammenhange wirtschaftlicher Prozesse auf Ebene einer Volkswirtschaft. Einflihrung
grundlegender Definitionen gesamtwirtschaftlicher Erfolgsfaktoren und ihrer Bewertung.
Vorstellung einflussreicher Theorien und Modelle und Diskussion.

Allgemeine Betriebwirtschaftslehre (Prof. Dr. Heidblchel):
Grundbegriffe des Wirtschaftens, Bedeutung und Zusammenhange einzelner Disziplinen der
Betriebswirtschaftslehre, einfache finanzwirtschaftliche Anséatze, Grundlagen des
Rechnungswesens, statische und dynamische Investitionsrechenmodelle.

Grundlagen der Logistik (Prof. Dr.-Ing. Schirmeyer):
Grundlagen und Ziele der Logistik, Einordnung der Logistik in die Unternehmensorganisation,
Aufgaben und Verfahren zur Planung und Steuerung von Mengen, Terminen, Ressourcen und
Prozessen in Einkauf, Produktion, Vertrieb und Logistik.

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

Gesamtwirtschaftliche Zusammenhange: Bestandteil der Modulklausur
Allgemeine Betriebswirtschaftslehre: Bestandteil der Modulklausur
Grundlagen der Logistik: 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 Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Heidbichel

Sonstige Informationen:

Literaturvorschlage (die jeweils aktuelle Auflage):

- Thommen, Jean-Paul, Achleitner; Ann-Kristin: 'Allgemeine Betriebswirtschaftslehre', Gabler;

- Schierenbeck, Henner: 'Grundziige der Betriebswirtschaftslehre’, Oldenbourg;

- Wohe, Gunter; Ddring, Ulrich: 'Einfihrung in die allgemeine Betriebswirtschaftslehre’, Vahlen

- Schuh, Ginther; Stich, Volker: Produktionsplanung und —steuerung, Band 1&2, Springer

- Schuh, Gunther; Stich, Volker: Handbuch Produktion und Management 6,
Logistikmanagement, Springer

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der Lehrveranstaltungen.
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Modul: Allgemeine und anorganische Chemie

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L1.2 162 h 6 1. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

All [ d isch
Ch%?nr?: ne Und anorganische V 30 24 gesamtes Semester 2
Praktikum Allgemeine und .
anorganische Chemie P 15 39 24 Studierende 2
Ubung Allgemeine und . .
anorganische Chemie U 30 24 30 Studierende 2

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Semi-
nar, 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.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Allgemeine und anorganische Chemie (Dr. Ebling):
Atombau/Periodensystem, chemische Bindungen, Gleichgewichtsreaktionen, Chemie der
wassrigen Lésungen, Redoxsysteme.

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

Ubung Allgemeine und anorganische Chemie (Dr. Ebling):
Vertiefen der Themenschwerpunkte aus der Vorlesung Allgemeine und anorganische Chemie
anhand theoretischer Beispiele und Anwendungen, vertiefendes chemisches Rechnen

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

Allgemeine und anorganische Chemie (Vorlesung): Bestandteil der Modulklausur
Praktikum Allgemeine und anorganische Chemie: Testat
Ubung Allgemeine und anorganische Chemie: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

RegelmaRige Teilnahme am Praktikum, maximal ein Fehltag mit Attest fur die Zulassung zum
Testat. Bei mehreren Fehltagen muss das gesamte Praktikum im Ubernachsten Semester wieder-
holt werden.
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Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Berger

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

Beschluss der 359. FBR-Sitzung am 04.12.2025
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Modul: Erndhrung und Lebensmittel

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L1.3 162 h 6 1. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Lebensmittelkunde \% 30 24 gesamtes Semester 2
Landwirtschaftliche Produktion \Y 30 24 gesamtes Semester 2
Erndhrungslehre Vv 30 24 gesamtes Semester 2

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erwerben bzw. vertiefen in Vorlesungen und im Selbststudium an aktuellen

und wichtigen Beispielen Grundkenntnisse Uber die Produktionsverfahren und -bedingungen in
der Landwirtschaft, Uber die Zusammensetzung der Lebensmittel, grundlegende Mdglichkeiten
ihrer Verarbeitung und Giber Einwirkungen wéhrend der Verarbeitung.

Studierende kennen und verstehen Mechanismen von Hunger-Sattigung, Verdauung und Ab-
sorption und Uberblicken die Bedeutung von N&hrstoffen und weiteren nutritiv relevanten Sub-
stanzen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Lebensmittelkunde (Prof. Dr. Berger):
Hauptinhaltsstoffe in Lebensmitteln; Herkunft und stoffliche Zusammensetzung pflanzlicher
und tierischer Lebensmittel; Lebensmittelgruppen und ihr Verhalten bei unterschiedlichen
Zubereitungsbedingungen.

Landwirtschaftliche Produktion (Prof. Dr. Sedimeyer):
Eckdaten und Grundlagen der Landwirtschaft; ausgewahlte Kulturen und Tierhaltung;
Vergleich von Anbau- und Haltungsformen; Pflanzenschutz, Rlckstande, Gentechnik;
aktuelle Fragen und Problemsituationen.

Ernahrungslehre (Prof. Dr. Noreik):
Uberblick zur Ernahrungssituation und aktuellen Ernédhrungsproblemen,

Ernéhrungsphysiologische Grundlagen, Makronahrstoffe und Mikrondhrstoffe, weitere nutritiv
relevante Substanzen

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nhachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
88 16 bis 21 der Priifungsordnung).

Lebensmittelkunde: Bestandteil der Modulklausur
Landwirtschaftliche Produktion: Bestandteil der Modulklausur
Ernahrungslehre: 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 Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Berger

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:
- EImadfa,l.; Leitzmann, : Ernahrung des Menschen. Verlag Eugen Ulmer, Stuttgart, 2015
- EImadfa I. Erndhrungslehre. Verlag Eugen Ulmer, Stuttgart 2009;
- Bendel, L.: Das grof3e Fruchte- 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;

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Mathematik und Physik

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L14 162 h 6 1. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Mathematik 1 \% 30 24 gesamtes Semester 2
Grund- und Angleichungs-
vorlesung Physik \% 30 24 gesamtes Semester 2
Integriertes Praktikum
Mathematik/Physik/EDV P 30 24 gesamtes Semester 2

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erwerben in Vorlesungen und im Selbststudium die Grundlagen des
mathematisch-physikalischen Aufgabenfeldes. Sie vertiefen dieses theoretische Wissen und
erwerben die Methoden der Grundlagenfacher eigenstandig in ausgewahlten Versuchen und
praktischen Ubungen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Mathematik 1 (Prof. Dr. Menzel.):

- Grundlegende Begriffe, Schreib- und Sprechweisen (Mengen und Funktionen, Zahlbereiche,
Funktionenklassen: ganz- und gebrochen-rational, Exponentialfunktionen und Logarithmus-
Funktionen, Winkelfunktionen, spezielle Funktionentypen nach Bedarf)

- Grenzwerte, Stetigkeit

- Differentialrechnung fiir reelle Funktionen einer Variablen (Differenzierbarkeit und ihre
Interpretation, Ableitungsfunktion, Ableitungsregeln, Begriff der Stammfunktion)

- Integralrechnung fiir Funktionen einer Variablen (bestimmtes Integral fir einfache
Funktionenklassen, Integrationsregeln, Substitution, unbestimmtes Integral)

- Anwendungen

- Ubungen, auch unter Zuhilfenahme von Standardsoftware.

Grund- und Angleichungsvorlesung Physik (Prof. Dr. GroRmann):
Grundlagen aus den Bereichen Mechanik, Thermodynamik, Fluide; Elektrizitdt und Optik.
- Kraft- und Energiebegriff, Erhaltungssatze, Translations- und Rotationsbewegungen,
Schwingungen, Technische Mechanik,
- Temperaturbegriff, Phasen und Phasenlbergéange, Spezifische Warme, Wirkungsgrad
- Dichte, ideale Gasgesetze, Kontinuitatsgleichung, Viskositéat
- Elektrostatik, Elektrodynamik, Magnetismus, Elektromagnetismus
- Reflektion, Brechung, Beugung

Integriertes Praktikum Mathematik/Physik/EDV (Prof. Dr. GroBmann; Prof. Dr. Menzel):
Versuche und vertiefende Ubungen zu den Themen der Lehrveranstaltungen Physik und Ma-
thematik unter Einbeziehung von Standardsoftware.
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Priafungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
88 16 bis 21 der Prufungsordnung).

Mathematik 1: Bestandteil der Modulklausur
Grund- und Angleichungsvorlesung Physik: Bestandteil der Modulklausur
Integriertes Praktikum Mathematik/Physik/EDV : Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
Fur die Grund- und Angleichungsvorlesung Mathematik: Mathematik der allgemeinbildenden
Schule, wie sie Bestandteil der Hochschulreife ist. Fur Studierende mit Nachholbedarf in diesem
Bereich werden Mathematik-Angleichungskurse oder Briickenkurse im 1. Semester sowie ein On-
line-Mathematik-Briickenkurs angeboten.

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

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. Uberarb. Aufl. Weinheim: Wiley-VCH. Online verfligbar unter
http://www.halliday.de/Physiktrainer.

- Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl (2013): Halliday Physik Bachelor Deluxe.
Lehrbuch mit Losungsband. 2., Auflage. Hg. v. Stephan W. Koch. Weinheim: Wiley-VCH.

- Kuchling, Horst (2014): Taschenbuch der Physik. 21. akutalisierte Auflage. Minchen, Wien:
Fachbuchverlag Leipzig im Hanser Verlag.

- Tipler, Paul Allen; Mosca, Gene (Hg.) (2015): Physik. Fir 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: Arbeitsmethoden 1

Modulnummer |Workload  K'€91t | sty diensemester | Haufigkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L15 162 h 6 1. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Einfihrungsprojekt Pr 15 39 15 Studierende 2
Allgemeine Arbeitsmethoden Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Labor- und Arbeitssicherheits-
unterweisung V 15 12 gesamtes Semester 1
Informationstechnische Grund- . .
bildung U 15 12 24 Studierende 1
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden lernen grundlegende Techniken zur Organisation ihres Studiums und der eige-
nen Arbeit kennen und wenden diese fur konkrete Fragestellungen an. Die Studierenden erwerben
im Rahmen der informationstechnischen Grundbildung Fertigkeiten im Umgang mit
Standardsoftware. Durch fachpraktische Informationen lernen sie Perspektiven ihres Studiums
und Mdoglichkeiten des Einsatzes auf dem Arbeitsmarkt kennen und sind in der Lage daraufhin
ihren Studienverlauf zu planen. Die Studierenden erwerben Kenntnisse tber die Grundlagen des
sicheren Arbeitens insbesondere in Laboratorien.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Einfuhrungsprojekt (verschiedene Dozentinnen und Dozenten):
Sachbezogene Bearbeitung eines Fachthemas im Rahmen eines Projektes; Literaturarbeit;
Projektplanung; Berichterstattung

Allgemeine Arbeitsmethoden (Hamacher):
Einfihrung in die Nutzung der Lernplattform Moodle; Methoden zur Selbstorganisation im
Studium; Lerntechniken; Quellensuche und Umgang damit; fachpraktische Informationen.

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

Labor- und Arbeitssicherheitsunterweisung (Prof. Dr. Berger)
Unterweisung in die grundlegenden Regelungen der Arbeitssicherheit; Einrichtungen und
Ausriistung zum sicheren Arbeiten in chemischen und mikrobiologischen Laboratorien;
Verhalten bei Unféllen; Entsorgung von Abfallen; Grundregeln zum Verhalten und Arbeiten
in Laboren

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

Einfuhrungsprojekt: Testat

Allgemeine Arbeitsmethoden: Testat
Informationstechnische Grundbildung: Testat
Labor-und Sicherheitsunterweisung: Testat
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Bestehen der vorgesehenen Testate

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinator

Sonstige Informationen:

Literaturvorschlage:
- https://moodle.hsnr.de

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Seite 10



Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Lebensmittelwissenschaft 1

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L2.1 162 h 6 2. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Uberwachung und Management
der Produktionsprozesse v 15 12 gesamtes Semester 1
Technische Prozessumsetzung U 15 12 40 1
Lebensmittelverfahrenstechnik 1 | v 30 24 gesamtes Semester 2
Lebensmittelrecht 1 Vv 30 24 gesamtes Semester 2

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erwerben Kenntnisse Uber grundlegende Anforderungsaspekte bei
Lebensmittelproduktionsprozessen. Das  Nachvollziehen von  Applikationsbedingungen
ausgewahlter Technikbausteine und der Aufbau von verfahrenstechnischem Grundlagen
ermdglicht Lebensmittelprozess- und Vertriebssysteme als voneinander abhangiges
Gesamtsystem innerhalb  einer  Prozesshistorie  nachzuvollziehen und technische
Prozessumsetzungsvarianten aus Sicht des Produktmanagements begriindet differenzieren zu
koénnen. Zur rechtlichen Einordnung von Nahrungsmitteln lernen die Studierenden die Systematik
und die Basisanforderungen des Lebensmittelrechts kennen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Uberwachung und Management der Produktionsprozesse (Prof. Dr. Sedimeyer):
Technische und organisatorische Mdglichkeiten zur Erfassung von Betriebszustanden und
Produkteigenschaften in Abhangigkeit von Prozessfunktion und Arbeitssystembedingungen;
Sensor- und Datenerfassungstechnik zur Steuerung und Regelung des Betriebszustands; Au-
tomatisierungsebenen im Prozessmanagement; Identifikation ausschlaggebender Randbe-
dingungen und Abstraktion als Modellvorstellung.

Technische Prozessumsetzung (Prof. Dr. Sedimeyer):
Analyse von Prozesstechnikumsetzungsvarianten anhand verschiedener Praxisszenarios.
Nachvollziehen und Ableiten verschiedener Kennwerte anhand verfligbarer Betriebsdaten zur
begriindeten Entscheidungsfindung. Modellvorstellungsentwicklung zur Differenzierung.

Lebensmittelverfahrenstechnik 1 (Prof. Dr. Sedimeyer):
Grundlegende Prozessparameter und deren Kontrolle in ausgewéhlten Anwendungsbau-
steinen zum Erreichen verschiedener Zielvorgaben; Auswirkung von spezifischen Produkt-
eigenschaften auf Prozessfiihrung und -design; Gegeniberstellung von verschiedenen
Kombinationsmdglichkeiten ausgewahlter Verfahrensbausteine zur Analyse jeweiliger Aus-
wirkungen auf das Gesamtarbeitsprozesssystem.

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.
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Priafungsformen:

88 16 bis 21 der Prufungsordnung).

Uberwachung und Management der Produktionsprozesse: Bestandteil der Modulklausur
Technische Prozessumsetzung: Bestandteil der Modulklausur
Lebensmittelverfahrenstechnik 1: Bestandteil der Modulklausur

Lebensmittelrecht 1: Bestandteil der Modulklausur

Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sedimeyer

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:
- Weck, M.; Krimphove, D. (Hrsg.): Lebensmittelrecht, Verlag Kohlhammer
- Kessler, G: Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik: Molkereitechnologie, Verlag A.Kessler,

Freising.

- Bake, K.: Tetra Pak-Handbuch der Milch- und Molkereitechnik, Verlag Th.Mann, Gelsenkir-
chen.

- Kotteman, D.; Gietema, J.: Das kleine Handbuch fiir den Projektsaboteur, Wiley-VCH, Wein-
heim.

- Schuchmann, H.P.; Schuchmann, H.: Lebensmittelverfahrenstechnik: Rohstoffe, Prozesse,
Produkte, Wiley-VCH, Weinheim.
- Toledo R.T.: Fundamentals of Food Process Engineering, Springer, Boston.

Weitere Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Seite 12



Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Chemie und Mathematik

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L2.2 162 h 6 2. Semester jedes Sommerrsemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Organische Chemie Vorlesung Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Organische Chemie Praktikum P 15 39 24 Studierende 2
Mathematik 2 \% 15 12 gesamtes Semester 1
Ubung Mathematik 2 U 15 12 30 Studierende 1

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erwerben bzw. erweitern in Vorlesungen und im Selbststudium die
Fachkompetenz des chemischen (organische Chemie) und des mathematischen Aufgabenfeldes.
Sie vertiefen dieses theoretische Wissen und die Methoden der Grundlagenfacher eigenstandig in
ausgewahlten 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.

Mathematik 2 (Vorlesung und Ubung) (Prof. Dr. Menzel):
Grundzuge der linearen Algebra (Lineare Gleichungssystem, Vektoren, Matrizen), Grundziige
der Differentialrechnung fur reelle Funktionen mit mehreren Variablen, Ubungen und Anwen-
dungen.

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

Organische Chemie (Praktikum): Testat
Organische Chemie (Vorlesung): Bestandteil der Modulklausur
Mathematik 2 (Vorlesung, Ubung): Bestandteil der Modulklausur;

Teilnahmevoraussetzungen:
Kenntnis und Beherrschung des Stoffes aus dem Modul L1.4 Mathematik und Physik.
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

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 fir die Zulassungen zum
Testat. Bei mehreren Fehltagen muss das gesamte Praktikum im (berndachsten Semester
wiederholt werden.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise und Materialien werden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen
bekanntgegeben sowie auf der E-Learning-Plattform (Mathematik fir Naturwissenschatftler)
bereitgestellt.
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Physik und Technik

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L23 162 h 6 2. Semester Jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Lebensmitteltechnik 1 Vv 15 39 gesamtes Semester 2
Lebensmittelphysik Vv 30 24 gesamtes Semester 2
Praktikum der .
Lebensmittelphysik und -technik | 15 39 24 Studierende 2

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erwerben in Vorlesungen und im Selbststudium die Grundlagen der
Lebensmitteltechnik und -physik. Sie vertiefen dieses theoretische Wissen und erwerben die
Methoden der Facher eigenstandig in ausgewahlten Versuchen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Lebensmitteltechnik 1/ Anwendungstechnik (Prof. Dr. Sedimeyer):
Technische Grundlagen und angewandte Beispielapplikationen zur Erfullung verschiedener
Zielvorgaben aus der Lebensmittelprozesskette und -branche. Besondere Schwerpunkte
bilden Verarbeitungshilfsmittel und Lagerungsoptimierung.

Lebensmittelphysik (Prof. Dr. GroBmann):
Ausgewdhlte Kapitel aus den Bereichen Thermodynamik, Strémungsmechanik,
Transportphanomene, Elektrizitat, Optik, Vielteilchensysteme und Quantenmechanik.

Praktikum Lebensmittelphysik und -technik (Prof. Dr. GroBmann, Prof. Dr. Sedimeyer):
Versuche und vertiefende Ubungen zu den Themen der Lehrveranstaltungen ,,Grundziige der
Lebensmitteltechnik und Lebensmittelphysik® unter Einbeziehung von Standardsoftware.

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

Lebensmitteltechnik 1: Bestandteil der Modulklausur
Lebensmittelphysik: Bestandteil der Modulklausur
Praktikum Lebensmittelphysik und -technik: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sedimeyer

Sonstige Informationen:

Literaturvorschlage:

- Tscheuschner, H.D. (2004): Grundziige der Lebensmitteltechnik. Hamburg: Behr’s Verlag.

- Gohm, U. (2011): Lebensmittelverarbeitung im Haushalt. Bonn: aid infodienst.

- Folkerts, F. (2007): Hausgerate-, Beleuchtungs- und Klimatechnik. Wirzburg: Vogel.

- Gerthsen, Christian; Meschede, Dieter; Vogel, Helmut (2006): Physik. 23. Auflage. Berlin: Sprin-
ger.

- Kuchling, Horst (2014): Taschenbuch der Physik. 21. akutalisierte Auflage. Minchen, Wien:
Fachbuchverlag Leipzig im Hanser Verlag.

- Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl; Koch, Stephan W. (Hg.) (2013): Physik. Ba-
chelor-Ed., 2. Uberarb. Aufl. Weinheim: Wiley-VCH. Online verfugbar unter http://www.halli-
day.de/Physiktrainer.

- Halliday, David; Resnick, Robert; Walker, Jearl (2013): Halliday Physik Bachelor Deluxe. Lehr-
buch mit Lésungsband. 2., Auflage. Hg. v. Stephan W. Koch. Weinheim: Wiley-VCH.

- Tipler, Paul A.; Mosca, Gene; Pelte, Dietrich; Basler, Michael; Tipler, Paul Allen (Hg.) (2004):
Physik fir Wissenschaftler und Ingenieure. 2. dt. Aufl. Heidelberg: Elsevier Spektrum Akad.
Verl; Elsevier, Spektrum, Akad. Verl.

- Figura, Ludger O. (2004): Lebensmittelphysik. Physikalische Kenngrof3en - Messung und An-
wendung. Berlin, Heidelberg: Springer. Online verfligbar unter http://dx.doi.org/10.1007/3-540-
34990-1

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

. |Biologie fur Lebensmittelwissenschaftlerinnen und -
Modul: | .
wissenschaftler
Modulnummer Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des An- Dauer
punkte gebots
L24 162 h 6 2. Semester jedes 1 Semester
Sommsemester
Lehr- | Kontakt- | Selbst- geplante Grup- Kredit-
Lehrveranstaltungen form | zeit[h] | studium pengrofie punkte
[h]
Mikrobiologie V 15 39 gesamtes Sem.
Grundlagen der Biologie Vv 30 24 gesamtes Sem.
Grundpraktikum Mikrobiologie P 15 39 24 Studierende
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erwerben die grundlegenden biologischen Kenntnisse Uber die Klassifizierung
und Differenzierung pflanzlicher und tierischer Organismen und verstehen die Basisfunktionen der
Zelle sowie genetische Grundmechanismen. Dariiber hinaus erwerben und erweitern sie in Vorle-
sungen und im Selbststudium die Fachkompetenz des biologisch-mikrobiologischen Aufgabenfel-
des. Sie vertiefen dieses theoretische Wissen und die Methoden der Grundlagenfacher eigenstan-
dig in ausgewahlten, fortgeschrittenen Versuchen sowie praktischen Ubungen.

Inhalt und Lehrende der einzelnen Modulteile:

Mikrobiologie (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.

Grundlagen der Biologie (N.N.)
Einfuhrung in die Botanik und die Zoologie der lebensmittelrelevanten Organismen,
Grundlagen Zellbiologie und der Genetik.

Grundpraktikum Mikrobiologie (N.N.):
Praktische mikroskopische Ubungen; Bestimmung der Keimzahl und Anwendung
verschiedener  Farbemethoden, grundlegende mikrobiologische  Arbeitstechniken,
Trinkwasseranalyse.

Prafungsform:
Mikrobiologie: Bestandteil der Modulklausur
Grundlagen der Biologie: Bestandteil der Modulklausur
Grundpraktikum Mikrobiologie: Testat;

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Regelmalige Teilnahme am Grundpraktikum Mikrobiologie fir die Zulassung zum Testat — max.
ein Fehltag ist moglich, bei mehreren Fehltagen muss das ganze Praktikum wiederholt werden.

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

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

Modulbeauftragte/r:

Studiengangskoordinator

Sonstige Informationen:
Das Grundpraktikum Mikrobiologie wird als Doppelstunden zweiwdchentlich angeboten.
Literatur:

- Cypionka, H.: Grundlagen der Mikrobiologie, Springer Verlag, Berlin, 2003
- Kramer, J.: Lebensmittel-Mikrobiologie, Eugen Ulmer Verlag, Stuttgart, 2011

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen.
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Projektmanagement

Modulnummer | Workload E&iiltte Studiensemester Héufigk%i:);jses Ange- Dauer

L25 162 h 6 2. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Lehrveranstaltungen I]:(frhr; KZ%?tt?ﬁ]t i sStE[E)iF% gepl an;b%:su ppen- g&?\iltte
Rechtskunde \% 15 12 gesamtes Semester 1
Studienprojekt L Pr 15 39 gesamtes Semester 2
Projektmanagement P 15 39 gesamtes Semester 2
Wabhltutorium Tut 15 12 gesamtes Semester 1
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erwerben die Fahigkeiten, Projekte nach bestimmten Projektphasen zu planen
und mittels Anwendung einer Standardsoftware (MS-Project) zu steuern. Sie vertiefen die erworbe-
nen Fahigkeiten durch eigensténdige Planung und Ausfihrung eines Studienprojektes.

Zusatzlich werden sie befahigt, rechtliche Fragestellungen zu erkennen und zu formulieren, sowie
Lésungsansatze zu verstehen. Die relevanten Kompetenzen werden durch die Anwendung in Stu-
dienprojekten gefestigt.

Die Studierenden vertiefen dartiberhinaus das theoretische Wissen in einem vom ihnen gewéhlten
Grundlagenfach eigenstandig in einem ausgewahlten Tutorium.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

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

Studienprojekt L (alle)
Ermittlung des Standes von Wissenschaft und Technik zu einer einschlagigen, lebensmittel-
wissenschaftlichen Fragestellung durch eingehende Literaturrecherche und Darlegung der Er-
gebnisse in einem allgemeinen Standards entsprechendem Bericht.

Projektmanagement (Prof. Dr. Heidbichel)
Diskussion unterschiedlicher Phasenmodelle fur kleinere und mittlere Projekte, projektrele-
vante Rahmenbedingungen, Grundelemente von MS-Project.

Wahltutorium (verantwortlicher Professor laut Angebot)
Vertiefende Ubungen laut angebotener Grundlagenfacher.

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

Studienprojekt L: Hausarbeit
Rechtskunde: Modulklausur

Projektmanagement: Testat

Wabhltutorium: Testat
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Heidbichel

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu
Lehrveranstaltungen

Beginn der

jeweiligen
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Biochemie und Erndhrung

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L3.1 162 h 6 3. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Ern&hrungsplanung und . :
Nahrwertberechnung U 15 12 16 Studierende 1
Ernéhrungsplanung \ 30 24 gesamtes Semester 2
Biochemie Vv 30 51 gesamtes Semester 3
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Studierende kennen und verstehen giiltige Ernahrungsempfehlungen auf Nahrstoffebene und
Lebensmittelebene sowie Ernahrungskonzepte. Sie kennen die Kriterien und Instrumente zur
Beurteilung der ernéhrungsphysiologischen Qualitat von Lebensmitteln, verstehen die Bedeutung
von Lebensmitteln fUr die Ernahrung und kénnen Lebensmittel, Speisen und Mahlzeiten bewerten.
Studierende kennen Software zur Ernahrungsplanung, verstehen Grundkonzepte der
Speiseplanung und Nahrwertberechnung und kénnen diese anwenden fiir die Nahrwertkalkulation
von Lebensmitteln, von Speisen und Mabhlzeiten ebenso wie flr Speiseplane.
Die Studierenden erwerben aufbauend auf dem im Grundstudium erworbenen Wissen weitere
Kenntnisse und Fertigkeiten insbesondere zu biochemischen Aspekten des Stoffwechsels und
vertiefen ihr Wissen durch eigenstandiges Arbeiten.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Erndhrungsplanung und Nahrwertberechnung (Dipl. oec. troph. Cormann):
Quantitative Aspekte der Erndhrungsplanung; Nahrwertberechnung und Anwendung von
Instrumenten zur Bewertung der erndhrungsphysiologischen Qualitat von Lebensmitteln,
Software zur Ernahrungsplanung und Anwendung fir unterschiedliche Erfordernisse.

Ern&dhrungsplanung (Dipl. oec. troph. Cormann):
Néhrstoffbezogene und lebensmittelbezogene Ernéhrungsempfehlungen und
Ernahrungskonzepte; Nahrwertdaten und Nahrwertberechnung von Lebensmitteln;
Instrumente zur Beurteilung der ernahrungsphysiologischen Qualitat von Lebensmitteln;
ZielgrofRen und Methoden der Erndhrungsplanung.

Biochemie (Prof. Dr. Wagner):
Grundzuge der Biochemie mit den Schwerpunkten der Stoffklassen Kohlenhydrate, Proteine
und Lipide, Stoffwechsel der Zelle mit Schwerpunkt Hauptnahrstoffe, Vitamine, Cofaktoren.

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

Ernahrungsplanung und Nahrwertberechnung: Testat
Ernahrungsplanung: Bestandteil der Modulklausur
Biochemie: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Dipl. oec. troph. Cormann

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 359. FBR-Sitzung am 04.12.2025
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Lebensmittelwissenschaft 2

Modulnummer |Workload  K'€91t | sty diensemester | Haufigkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L3.2/EK3.3 162 h 6 3. Semester Jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Lebensmittelchemie V 30 36 gesamtes Semester 2
Grundlagen der
Lebensmittelbiotechnologie v 15 18 gesamtes Semester 1
Lebensmittelkontaktmaterialien \Y, 15 18 gesamtes Semester 1
Praktikum Lebensmittellehre P 15 15 15 Studierende 2

Lehrformen: o
V = Vorlesung, U = Ubung, P = Praktikum, SL = Seminaristische Lehrveranstaltung, S = Semi-
nar, 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 flir ausge-
wahlte Materialien, die als Bedarfsgegenstande im Haushalt und im Lebensmittelverpackungssek-
tor zum Einsatz kommen kdnnen. Sie kennen grundlegende biotechnologische Prozesse und An-
wendungen in der Lebensmittelindustrie und besitzen zudem Kenntnisse tber den nachhaltigen
Einsatz von Nebenstrémen fur biotechnologische Anwendungen.

Labortechnische und biotechnologisches Fachwissen werden durch ausgewéhlte 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 Lebensmittelindustrie,
den 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):
Durchfiihrung ausgewahlter Laborversuche als Vertiefung und Anwendung ausgewahlter
Themen aus den Vorlesungen zu Gebieten Lebensmittelchemie und -biotehcnologie.
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

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

Lebensmittelchemie: Bestandteil der Modulklausur

Grundlagen der Lebensmittelbiotrchnologie: Bestandtteil 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 Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium
Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sari

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 335. FBR-Sitzung am 21.04.2022
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Lebensmittelwissenschaft 3

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L3.3 162 h 6 3. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Lebensmittelmikrobiologie Vv 30 gesamtes Semester 2
Lebensmitteltechnologie 1 \Y, 30 87 gesamtes Semester 2
Praktikum Lebensmitteltechnik P 15 15 Studierende 2

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen aufbauend auf dem mikrobiologischen Basiswissen weitere Kenntnisse
und Fertigkeiten insbesondere zu Aspekten des Stoffwechsels und der Lebensmittelmikrobiologie
erwerben.
Grundlagenwissen zur Entwicklung technologischer Lésungsansatze im Rahmen von
kombinierten Zielsetzungen in einer Produktions- und Logistikprozesskette wird anhand der
Betrachtung einflussreicher Schnittstellenfaktoren, wie z.B. die flr eine Lebensmittelmatrix
verantwortliche Mikrostrukturelementanordnung, aufgebaut. Das bereits in Lebensmittel-
verfahrenstechnik  aufgebaute  Wissen wird innerhalb ausgewahlter Lebensmittel-
herstellungsprozesse wieder aufgegriffen und durch Betrachtung der Rolle funktioneller
Inhaltsstoffe beim Strukturaufbau vertieft, so dass unterschiedliche Herstellungsmdglichkeit mit
verschiedener Verarbeitungs- und Automatisierungstiefe im Sinne spezifischer Zielgruppen-
vorgaben flexibel gewertet werden kann.
Die technologischen Kenntnisse sollen durch ausgewahlte Versuche und praktische Ubungen
vertieft und angewandt werden, um die Bandbreite der Einflussfaktoren auf Lebensmittel bei
Herstellung und Distribution einschéatzen und beurteilen zu kénnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Lebensmittelmikrobiologie (Dr. Rehagel):
Mikrobielle Lebensmittelvergiftungen; Konservierung; Nachweis von humanpathogenen und
Verderbnis erregenden Bakterien in Lebensmitteln; Mikrobiologische Qualitatssicherung.

Lebensmitteltechnologie 1 (Prof. Dr. Sedimeyer):
Aufarbeitung, Standardisierung und Fraktionierung pflanzlicher Rohstoffe und tierischer
Grundnahrungsmittel, wie z.B. Muhlen- und Molkereiprodukte. Einsatzbereiche von funktionel-
len Inhaltsstoffen aus naturbelassenen und aufbereiteten Rohstoffen hinsichtlich des Aufbaus
von Textur bzw. Mikrostruktur. Gegeniberstellung verschiedener Losungswege zur Realisie-
rung verschiedener Produkteigenschaften zur Analyse der Auswirkungen auf die Arbeitssys-
temkette anhand ausgewahlter Beispiele.

Praktikum Lebensmitteltechnik (Prof. Dr. Kihn, Prof. Dr. Sedlmeyer):
Durchfihrung von Laboruntersuchungen und -experimenten als Vertiefung und Anwendung
ausgewahlter Themen aus Vorlesungen der Lebensmittellehre. Praktische Kurzprojekte mit
vorgegebenen experimentellen  Arbeitspaketen  aus  Schnittstellenthemen  der
Lebensmittelverfahrenstechnik und -technologie.
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

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

Lebensmittelmikrobiologie: Bestandteil der Modulklausur
Lebensmitteltechnologie 1: Bestandteil der Modulklausur
Praktikum Lebensmitteltechnik: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sedimeyer

Sonstige Informationen:

Literaturvorschlage:

- Jay, J.M.; Loessner, M.J.; Golden, D.A.; Modern Food Microbiology, Springer Verlag, New
York, 2005;

- Kramer, J.; Lebensmittel-Mikrobiologie; Eugen Ulmer Verlag, Stuttgart, 2011;

- Sinell, H.-J.; Einfihrung in die Lebensmittelhygiene, Verlag Parey, 2004,

- Kessler, G: Lebensmittel- und Bioverfahrenstechnik: Molkereitechnologie, Verlag A. Kessler,
Freising.

- Bake, K.: Tetra Pak-Handbuch der Milch- und Molkereitechnik, Verlag Th.Mann, Gelsenkir-
chen.

- Spreer, E.: Technologie der Milchverarbeitung, Behr's Verlag, Hamburg.

- Heiss, R.: Lebensmitteltechnologie: biotechnologische, chemische, mechanische und ther-
mische Verfahren der Lebensmittelverarbeitung, Springer, Berlin.

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Integrierte Managementsysteme

Modulnummer |Workload  K'€91t | sty diensemester | Haufigkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L34 162 h 6 3. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Grundzuge des Qualitats-
managements V 30 24 gesamtes Semester 2
Arbeitssicherheit (Vorlesung) \Y 15 12 gesamtes Semester 1
Arbeitssicherheit (Praktikum) P 15 39 16 Studierende 2
Umwelt- und
Nachhaltigkeitsmanagement v 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 lernen die Begriffe, Ansétze und Techniken von Managementsystemen kennen

und diese zu differenzieren. Sie kénnen die Einbindung verschiedener Sachgebiete unter Nutzung

von Synergien in solche Managementsysteme verstehen. Im Einzelnen erwerben sie dabei:

- Kenntnisse Uber einzelne Aspekte und Instrumente des Qualitdtsmanagements und kdnnen
ihre Anwendung nachvollziehen

- Kenntnisse Uber die Grundziige der Verhdltnis- und Verhaltenspravention hinsichtlich der
sicherheitsrelevanten Gestaltung der Arbeit und des konkreten Arbeitsplatzes und kénnen
diese praktisch umsetzen

- Kenntnisse vom Umweltschutzzielen und wie diese in betreibliche Ablaufe integriert und
gemanagt werden konnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Grundzige des Qualitdtsmanagements (Prof. Dr. Wittich):
Bedeutung des Qualititsmanagements; Qualitatssysteme und deren Uberprifung/Bewertung;
ausgewahlte Qualitatstechniken.

Arbeitssicherheit (Vorlesung) (Prof. Dr. Wetterau):
Arbeitssysteme als Ausgangspunkt, Grundzige des Arbeitsschutzmanagements, Arbeit im
Wandel der Zeit, Zusammenspiel von Arbeitsschutz-, Qualitats- und Okomanagement.

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

Umwelt- und Nachhaltigkeitsmanagement (Prof. Dr. Kimmel):
Auswirkungen von menschlichen Tatigkeiten auf die Umwelt, rechtliche Rahmenbedingungen und
Schutzziele in Bezug auf die Umwelt, Integration des Umweltschutzes in der betreiblichen Praxis.
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

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

Grundziige des Qualitditsmanagements: Bestandteil der Modulklausur
Arbeitssicherheit (Vorlesung): Bestandteil der Modulklausur
Arbeitssicherheit (Praktikum): Testat

Umwelt- und Nachhaltigkeitsmanagement: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wittich

Sonstige Informationen:

Literaturvorschlage:

- Becker, P.: Prozessorientiertes Qualititsmanagement, Expert Verlag, Renningen

- Brunner, F. J.; Wagner, K. W.: Qualititsmanagement — Leitfaden fur Studium und Praxis, C.
Hanser Verlag, Miinchen

- Kamiske, G. F.; Brauer, J.-P.: ABC des Qualitatsmanagements, C. Hanser Verlag, Miinchen

- Theden, P.; Colsman, H.: Qualitatstechniken, C. Hanser Verlag, Miinchen

- Rogall, H. (2002): Neue Umweltékonomie — Okologische Okonomie, Opladen

- Rogall, H. (2004): Okonomie der Nachhaltigkeit: Handlungsfelder fiir Politik und Wirtschaft,
Berlin

- Ensthaler, Jirgen u.a. (2002): Umweltauditgesetz / EMAS-Verordnung, 2.Aufl., Erich Schmidt
Verlag

- Willnow, A. (2004): Oko-Audit als ein Instrument der 6kologieorientierten Unternehmens-
fuhrung, 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.: Fihrungswissen Arbeitssicherheit - Aufgaben, Verantwortung, Organisation,
Berlin 2008

- Skiba, R.: Taschenbuch Arbeitssicherheit, Bielefeld 2000

AktuelleLiteraturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltungen

Beschluss der 350. FBR Sitzung vom 11.07.2024
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Projekt- und Methodenkompetenz 1

Modulnummer | Workload | <"¢91" | stydiensemester | HauUfigkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L35 162 h 6 3. Semester jedes Wintersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_1takt- studium geplante__Gruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte

Préasentation und Moderation SL 15 39 30 — 35 Studierende 2
Praktikum Préasentation und .
Moderation P 15 12 16 Studierende 1
Langzeitprojekt A Pr 30 51 - 3
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden planen eine Préasentation zielgerichtet. Dabei verfligen sie Uber die Kompetenz,
Inhalte medienspezifisch zu visualisieren und zu prasentieren. Sie kdénnen Medien flexibel
einsetzen. Sie kennen grundlegende Vorgehensweisen einer Moderation und wenden diese an.

Die Studierenden lernen die Faktoren/Phasen eines erfolgreichen Projektmanagements kennen.
Sie vertiefen und wenden die Kenntnisse anhand ausgewahlter Fragestellungen/Themen uber
einen mehrere Semester Ubergreifenden Zeitraum an.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Préasentation und Moderation, Vorlesung und Praktikum (N.N.)
Prasentation

- Préasentationskonzepte

- Planungskriterien, Planungsprozess und Evaluation

- Selbstprasentation

- Prasentationsmedien einsetzen, fachliche Inhalte visualisieren,

- Gestaltungsempfehlungen

- Training von Prasentations- und Vortragstechniken sowie Medieneinsatz
Moderation

- Phasen und Ablauf einer Moderation

- Inhaltliche, organisatorische und methodische Vorbereitung

- Moderationsmethoden

- Tatigkeitsprotokoll/ Aktionsplan

Langzeitprojekt A (verschiedene Professorinnen und Professoren):
Arbeit in einem der tGiber mehrere Semester laufenden Langzeitprojekt-Teams des Fachbereichs
(bestehend aus Studierenden des dritten bis flinften, optional sechsten Semesters und den
jeweiligen betreuenden Professoren und Mitarbeitern).

Einuben erfolgsorientierter Teamarbeit mit wachsender Ubernahme von Verantwortung;
Durchfiihrung von Projektplanung und ihrer Umsetzung; Erkennen der wachsenden Kompetenz
mit zunehmender Einarbeitung; ganzheitliche Nutzung von im Laufe des Studiums erworbenen
Detailkompetenzen im Rahmen einer komplexen Problemstellung; Erkennen von Méglichkeiten
zur  Verankerung  wissenschaftlicher  Arbeitselemente in  der Projektbearbeitung
(Ergebnisprasentation, Berichterstattung, Diskussion).
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Priafungsformen:

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

Prasentation und Moderation: Portfolio-Prifung
Praktikum Prasentation und Moderation: Testat

Langzeitprojekt A: Prifung gemaf Projektordnung

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:

Studiengangskoordinator

Sonstige Informationen:

Literatur zur Lehrveranstaltung Prasentation und Moderation:
-Seifer, Josef W.: Visualisieren, prasentieren, moderieren. 35. Aufl., Gabal, Speyer 2015

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.

Beschluss der 351. FBR Sitzung vom 10.10.2024
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Warenkunde

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L4.1 162 h 6 4. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Warenkunde / Primarprodukte \% 30 51 gesamtes Semester 3
Warenkunde / Industriell
verarbeitete Produkte \% 30 51 gesamtes Semester 3

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sind in der Lage,

- Rohwaren zu beurteilen im Hinblick auf die Anforderungen bei Beschaffung, Lagerung, Verar-
beitung, Qualitatskontrolle und Produktentwicklung sowie im direkten Handel von Obst und
Gemuse,

- das aktuelle Produktangebot und die Wettbewerbssituation in einer Warengruppe zu erfassen,
beispielsweise hinsichtlich der Zielgruppen, Informationen zu Nahrwerten und zum Gebrauchs-
wert,

- die Verbindung zwischen Rohwaren- und Endproduktqualitdten zu erkennen, als Grundlage
fur die Beurteilung und die Entwicklung von bedarfs- und bedirfnisgerechten Produkten

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Warenkunde / Primérprodukte (Prof. Dr. Sedimeyer):
Grundlegende Sortenkenntnisse, seltene Obst- und Gemusearten und -sorten, sensorische Be-
urteilung von Rohwaren, Schadstoffe und Ruckstande, Trends im Anbau und in der Zucht, Aus-
wirkungen der Rohwarenerzeugung auf Wasserbilanzen, Energieverbrauch, Emission, Boden-
gualitaten

Warenkunde / Industriell verarbeitete Produkte (Prof. Dr. Sari):
Kennzeichnung von Lebensmitteln, handelstbliche Einteilung von industriell verarbeiteten und
verpackten Lebensmitteln, Vertiefung durch Store Check, eigenstéandiger Recherche und Bear-
beitung von Online-Aufgaben zu ausgewdahlten Warengruppen (z. B. Cerialien, Erfrischungsge-
tranke, Molkereiprodukte) und spezifischen Produktmerkmalen (z.B. Gesundheitsnutzen, Ge-
nussqualitét)

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

Warenkunde / Primarprodukte: Bestandteil der Modulklausur
Warenkunde / Industriell verarbeitete Produkte: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sari

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 333. FBR Sitzung vom 03.02.2022
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Qualitats- und Prozessmanagement

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L4.2 162 h 6 4. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
?ﬂzzllliﬁzwg?gggmem in der be- V 30 51 ganzes Semester 3
Prozessmanagement v 30 51 ganzes Semester 3

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden lernen MalRnahmen des Qualitdtsmanagements kennen und kénnen deren Be-
deutung fir die Organisation beurteilen sowie die Mdglichkeit der Umsetzung qualitéatsbezogener
Rahmenforderungen in den Systemen verstehen.

Die Studierenden erlernen die Grundlagen zur Identifikation, Gestaltung, Dokumentation, Steue-
rung und Verbesserung von operativen und administrativen Prozessen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Qualitdatsmanagementsysteme in der betrieblichen Praxis (Prof. Dr. Wittich):
Betriebsorganisation und Aufbau der Dokumentation von Managementsystemen entspre-
chend einschlagiger Standards; Qualitatsplanung, -lenkung, -kontrolle und -bewertung in ver-
schiedenen Unternehmensbereichen.
Methoden:
- Darstellung und seminaristische Analyse der Grundlagen
- Vertiefung durch Ubungen und Fallbeispiele

Prozessmanagement (Prof. Dr.-Ing. Schirmeyer)
Grundlagen des Prozessmanagements; Strategien, Methoden und Werkzeuge des Prozess-
managements; Modellierung, Analyse und Optimierung von Geschéfts-, Produktions- und Lo-
gistikprozessen (definieren, messen, analysieren, verbessern, kontrollieren).

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

Qualitatsmanagementsysteme in der betrieblichen Praxis: Bestandteil der Modulklausur
Prozessmanagement: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prufungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr.-Ing. Schurmeyer

Sonstige Informationen:
Literatur:
- Schmelzer, Herrmann; Geschéaftsprozessmanagement in der Praxis, Hanser
- Schulte-Zurhausen, Manfred; Organisation, Vahlen
- Posluschny, Peter; Prozessmanagement, UTB
- Gadatsch, Andreas; Grundkurs Geschéaftsprozess-Management, Springer

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Spez. Chemie von Lebensmitteln und Verpackung

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L4.3 162 h 6 4. Semester jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Bewertung bioaktiver Stoffe und
ihrer Wirkung V 30 51 gesamtes Semester 3
Lebensmittelverpackung 1
(Vorlesung) \% 30 51 gesamtes Semester 3

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erwerben Kenntnisse Uber die biologischen und toxikologischen Wirkungen
von natirlichen Stoffen, die in herkdmmlichen oder neuartigen Lebensmittelrohstoffen vorkom-
men, sowie deren ernahrungsphysiologische Wechselwirkung. Sie kdnnen grundlegende An-
satze zur ernahrungsphysiologischen Bewertung solcher Stoffe nachvollziehen.

Die Studierenden lernen die vielfaltigen Funktionen von Verpackungen und damit
zusammenhangende rechtliche, technische, wirtschaftliche sowie umweltrelevante Implikationen
kennen. Sie erwerben damit spezifische Grundlagen fir Funktionsbereiche in der
lebenmittelverpackenden und —verarbeitenden Industrie.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Bewertung bioaktiver Stoffe und ihrer Wirkung (Prof. Dr. Berger):
Inhaltsstoffe pflanzlicher Lebensmittelrohstoffe und ihre biologischen Wirkungen; Inhaltsstoffe
neuartiger Lebensmittel; Kriterien, Vorgehensweise und lebensmittelrechtliche Aspekte bei
ernahrungsphysiologischen und Sicherheitsbewertung von bioaktiven Stoffen.

Lebensmittelverpackung 1 (N.N.):
Darstellung der Notwendigkeit einer Verpackung und ihre historische Entwicklung; wichtige
Gesetzesgrundlagen, Begriffe, Definitionen und Voraussetzungen; Funktionen einer
Verpackung; Design und Gestaltung von Verpackungen; Anforderungen an verschiedene
Verpackungsformen; Kostenbetrachtung; umwelttechniche Herausforderungen an
Verpackungen.

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

Bewertung bioakt. Stoffe und ihrer Wirkung: Bestandteil der Modulklausur
Lebensmittelverpackung 1: 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 Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Berger

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 333. FBR Sitzung vom 03.02.2022
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Modul: Lebensmittelsicherheit und -recht

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L4.4 162 h 6 4. Semester Jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Lebensmittelsicherheitssysteme | SL 30 51 gesamtes Semester 3
Lebensmittelrecht 2 SL 30 51 gesamtes Semester 3

Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden lernen wesentliche lebensmittelrechtliche Regelungen kennen und kénnen aus-
gewabhlte relevante Sachverhalte sowie Fallbeispiele auf der Basis spezieller Normen des Lebens-
mittelrechts beurteilen. Insbesondere kdnnen hygiene- und sicherheitsrelevante Sachverhalte ein-
geordnet und beurteilt sowie rechtliche Forderungen zur Lebensmittelsicherheit (HACCP-Konzept,
Gute Hygienepraxis) in praxisnahe Systeme umgesetzt werden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Lebensmittelsicherheitssysteme (Prof. Dr. Wittich, Dr. Pakula)

Gute Hygienepraxis und Hygienemanagement; Lebensmittelsicherheitsstandards, Aufbau und
Gestaltung von Lebensmittelsicherheitssystemen fur die Herstellung, Verarbeitung und Behand-
lung von Lebensmitteln.

- Darstellung und seminaristische Analyse der Grundlagen
- Vertiefung durch Bearbeitung eines Fallbeispiels

Lebensmittelrecht 2 (Prof. Dr. Wittich):

Vorstellung wesentlicher lebensmittelrechtlicher Regelungen zum Hygiene-, Zusatzstoff- und
Kennzeichnungsrecht sowie anderen ausgewahlten Gebieten des Lebensmittelrechts; Aufga-
ben-stellungen und Ldsungsansatze im Rahmen der lebensmittelrechtlichen Verantwortung in
der betrieblichen Praxis.

- Darstellung und seminaristische Analyse der Grundlagen
- Vertiefung durch praktische Ubungen

Prifungsformen:

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

Lebensmittelsicherheitssysteme: Bestandteil der Modulklausur
Lebensmittelrecht 2: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:

keine

Voraussetzung fiur die Vergabe von Kreditpunkten:

Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wittich

1.

Literatur:

Sonstige Informationen:

Verordnung EG/852/2004 des Europaischen Parlamentes und des Rates vom
29.04.2004 Uber Lebensmittelhygiene

European Commission — GD Health & Consumer Protection:
Guidance Document - Implementation of certain provisions of Regulation
EC/852/2004 on the hygiene of foodstuffs

European Commission — GD Health & Consumer Protection:

Guidance Document - Implementation of procedures based on the HACCP princi-
ples, and facilitation of the implementation of the HACCP principles in certain food
businesses

CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION:

Recommended International Code of Practice — General Principles of Food Hygiene,
einschliesslich Anhang (HACCP System and Guidelines for Its Application)
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4 (2003)

Bund fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e.V. (BLL):
Leitfaden HACCP-Konzept
Bonn 1997

International Life Science Institute (ILSI):

A Simple Guide To Understanding And Applying The Hazard Analysis Critical Control
Point System of Food Safety

Brussel 1997

Bundesinstitut flir gesundheitlichen Verbraucherschutz und Veterinarmedizin (BgVV):
Fragen und Antworten zum Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)-Kon-
zept

Berlin 1997

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltung.
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Modul: Projekt- und Methodenkompetenz 2

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L45 162 h 6 4. Semester Jedes Sommersemester | 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Angewandte Statistik \% 30 12 Gesamtes Semester 2
Ubung Angewandte Statistik U 15 24 30 1
Langzeitprojekt B Pr 30 51 - 3

Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden erwerben in Vorlesungen und im Selbststudium die Fachkompetenz des
Aufgabenfeldes angewandte Statistik. Sie vertiefen dieses theoretische Wissen und tben die Me-
thoden eigenstandig in Ubungsaufgaben und praktischen Ubungen.

Die Studierenden lernen die Faktoren/Phasen eines erfolgreichen Projektmanagements kennen.
Sie vertiefen und wenden die Kenntnisse anhand ausgewahlter Fragestellungen/Themen uber
einen mehrere Semester Ubergreifenden Zeitraum an.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Angewandte Statistik, Vorlesung und Ubung (Prof. Dr. Menzel):
Beschreibende Statistik
- Grundbegriffe der Statistik, insbesondere in Hinblick auf Qualitatssicherung
- Diskrete Haufigkeitsverteilungen
- Quantile, Mittelwertbegriffe, Streuungsmalie
- Klasseneinteilung, Histogramm, Ubergang zu stetigen Verteilungen
- Zusammenhang bei diskreten Haufigkeitsverteilungen (Kovarianz und Korrelation, Chi-
Quadrat, Regressionsanalyse)
- Elemente der Wahrscheinlichkeitsrechnung
- diskrete und stetige Zufallsvariable und ihre Verteilungen
- Erwartungswert und Varianz einer Verteilung
- wichtige diskrete Verteilungen: Gleichverteilung, Binomialverteilung
- wichtige stetige Verteilungen: Normalverteilung, Chi-Quadrat-Verteilung, F-Verteilung, t-
Verteilung
Elemente der schlieRenden Statistik
- Zufallsstreubereiche und Konfidenzintervalle
- Schatzungen fur Erwartungswert und Varianz einer Verteilung
- Testen von Hypothesen
Anwendungen der Begriffe und Methoden auf Ubungsaufgaben, auch unter Zuhilfenahme von
Statistiksoftware (Excel, SPSS)

Langzeitprojekt B (verschiedene Professorinnen und Professoren):

Arbeit in einem der Uber mehrere Semester laufenden Langzeitprojekt-Teams des
Fachbereichs (bestehend aus Studierenden des dritten bis flnften, optional sechsten
Semesters und den jeweiligen betreuenden Professoren und Mitarbeitern). Eintben
erfolgsorientierter Teamarbeit mit wachsender Ubernahme von Verantwortung; Durchfiihrung
von Projektplanung und ihrer Umsetzung; Erkennen der wachsenden Kompetenz mit
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zunehmender Einarbeitung; ganzheitliche Nutzung von im Laufe des Studiums erworbenen
Detailkompetenzen im Rahmen einer komplexen Problemstellung; Erkennen von
Moglichkeiten zur Verankerung wissenschattlicher Arbeitselemente in der Projektbearbeitung
(Ergebnisprasentation, Berichterstattung, Diskussion).

Priafungsformen:

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

Angewandte Statistik: Modulklausur
Ubung Angewandte Statistik: Testat
Langzeitprojekt B: Prufung gemaR Projektordnung

Teilnahmevoraussetzungen:

Angewandte Statistik: Stoff der Grund- und Angleichungsvorlesung Mathematik (1. Semester).
Keine im Langzeitprojekt

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinator

Sonstige Informationen:

Literatur zur Lehrveranstaltung Angerwandte Statistik wird zu Beginn der Lehrveranstaltung
bekanntgegeben und im Semesterapparat bereitgestellt. Weitere Materialien werden Uber die E-
Learning-Plattform bereitgestellt.
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Modul: Projekt- und Kommunikationskompetenz

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
L5.1 243 h 9 5. - 6. Semester nach Ankindigung 2 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Kommunikation in der
betrieblichen Praxis \% 15 12 gesamtes Semester 1
Kommunikationstraining U] 30 24 25 2
Langzeitprojekt C Pr 30 51 - 3
Semesterprojekt Pr 30 51 - 3

Lehrformen:

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

Lernziele / Lernkompetenzen:

Die Studierenden vertiefen und wenden die Kenntnisse des Projektmanagements anhand
ausgewahlter Fragestellungen/Themen Uber einen langeren Zeitraum an.

Die Studierenden besitzen Grundkenntnisse tUber Kommunikation und kdénnen diese Kenntnisse
in beruflichen Kommunikationssituationen umsetzen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

Kommunikation in der betrieblichen Praxis (N.N.):
Basiswissen zur Kommunikation und Gesprachsfiihrung, Erkennen und Einordnen von Kommu-
nikationssituationen.

Kommunikationstraining (N.N.):

Kommunikationstrainings (z.B. Personalauswahl, Assessment-Center, Personalentwicklung,
Feedbackgesprache, Konfliktgesprache, Verkaufsgesprache) unter Supervision und begleitet
von Einzel- sowie Gruppencoachings

Langzeitprojekt C (verschiedene Professorinnen und Professoren):

Arbeiten in einem der Uber mehrere Semester laufenden Langzeitprojekt-Teams des
Fachbereichs (bestehend aus Studierenden des dritten bis flinften, optional sechsten Semesters
und den jewiligen betreuenden Professoren und Mitarbeitern). Eintben erfolgsorientier
Teamarbeit mit wachsender Ubernahme von Verantwortung; Durchfiihren von Projektplanung
und ihrer Umsetzung; Erkennen der wachsenden Kompetenz mit zunehmender Einarbeitung;
ganzheitliche Nutzung von im Laufe des Studiums erworbenen Detailkompetenzen im Rahmen
einer komplexen Problemstellung; erkennen von Moglichkeiten zur Verankerung
wissneschaftlicher Arbeitselemente in der Projektbearbeitung (Ergebnisprasentation,
Berichterstattung, Diskussion)

Semesterprojekt (verschiedene Dozentinnen und Dozenten):
Fachlich einschlagige Semesterprojekte kdnnen je nach Angebot, eigenem Interessengebiet und
eigener Vertiefungsrichtung individuell gewahlt werden.
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Priafungsformen:

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

Langzeitprojekt C: Prufung gemanR Projektordnung
Semesterprojekt: Hausarbeit
Kommunikation in der betrieblichen Praxis und Kommunikationstraining: Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:

Teilnahme am Langzeitprojekt A und B (Modul L3.5 und L4.5),
Voraussetzungen flir Semesterprojekt jeweils nach Vereinbarung/Ankiindigung

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, Pflichtstudium

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

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinator

Sonstige Informationen:
Aktuelle Literaturempfehlungen werden zu Beginn der Lehrveranstaltungen bekannt gegeben.
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Vertiefungskatalog

Vertiefung ,Produktentwicklung (VL1.1 — VL1.4)

Vertiefung ,Qualitat und Lebensmittelsicherheit (VL2.1 — VL2.4)
Vertiefung ,Applikationsmanagement” (VL3.1 — VL3.4)

Vertiefung ,Regulatory Affairs” (VL4.1; VL4.2/2.4; VL4.3/1.1; VL4.4/3.3)
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Modul: Lebensmittelinnovation

Modulnummer |Workload  K'€91t | sty diensemester | Haufigkeit des Ange- Dauer
punkte bots

VL 1.1/VL 4.3 .

EWP 50 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindigung 1 Semester

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

Innovation von Lebensmitteln SL 30 51 30 Studierende 3
Marketing fur Lebensmittel- :
Innovationen SL 30 51 30 Studierende 3
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden sollen sich ein grundlegendes Verstandnis fir Innovationsprozesse im
Lebensmittelbereich erarbeiten. Sie lernen innovative Prozesstechnologien kennen, verstehen die
mit Innovationen einhergehenden Mdglichkeiten 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 Le-
bensmittelméarkten und den dementsprechenden Einsatz des Marketinginstrumentariums.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Innovation von Lebensmitteln (Prof. Dr. Kihn):

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 fiir Lebensmittel-Innovationen; Markenentwicklung
und Marktsegmentierung flr 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
Lebensmittelmarkten.

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

Innovation von Lebensmitteln: Bestandteil der mindlichen Prifung
Marketing fur Lebensmittel-Innovationen: Bestandteil der mundlichen Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
Siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:
Gesamtnote in der Prifung 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 8§ 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kiihn

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: Lebensmittelsensorik

Modulnummer |Workload  K'€91t | sty diensemester | Haufigkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL1.2 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Sensorische Prifverfahren P 30 51 20 3
Sensorik in der
Produktentwicklung P 30 51 20 8
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen wissen, welche Prufverfahren in der Sensorik gemafR DIN-Norm in
Abhangigkeit von der Fragestellung eingesetzt werden und wie die Ergebnisse zu beurteilen sind.
Die Studierenden sind in der Lage, warengruppenspezifische Merkmale zu bewerten und
gustatorische Wahrnehmungen von Lebensmitteln zu gestalten (Produktinnovationen) oder gezielt
abzuwandeln (Rezepturiberarbeitung)

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Sensorische Prifverfahren (Prof. Dr. Kiihn):
Einflhrung in die wichtigsten Testverfahren der Sensorik, z.B. Bestimmung der Geschmacks-
empfindlichkeit, Geruchserkennungsprifung, Rangordnungsprifung, Unterschiedsprifungen,
Hedonische Prifungen, sensorische Schnellmethoden.

Sensorik in der Produktentwicklung (Prof. Dr. Kiihn):
Warengruppenspezifische Sensorik; Sensorik als Instrument der Produktentwicklung, Hinter-
grund zu Préferenzen, Einsatz von ausgewdahlten sensorisch relevanten Zusatzstoffen (z.B.
Farbstoffe, Aromen, Su3stoffe, Dickungsmittel).

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

Sensorische Prifverfahren: Bestandteil der Portfolio-Prifung
Sensorik in der Produktentwicklung: Bestandteil der Portfolio-Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
Siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften:
Vertiefungsrichtung ,,Produktentwicklung“ und Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prufungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kiihn

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

Beschluss der 351 FBR-Sitzung vom 10.10.2024
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Modul: Betriebswirtschaft und Produktentwicklung

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL 1.3 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindiung 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Kosten und Leistungsrechnung SL 30 51 35 3
Strategien der
Produktentwicklung SL 30 51 35 8
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden sollen die Grundlagen der Kosten-und Leistungsrechnung, insbesondere die In-
strumente der Kosten-und Preiskalkulation fur neu zu entwickelnde Produkte, beherrschen. Sie
sollen die operativen Aufgaben der Produktentwicklung kennen, Produktentwicklungs-prozesse
planen und umsetzen kénnen und dabei Unternehmensgegebenheiten, relevante Geschéftsberei-
che sowie gesellschaftliche Forderungen in ihre Uberlegungen einbeziehen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Kosten- und Leistungsrechnung (Prof. Dr. Heidbiichel):
Bedeutung und Zusammenhange der Kosten- und Leistungsrechnung, Erstellung BAB,
Divisionskalkulation, Aquivalenzziffernkalkulation, Zuschlags- und Preiskalkulation.

Strategien der Produktentwicklung (Prof. Dr. Kiihn):

Theorie und Praxis zum Ablaufprozess der Produktenwicklung von der Ideenfindung bis zur
Markteinfihrung; Bedeutung von Mega- und Verbrauchertrends; Einfluss von Unternehmens- und
Wettbewerbsstrategie; Einordnung der Bedeutung verschiedener Geschéftsbereiche wie Control-
ling, Einkauf, Vertrieb und Produktion; Instrumente der Marktforschung und Wettbewerbs-ana-
lyse; Methoden der Ideenfindung; Produktdefinition- und konzeption; technische Produkt-entwick-
lung; selbstédndige Umsetzung eines Produktentwicklungsprozesses fiir eine vorgegebene Pro-
duktgruppe.

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

Kosten- und Leistungsrechnung: Modulklausur
Strategien der Produktentwicklung: mindliche Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
siehe § 14 (1) der Prifungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften:
Vertiefungsrichtung ,Produktentwicklung® und Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kihn

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 351. FBR Sitzung vom 10.10.2024

Seite 49



Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Lebensmitteltechnologie

Modulnummer |Workload  K'€91t | sty diensemester | Haufigkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL 1.4 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Lebensmittelbiotechnologie SL 30 51 20 3
Praktikum
Lebensmitteltbiotechnologie P 30 51 20 8

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

Qualifikationsziele:

Lebensmittelbiotechnologie (Prof. Dr. Sari):

Die Absolventen des Moduls verfigen UUber ein theoretisches Grundverstandnis zu
lebensmittelbiotechnologischen Fragestellungen. Sie beherrschen Grundkenntnisse Uber
biotechnologische und mikrobiologische Kultivierungs- und Fermentationsprozesse in der
Lebensmittelproduktion und kennen die wichtigsten lebensmittelbiotechnologisch relevanten
Mikroorganismen. Die Studierenden verstehen enzymatische Systeme und gewinnen Kenntnisse
Uber die Verwendung von Enzymen im lebensmitteltechnologischen Prozess. Am Modell
ausgewahlter Beispiele, die praktisch in der Veranstaltung SPraktikum
Lebensmittelbiotechnologie“ demonstriert und eigenstandig durchgefihrt werden, erlernen die
Studierenden bestimmte, relevante (Fermentations-)Prozesse sowie Regulationsmechanismen
und beurteilen diese vor allem in Hinsicht auf die industrielle Produktion von Lebensmitteln und
Marktanforderungen.

Praktikum Lebensmittelbiotechnologie (Prof. Dr. Sari):

Die Studierenden kodnnen industrielle, prozesstechnologische Experimente in Bezug auf
Produktivitat und Qualitat einschétzen. Sie erlernen das Messen, Analysieren und Optmieren von
relevanten Parametern bei etablierten lebensmittelbiotechnologischen Fermentationsprozessen.
Sie verstehen einschlagige Verfahren und Technologien, kénnen diese anwenden sowie deren
Einfluss auf die Qualitat des Endproduktes nachvollziehen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Lebensmittelbiotechnologie (Prof. Dr. Sari):

Grundlagen der Lebenmittelbiotechnologie. Fermentationsprozesse in der Lebensmittel-
produktion. Relevanz von Mikroorganismen in industriellen Prozessen. Gewinn und Charakteri-
sierung von bioaktiven Inhaltsstoffen z.B. aus Pilzen. Einsatz von Enzymen in der
Lebensmittelindustrie.

Praktikum Lebensmitteltechnologie (Prof. Dr. Sari):
Planung, Vorbereitung und Durchfihrung biotechnologischer Versuche. Messen, Analysieren
und Optimieren von relevanten Parametern bei etablierten biotechnologischen
Herstellungsprozessen von Lebensmitteln. Potential fir Produktentwicklung und Innovation.

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

Praktikum Lebensmittelbiotechnologie: Hausarbeit (Bericht)
Seminar Lebensmittelbiotechnologie: Modulklausur
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Teilnahmevoraussetzungen:
siehe 8§ 14 (1) der Prufungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften:
Vertiefungsrichtung ,Produktentwicklung“ und Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften’

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sari

Sonstige Informationen:
- Kunz, B.Lebensmittelbiotechnologie. Behrs Verlag, 2. Auflage, 2016
- Renneberg, R., Berkling, V., StulRbier, D. Biotechnologie flr Einsteiger.Spektrum
Akademischer Verlag, 4. Auflage, 2012
- Ternes, W. Naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebensmitelzubereitung. Behrs Verlag,
3. Auflage, 2008.

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstal-
tung.
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Modul: Mikrobiologie und Hygiene

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL 2.1 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Mikrobiologische .
Qualitatssicherung P 30 51 14 Studierende 3
Lebensmittelhygiene P 30 51 14 Studierende 3

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen grundlegende Nachweisverfahren fir humanpathogene und verderbnis
erregende Mikroorganismen in Lebensmitteln kennenlernen und durchfihren kénnen und damit
fur die mikrobiologische Untersuchung von Lebensmitteln sowie zur Qualitatssicherung geeignet
sein. Sie sollen lebensmittel- und betriebshygienische MalRnahmen kennen und anwenden
koénnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Mikrobiologische Qualitatssicherung (N.N.):
Mikrobiologische Stufenkontrolle; Kultureller Nachweis lebensmittelrelevanter (pathogener)
Mikroorganismen (einschlie3lich Schimmelpilze und Hefen)

Lebensmittelhygiene (N.N.):
Mikrobiologische Lebensmitteluntersuchung; DesinfektionsmalZnahmen.

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

Mikrobiologische Qualitatssicherung: Bestandteil der Modulklausur
Lebensmittelhygiene: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: Vertiefungsrichtung ,,Qualitat und Lebens-
mittelsicherheit” und Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®

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

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinator
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Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:

- Bast, E.: Mikrobiologische Methoden — Eine Einflhrung in grundlegende Arbeitstechniken,
Spektrum Akademischer verlag, Stuttgart, 2001

- Becker, B.; Baumgart, J.: Mikrobiologische Untersuchung von Lebensmitteln,
(Studienausgabe) Behrs Verlag, Hamburg, 2005

- Jay, J.M.; Loessner, M.J.; Golden, D.A.: Modern Food Microbiology, Springer Verlag, New
York, 2005

- Kramer, J.: Lebensmittel-Mikrobiologie, 4. Aufl. Eugen Ulmer, 2011

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul:  [Lebensmittelanalytik

Modulnummer |Workload  <"®9'" | studiensemester | Haufigkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL 2.2 162 h 6 5./6. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Lehr- | Kontakt- Selb.St_ geplante Gruppen- | Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium .
form | zeit [h] [h] grofiRe punkte
Lebensmittelanalytik 1 P 30 51 14 Studierende 3
Lebensmittelanalytik 2 P 30 51 14 Studierende 3

Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden sollen zur Beurteilung von Lebensmitteln durch Anwendung allgemeiner und
analytischer Verfahren zur Bestimmung ihrer Inhaltsstoffe (Nahrstoffanalysen) befahigt werden.
Die Studierenden sollen Kenntnisse tber Untersuchungsansatze und —prinzipien kennen lernen
um Qualitdt und Zusammensetzung von Lebensmitteln charakterisieren und bewerten kénnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Lebensmittelanalytik 1 (N.N.):
Durchfiihrung analytischer Untersuchungen an handelsiublichen Lebensmitteln zur
Nahrstoffvollanalyse; Analytische Bestimmung einzelner Nahrstoffe in festen, halbfesten und
flissigen Lebensmitteln; Vertiefung durch seminaristische Begleitung der Methoden.

Lebensmittelanalytik 2 (Prof. Dr. Wittich):
Analytische Bestimmung von Qualitatskennzahlen und darauf basierende Bewertung von
Lebensmitteln; Identifizierung von Lebensmittelzusatz- und Inhaltsstoffen  mittels
chromatographischer und elektrophoretischer Techniken anhand von Untersuchungen an
handelsiiblichen Lebensmitteln; Erstellung von Untersuchungsberichten; Vertiefung durch
seminaristische Begleitung der Methoden

Prifungsformen:

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

Lebensmittelanalytik 1: Hausarbeit (Untersuchungsbericht)

Lebensmittelanalytik 2: Hausarbeit (Untersuchungsbericht)

Teilnahmevoraussetzungen:

siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

Voraussetzung fiur die Vergabe von Kreditpunkten:

Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0
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Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Angewandte Lebensmittelwissenschaften: Vertiefungsrichtung ,,Qualitat und
Lebensmittelsicherheit® und Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®

Stellenwert der Note in der Endnote:

siehe 8 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wittich

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:
- Handbuch der Lebensmittelchemie, Bd | — IX, Springer Verlag, 1965 — 1970
- Matissek, Schnepel, Steiner: Lebensmittelanalytik Springer Verlag, 1989

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul:  Bioanalytik

Modulnummer |Workload  <"®9'" | studiensemester | Haufigkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL 2.3 162 h 6 5./6. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Lehr- | Kontakt- Selb.St_ geplante Gruppen- | Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium .
form | zeit [h] [h] grofiRe punkte
Bioanalytische Arbeitsmethoden P 30 51 14 Studierende 3
Biochemische Arbeitsmethoden P 30 51 14 Studierende 3

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

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

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Bioanalytische Arbeitsmethoden (Prof. Dr. Berger)
Durchfiihrung ausgewabhlter analytischer Untersuchungmethoden zur Charakterisierung und
Bewertung von Lebensmitteln und biologischen Materialien; Vertiefung durch seminaris-
tische Begleitung der Methoden.

Biochemische Arbeitsmethoden (N.N.):
Anhand selbstandig durchgefiihrter analytischer Bestimmungsmethoden sollen unbekannte
Untersuchungsmaterialien tierischen und pflanzlichen Ursprungs identifiziert und bewertet
werden.

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

Bioanalytische Arbeitsmethoden: Hausarbeit/Untersuchungsbericht

Biochemische Arbeitsmethoden: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
siehe § 14 (1) der Prifungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Angewandte Lebensmittelwissenschaften: Vertiefungsrichtung ,Qualitat und
Lebensmittelsicherheit* und Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®
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Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8 30, Abs. 2 der Prufungsordnung

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinatorin

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 322. FBR-Sitzung vom 01.10.2020
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Modul: Lebensmittelzusatze und -verpackung

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL 2.4/VL 4.2 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- :

Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Bewertung und Zulassung von

Lebensmittelzusatzen SL 30 51 35 3

Lebensmittelverpackung 2 SL 30 51 35 3

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erwerben Kenntnisse lber spezifische Lebensmittelzusatze und tber verschie-
dene Verpackungssysteme, um Qualitat, Aufbau und Funktionalitdt von Lebensmitteln sowie von
verschiedenen Verpackungssystemen im Hinblick auf Lebensmittelsicherheit charakterisieren und
bewerten zu kénnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Bewertung und Zulassung von Lebensmittelzusétzen (Prof. Dr. Berger):
Risiko-Nutzen-Betrachtungen zum Einsatz von Lebensmittelzusatzstoffen, N&hrstoffen zur
Lebensmittelanreicherung, neuartigen Lebensmittelrohstoffen und anderen Lebensmittel-
zusatzen. Zulassungsverfahren fir Lebensmittelzusétze und neuartige Lebensmittel.

Lebensmittelverpackung 2 (N.N):
Digitalisierung der Verpackung und Herausforderungen des 21. Jahunderts; Werkstoffkunde in
der Verpackung; Verpackungstechnik von Stiickgitern und fllissigen (aspektischen) Produkten;
Anforderungen an aspektische Verpackungen; Bedruckungstechnologie im
Verpackungsbereich; Desing- und Patentschutz im Verpackungsbereich

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

Bewertung und Zulassung von Lebensmittelzusatzen: Bestandteil der Modulklausur
Lebensmittelverpackung 2: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: Vertiefungsrichtungen ,Qualitat und
Lebensmittelsicherheit® und ,Regulatory Affairs“: Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8 30, Abs. 2 der Prufungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Berger

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

Beschluss der 333. FBR Sitzung vom 03.02.2022
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Modul: Lebensmittellogistik

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL 3.1 162 h 6 5./6. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Lebensmittellogistik SL 60 102 25 Studierende 6
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden verfigen Uber Wissen und Kompetenzen im Bereich der Technologie- und
Prozessorganisation in der externen Lebensmittellogistik.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Lebensmittelogistik (Prof. Dr.-Ing. Schirmeyer):

- Grundlagen, Besonderheiten und Trends in der Lebensmittellogistik

- Lagern

- Fordern

- Umschlagen

- Kommissionieren

- Ladungstrager und Behalter

- Guterverkehr

- Hygiene beim Lebensmitteltransport

- Ladeeinheitensicherung, Ladungssicherung und Lastverteilung

- Qualitative und quantitative Gestaltung und Optimierung von Netzwerken

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

Lebensmittellogistik: Modulklausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
Siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: Vertiefungsrichtung ,Applikationsmanage-
ment‘, Wahlmodulkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr.-Ing. Schirmeyer

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

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL 3.2 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankiindigung 1 Semester
Selbst- :
Lehr- | Kontakt- . geplante Gruppen- |Kredit-
Lehrveranstaltungen form | zeit [h] stu[(illl]um groRe punkte
Angewandte Prozesssteuerung P 30 51 14 3
Wechselwirkung von Produktei-
genschaften und Prozesstechnik St 30 51 14 3

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden lernen angewandte Beispiele der Prozessfihrung in der industriellen
Fertigungspraxis kennen und bauen die Befahigung zur Beurteilung der Leistungsfahigkeit von
Prozessen auf.

Durch Ergadnzung mit weiterfihrendem Grundlagenwissen aus Theorieansatzen und
Modellsystemen erwerben sie schrittweise die Fahigkeit zur Einschatzung der Bedeutung der
umsetzungsbedingten Streubreite verfahrenstechnischer Prozessschritte auf die Bandbreite der
realen Produktqualitdt von Lebensmitteln. Dies beinhaltet die indirekten Auswirkungen ver-
schiedener Prozessparameterschwankungen im Zusammenspiel von Produkteigenschaften und
verfahrenstechnischen Prozessschritten ursachenbezogen beschreiben und werten zu kdnnen.
Dadurch kénnen sie systematisch Einschatzungen zu Ursachen von Abweichungen bei
ausgewahlten Prozessschritten vornehmen, Lésungsansatze entwickeln und passende
Prozessparameterauslegungen fiir eine praktikable Anlagenauslastung abschatzen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Angewandte Prozesssteuerung (Prof. Dr. Cavaleiro):
Ablauf und Umsetzung ausgewahlter verfahrenstechnischer Schritte; Automatische
Prozesssteuerung; Analyse und Bewertung von Prozessstreuerungen
(Prozessfahigkeitsanalyse); Aufbau von Prozesssteuerungssystemen (Prozessregelkarte,
Prufplanungen).
Methoden:
- Vertiefung der theoretischen Grundlagen durch praktische Ubungen an Fallbeispielen
- Visualisierung und Verdeutlichung an Anlagen im Betrieb.

Wechselwirkung von Produkteigenschaften und Prozesssteuerung (Prof. Dr. Sedimeyer):
Einfluss von Prozessparametern und -historie auf physikalische Produkteigenschaften;
Zusammenspiel und Auswirkungen von Streubreiten einzelner Faktoren, wie Prozessparametern
oder funktionellen Inhaltsstoffen auf Zielsetzungsvorgabenrealisierung und
Produktionssystemplanung; Zuordnen von praxisrelevanten Ursachen auf schleichende
Anderungen der Produkteigenschaften im Dauerbetrieb; Adaption einzelner Verfahrensschritte
und Arbeitssystembausteine zur Integration in ein prozesstolerantes Gesamtkonzept.
Methoden:

- Darstellung und seminaristische Analyse der Grundlagen

- Vertiefung durch Ubungen und Fallbeispiele

- Kurzreferate zu vorgegebenen verschiedenen Szenarien wie z.B. eine Arbeitsgruppen-
schulung oder Meeting mit externen Projektpartnern.
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Priafungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
88 16 bis 21 der Prufungsordnung).

Angewandte Prozesssteuerung: Referat
Zusammenspiel von Produkteigenschaften: Referat

Teilnahmevoraussetzungen:
siehe 8§ 14 (1) der Prufungsordnung

Bereitschaft englische Sprachkenntnisse anzuwenden und Bereitschaft zu Kurzprasentationen

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften:
Vertiefungsrichtung “Applikationsmanagement” und Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften’

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sedimeyer

Sonstige Informationen:

Literaturvorschlage:
- Toledo R.T.: Fundamentals of Food Process Engineering, Springer, Boston.

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Infrastrukturplanung

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL 3.3/VL 4.4 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Grundlagen der Versorgungs- .
und Gebaudeplanung SL 30 51 30 Studierende 3
Controlling in Lebensmittelpro- .
duktion und -handel SL 30 51 30 Studierende 3

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden kennen und verstehen die grundlegenden Zusammenhange der Bereiche
Versorgungs- und Gebaudeplanung fir den Planungprozess eines Gebaudes. Ergdnzend kennen
die Studierenden relevante Steuerungsgrof3en zur Ergebnisverbesserung eines Unternehmens.
Sie wenden dieses Wissen fir die Planung im Lebensmittelbereich (z.B. einer Produktionshalle
oder eines Supermarkts) an.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Grundlagen der Versorgungs- und Gebdudeplanung (Prof. Dr. Gromann):
Grundlagen der Raumplanung, des Brandschutzes, der Beleuchtung und Belichtung in
Gebauden, Beliftung von Gebduden, Medienver- und —entsorgung eines Gebaudes unter
Berticksichtigung von Hygiene- und Nachhaltigkeitsaspekten.

Controlling in Lebensmittelproduktion und -handel (Prof. Dr. Heidbiichel):
Ziel und Aufgaben des Controlling, monetare Bewertung von Infrastrukturmafnahmen,
Bewertung der Vorteilhaftigkeit kleiner und mittlerer Investitionen, Kennzahlen und
SteuerungsgroRen zur Ergebnisverbesserung durch u.a. Infrastrukturmaf3nahmen.

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

Grundlagen der Versorgungs- und Gebaudeplanung: miuindliche Prifung
Controlling in Lebensmittelproduktion und -handel: miundliche Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
Siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: Vertiefungen ,Applikationsmanagement” und
.Regulatory Affairs“, Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8§ 30, Abs. 2 der Prufungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. GroBmann

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:

- Pistohl, Wolfram; Rechenauer, Christian; Scheuerer, Birgit (2013): Handbuch der
Gebaudetechnik. Planungsgrundlagen und Beispiele. Band 1. 8., neu bearb. und erw. Aufl.
Kdln: Werner.

- Pistohl, Wolfram; Rechenauer, Christian; Scheuerer, Birgit (2013): Handbuch der
Gebaudetechnik. Planungsgrundlagen und Beispiele. Band 2. 8., neu bearb. und erw. Aufl.
Kdln: Werner.

- Sweekhorst, Rolf (Hg.) (2015): RWE Bau-Handbuch. [Praxiswissen fur Ihr Bauprojekt ; mit
EnEV 2014]. EW Medien und Kongresse GmbH; RWE Vertrieb AG. 15. Ausg. Frankfurt,
Main: EW Medien und Kongresse.

- Bohne, Dirk (2014): Technischer Ausbau von Gebauden. Und nachhaltige Gebaudetechnik.
10., aktual. Aufl. Wiesbaden: Springer Vieweg.

- Navy, Jens (2006): Facility Management. 4. Auflage. Berlin, Heidelberg: Springer.

- Hauser, Gerhard (2008): Hygienegerechte Apparate und Anlagen. Fir die Lebensmittel-,
Pharma- und Kosmetikindustrie. Weinheim: Wiley-VCH.

- Hauser, Gerhard (2008): Hygienische Produktionstechnologie. Weinheim: Wiley-VCH.

- Jedersberger, Gudrun; Altmann, Lasse (2004): Facility-Management in Krankenhausern und
Kliniken. 1. Aufl. Lohmar: Eul.

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Angewandte Messtechnik

Modulnummer |Workload  K'€91t | sty diensemester | Haufigkeit des Ange- Dauer
punkte bots
VL 3.4 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Allg. und rheologische Mess- .
verfahren SL 15 33 30 Studierende 15
Praktikum allg. und rheologische .
Messverfahren P 15 33 30 Studierende 1,5
Mathematik/Analysis SL 15 33 30 Studierende 15
Ubung Analysis U] 15 33 30 Studierende 1,5
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erwerben in den seminaristischen Lehrveranstaltungen und im Selbststudium
vertiefende Kenntnisse Uber mathematisch-physikalische Losungsmdglichkeiten zum Verstandnis
von Veranderungen der Mikrostruktur bei Applikationsproblemen. Sie vertiefen dieses
theoretische Wissen eigenstandig in ausgewahlten Versuchen und praktischen Ubungen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Allgemeine und rheologische Messverfahren (Prof. Dr. GroRmann):
Grundlagen allgemeiner und rheologischer Messverfahren, rheologische Modellfunktionen,
Grenzflachenphysik, Automatisierung von Messablaufen, zerstérende und zerstérungsfreie
Prifmethoden.

Praktikum allgemeine und rheologische Messverfahren (Prof. Dr. GroBmann; Prof. Dr.

Sedimeyer):

Versuche zu den in der seminaristischen Lehrveranstaltung behandelten Themen unter be-
sonderer Berticksichtigung prozesstechnischer Zusammenhange aus Praxis und Forschung.

Mathematik/Analysis (Prof. Dr. Menzel):
Grundziige der Theorie der gewohnlichen Differentialgleichungen (Anwendungsbeispiele von
gewdhnlichen Differentialgleichungen, der Begriff der gewdhnlichen Differentialgleichung,
einfache Losungsmethoden und L&sungsbeispiele); Systeme von gewdhnlichen
Differentialgleichungen erster Ordnung und Differentialgleichungen n-ter Ordnung; optional:
Einfuhrung in die Grundbegriffe der Theorie partieller Differentialgleichungen.

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

Praktikum allg. und rheologische Messverfahren: Testat (Voraussetzung fur Klausurteilnah-
me)

Allg. und rheologische Messverfahren: Bestandteil der Modulklausur
Mathematik/Analysis: Bestandteil der Modulklausur
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Teilnahmevoraussetzungen:
siehe 8§ 14 (1) der Prufungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften:
Vertiefungsrichtung ,Applikationsmanagement“ und Wahlkatalog“ Lebensmittelwissenschaften®

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. GroBmann

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:

- Figura, Ludger O. (2004): Lebensmittelphysik. Physikalische Kenngrof3en - Messung und
Anwendung. Berlin, Heidelberg: Springer. Online verfugbar unter http://dx.doi.org/10.1007/3-
540-34990-1

- Mezger, Thomas G. (2014): Angewandte Rheologie. Mit Joe Flow auf der Rheologie-Stral3e.
1. Aufl. Graz: Paar.

- Mezger, Thomas G. (2006): Das Rheologie-Handbuch. Fir Anwender von Rotations- und
Oszillations-Rheometern. 2., Gberarb. Aufl. Hannover: Vincentz Network (Coatings-
Compendien).

Aktuelle Literatur und Materialien zur Lehrveranstaltung Mathematik/Analysis werden zu Beginn
des Semesters bekanntgegeben und im Semesterapparat sowie auf der E-Learning-Plattform
bereitgestellt.
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Modul: AuRenhandel und Offentlichkeitsarbeit

Modulnummer | Workload E&iiltte Studiensemester Hauflgk%':)?ses Ange- Dauer
VL4.1 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindiung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
ng;gﬂf‘gfhi“”d Grundiagen | o 30 50 30 Studierende 3
Ej%cmhﬁﬁggigﬁr Risiko- sL 15 26 30 Studierende 1,5
Praxi PR -
o?grgstliiﬁ[(eits:rgiit sL 15 26 30 Studierende 1,5

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden erwerben Kenntnisse Uber die Prozesse und Regelungen des internationalen
Warenverkehrs sowie der dazugehorigen zollrechtlichen Bestimmungen und Verfahren.
Die Studierenden erwerben Grundlagenwissen zur Risikowahrnehmung und Risiko-kommunika-
tion. Sie sind in der Lage, das erlernte Wissen in der Risikokommunikation zielgruppenorientiert
und lGberzeugend umzusetzen.
Die Studierenden kennen die Grundlagen und -techniken der Medien- und Offentlichkeitsarbeit
und kdnnen diese anwenden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

AuRenhandel und Grundlagen des Zollrechts (Prof. Dr. Muschkiet):
Regelungen und Vertrdge im internationalen Handel (z.B. WTO-Vereinbarungen,
Freihandelsakommen wie CETA, u.a.); Aufbau des Zolltarifs und Einreihung von Waren in den
Zolltarif; Warenursprung und Praferenzen.

Psychologie der Risikokommunikation (N.N.):
Psychologie der Risikowahrnehmung und Risikobewertung, Grundlagen der Risikokommunika-
tion, Anwendungen auf Fallbeispiele aus dem Lebensmittelbereich.

Praxis der PR und Offentlichkeitsarbeit (N.N.):
Systematik der Pressearbeit; Konzeptionstechnik fir PR-Strategien; Anwendung an ausge-
wéhlten Fallbeispielen.

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

AulRenhandel und Grudnlagen des Zollrechts: Bestandteil der Modulklausur
Psychologie der Risikokommunikation: Hausarbeit
Praxis der PR und Offentlichkeitsarbeit: Mindliche Priifung

Teilnahmevoraussetzungen:
siehe § 14 (1) der Priufungsordnung

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

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften:
Vertiefungsrichtung “Regulatory Affairs“ und Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®

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

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinator

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweilige
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 337. FBR-Sitzung vom 13.10.2022
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Wahlkatalog ,,Lebensmittelwissenschaften*

1. Eingeschrankte Wahimodule ,,Lebensmittelwissenschaften*

Module des Vertiefungskatalogs sind Bestandteil des Wahlkatalogs ,Lebensmittel-wissen-
schaften” und kénnen als Wahlmodul ,L“ gewahlt werden, sofern sie nicht Bestandteil der ge-
wahlten Vertiefungsrichtung sind.

2. Uneingeschrankte Wahimodaule ,,Lebensmittelwissenschaften*
Nachfolgende Module sind uneingeschrankt als Wahimodul ,L*“ wahlbar.

Die Verfugbarkeit der einzelnen Wahlimodule richtet sich nach der Angebotslage.

Jeweils im Sommersemester wird das Modulangebot fur das anschlielBende Wintersemester
und das darauf folgende Sommersemester bekannt gemacht.
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Modul: Lebensmittellogistik 1

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
WL 1 162h 6 5./6. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Lebensmittellogistik 2 SL 60 102 25 Studierende 6

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden verfigen Uber Wissen und Kompetenzen im Bereich der Technologie- und
Prozessorganisation in der internen Lebensmittellogistik.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Lebensmittelogistik 2 (Prof. Dr. Schirmeyer):

- Intralogistik (Lagern, Fordern, Kommissionieren, Sortieren)
- Charakteristika von Auftragsabwicklungstypen

- Produktionsprogrammplanung

- Artikelklassifizierung

- Produktionsbedarfsplanung

- Eigenfertigungsplanung und —steuerung

- Fremdbezugsplanung und —steuerung

- Auftragsmanagement

- Bestandsmanagement

- Controlling der innerbetrieblichen Lebensmittellogistik

- Informationstechnologien der innerbetrieblichen Lebensmittellogistik

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

Lebensmittellogistik 2 ist einziger Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
Siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Schirmeyer

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.
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Modul: Technologie ausgewéhlter Lebensmittelgruppen

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
WL 3 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Praktikum
Lebensmitteltechnologie P 30 51 10 3
SuRwarentechnologie P 30 51 10 3
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden verfiigen Uber die Fahigkeit zum fachkundigen Umgang mit Verfahren und
Rohstoffen, insbesondere im Hinblick auf die Aufgaben in der Produktentwicklung,
produktionsnahen Bereichen. Die Studierenden kennen technologische Verfahren der
industriellen Herstellung ausgewahlter Lebensmittelgruppen und deren praktiscvhe Anwendung.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

SuRwarentechnologie (Prof. Dr. Kiihn):
Vertiefende Anwendung industrieller Lebensmittelverarbeitungtechnologien und —verfahren am
Beispiel ausgewahlter SuRwarengruppen insbesondere im Hinblick auf den Einsatz von
Rohstoffen, die verarbeitungstechnische Handhabung und die vergleichende Betrachtung
unterschiedlicher Verfahren und Technologien.

Praktikum Lebensmitteltechnologie (Prof. Dr. Kihn):
Methoden der industriellen Lebensmittelverarbeitung im Labor- und Technikumsmafstab (z.B.
Hitzekonservierung, Spruhtrocknung, Gefriertrocknung), Funktionsprinzip, Geréate und
Demonstration bei der Herstellung von Lebensmitteln, Potential fir Produktentwicklung und
Innovation

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

Praktikum Lebensmitteltechnologie: Bestandteil der Modulklausur und Testat
SuRwarentechnologie: Testat

Teilnahmevoraussetzungen:
siehe § 14 (1)der Prifungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften; Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Kihn
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Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Beschluss der 355 FBR Sitzung vom 03.04.2025
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Modul: Qualitatssicherung in der Gemeinschaftsgastronomie

Modulnummer | Workload | <89 | sydiensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
WL 5 162 h 6 5./6. Semester Nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_1takt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Verpflegungsmanagement und SL 15 30
Produktionssysteme 16 8
y P 15 21
Hygienemanagement und SL 15 30 16 3
Reinigungstechnologie =) 15 21
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen wissen, wie die Qualtitdt in der Gemeinschaftsgastronomie hinsichtlich
des Speisenangebots und des Hygienemanagements sichergestellt wird. Sie sollen in der Lage
sein, Verpflegungsangebote und Hygienemafl3nahmen zu analysieren und zu bewerten, sowie mit
den einschlagigen Produktionsverfahren und Reinigungstechnologien umzugehen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Verpflegungsmanagement und Produktionssysteme (Dr. Pakula):
Einfihrung in die technische Ausstattung der Grol3kiiche und Verfahren der Speisenproduktion.
Einfihrung in die Meniplanung und die Zertifizierung von Speisenangeboten auf Grundlage der
dge-Qualitatsstandards. Praktische Ubungen zu einschlagigen Produktionsverfahren in der
Gemeinschaftsgastronomie.

Hygienemanagement und Reinigungstechnologie (Prof. Dr. Kimmel):

Kennenlernen der wichtigsten Verfahren zur Herstellung der Hygiene in Grol3ktichen.
Abgrenzung der Begriffe sauber, hygienisch und desinfiziert. Praktische Ubungen zur
Umsetzung von Hygiene in Grof3kiichen und selbstandiger Organisation von
HygienemalRnahmen.

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

Verpflegungsmanagement und Produktionssysteme: Bestandteil der mundlichen Priifung
Hygienemanagement und Reinigungstechnologie: Bestandteil der miindlichen Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
Siehe § 14 (1) der Prufungsordnung

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: Wahlkatalog ,Lebensmittelwissenschaften®
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

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

Modulbeauftragte/r:
Dr. Pakula

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen
Lehrveranstaltungen.

Eingepflegt nach dem Beschluss der 316. FBR Sitzung vom 19.12.2019
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Allgemeiner Wahlkatalog

1. Eingeschrankte Wahlmodule ,,Lebensmittelwissenschaften“

Module des Vertiefungskatalogs sind Bestandteil des Wahlkatalogs und kdnnen als Wahimodul
gewahlt werden, sofern sie nicht Bestandteil der gewahlten Vertiefungsrichtung sind.

2. Uneingeschrankte WahImodule

- Uneingeschrankte Wahlmodule des Wahlkatalogs ,L*“ kdnnen auch als Wahlmodul ge-
wahlt werden
- Nachfolgende Module sind uneingeschrankt als Wahimodul wahlbar.

Die Verfugbarkeit der einzelnen Wahlimodule richtet sich nach der Angebotslage.

Jeweils im Sommersemester wird das Modulangebot flr das anschlieBende Wintersemester
und das darauf folgende Sommersemester bekannt gemacht.

Die Wahlmodule W1 und W2 kommen nur auf individuelle Initiative eines Studierenden und
nach Bewilligung durch die/den Studiengangskoordinator(in) zustande.
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Internationales Modul

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
w1l 162 h 6 5./6. Semester nach Angebot 1 Semester
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr-| Kontakt- | o qjym | 9eplante Gruppen- | Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte

Einschlagige studienprogramm-
bezogene Module/Studienleis- . . . . 6
tungen an einer internationalen ) ) ) )
Hochschule
Lehrformen:

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

Qualitatsmerkmale:
Studierende mit einem speziellen internationalen Anspruch sollen die bisher in Ihrem 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
gualifiziert zu sein.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Lehrveranstaltungen:

An auslandischen Hochschulen erworbene Studienleistungen (in Groéf3enordnungen eines
Moduls/ 6CP) kénnen von den Studierenden als zusétzliche Option gewahlt werden, um bereits
erworbene Fachkenntnisse in einem internationalen Umfeld zu vertiefen und dabei
Fremdsprachenkompetenzen und interkulturelle Kompetenz zu erweitern. *)

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

Einschlagige studienprogrammbezogene Module / Studienleistungen an einer
internationalen Hochschule wird abgeschlossen mit den entsprechenden Prifungsformalitaten
der ausléandischen Hochschule.

Teilnahmevoraussetzungen:
siehe § 14 (1) der Prifungsordnung
Sprachkompetenz (mindestens Niveaustufe B2.2) in der Unterrichtssprache der Gasthochschule.

Voraussetzung fur die Vergabe von Kreditpunkten:

Gesamtnote in der Prifung mindestens 4,0 bzw. E (Sufficient) gemaR offiziellem 'Academic
Transcript' / 'Course Certificate'

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: allgemeiner Wahlkatalog

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

Modulbeauftragte/r:
Studiengangskoordinator

Sonstige Informationen:

*) Lehrform, Kontaktzeit, Selbststudium und Gruppengrof3e folgen den Modulspezifika der
Gasthochschule.
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Modulhandbuch fiir den Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaften (B. Sc.)

Modul: Erweiterung der Fremdsprachenkompetenz

Modulnummer | Workload | <891 | sy diensemester | HaUTIgkeit des Ange- Dauer
punkte bots
W 2 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankuindigung 1-2 St((:rmes-
Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Kor_ltakt- studium geplante_Qruppen- Kredit-
form | zeit [h] h] grofe punkte
Business-Englisch 0 30 51 vom Sprachenzentrum 3
festgelegt
Fremdsprachenvertiefung (An- .
U 30 51 vom Sprachenzentrum 3
gebot Sprachenzentrum) festgelegt

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen ihre Englischkenntnisse erweitern und fachspezifische Begriffe in der
englischen Sprache im Bereich Lebensmittelwissenschaften sowie aus dem Business-Bereich
kennenlernen. Zudem sollen die Studierenden ihr Fremdsprachenspektrum erweitern und ver-
tiefen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Business-Englisch (Sprachenzentrum):
Englische Geschaftssprache, Stufe B2 des Europaischen Referenzrahmens fiir Sprachen.

Fremdsprachenvertiefung (Angebot Sprachenzentrum):
Fachsprache fur den Bereich Lebensmittelwissenschaft, Stufe B2 des Europaischen Refe-
renzrahmens fir Sprachen (oder wahlweise weitere Fremdsprache aus dem Angebot des
Sprachenzentrums, mit Ausnahme der eigenen Muttersprache).

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

Business-Englisch: Modulklausur.
Fremdsprachenvertiefung (Angebot des Sprachenzentrums): Modulklausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
siehe 816 - 21 der Prifungsordnung
Bewilligung durch den Prifungsausschuss

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, allgemeiner Wahlkatalog

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

Modulbeauftragte/r:
Prufungsausschussvorsitzender

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden auf der Homepage des
Sprachenzentrums der HS Niederrhein.
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Modul: Facility Management

Modulnummer | Workload Kredit- Studiensemester Haufigkeit des Ange-

punkte bots Dauer
W 3/S 2.2 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankundigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Korjtakt— studium geplante._Gruppen— Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Grundlagen des Facility Ma-
Nachhaltiges Geb&udemanage-
ment J 9 sL 30 51 20 Studierende 3
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden kennen die theoretischen Grundlagen des Facility Managements und
kénnen sie auf ausgewéhlte Bereiche des Facility Managements anwenden. Sie kennen
und verstehen grundlegende technische Zusammenhéange und Fachbegriffe der Gebau-
detechnik und sind in der Lage, bei den Prozessen der Planung, Initierung und Beauf-

tragung von Neubau-, Instandhaltungs- und Wartungsarbeiten in und an Gebauden mitzu-
wirken.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Grundlagen des Facility Management (Prof. Dr. GroRmann):
Lebenszyklusanalyse, Abfallentsorgung, Reinigungstechnik, Gebaudemanagement, Outsour-
cing sowie Verwaltung, Betrieb und Instandhaltung eines Liegenschaftenpools.

Nachhaltiges Gebdudemanagement (Prof. Dr. GroRmann):
Grundlagen des Brandschutzes, der Beleuchtung und Belichtung in Gebauden, Beluf-

tung von Gebduden, Medienver- und entsorgung eines Gebaudes unter Berlck-
sichtigung 0Okologischer Aspekte.

Prifungsformen:

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

Grundlagen des Facility Management: Hausarbeit (Uber alle Lehrveranstaltungen dieses
Moduls).

Nachhaltiges Gebaudemanagement: Hausarbeit (Uber alle Lehrveranstaltungen dieses
Moduls).

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Grodmann

Sonstige Informationen:
Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrver-
anstaltungen. Aktuelle Artikel aus wissenschaftlichen Fachzeitschriften werden ergén-
zend bekannt gegeben.
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Modul: Betriebe der Gemeinschaftsgastronomie managen

Kredit- . Haufigkeit des Ange-

Modulnummer | Workload ounkte Studiensemester bots Dauer

W 4/S 1.26 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankundigung 1 Semester

Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Korjtakt— studium geplante._Gruppen— Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte

Der GG-Betrieb als komple- SL 30 51 . 3
xes System 25 Studierende
Ausgewahlte Managementas-

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

nar, Tut = Tutorium, Pr = Projekt

Qualifikationsziele:

Die Studierenden sollen die Eigenschaften des GG-Betriebs aus systemtheoretischer Per-
spektive hinsichtlich der Ziele, Aufgaben, Erfolgsfaktoren und spezifischen Besonderhei-
ten kennlernen. Ebenso sollen den Studierenden die Grundztige eines erfolgsorientierten
betrieblichen Manage- ments mit dem Schwerpunkt GG vermittelt werden.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Der GG-Betrieb als komplexes System (Prof. Dr. Wetterau):
Ziele, Aufgaben und Erfolgsfaktoren des GG-Betriebs; GG-Betrieb aus systemtheoretischer
Sicht; Aufteilung des GG-Betriebs in Teil- und Subsysteme.

Ausgewdhlte Managementaspekte in der GG (Prof. Dr. Wetterau):
Aktuelle und zukinftige Herausforderungen fiir GG-Betriebe; Bausteine und Elemente
eines erfolgsorientierten betrieblichen Managements.

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe

88 16 his 21 der Prufungsordnung).

Der GG-Betrieb als komplexes System Modulklausur.
Ausgewahlte Managementaspekte in der GG Modulklausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften, allgemeiner Wahlkatalog

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

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

« Bober, S.: Gemeinschaftsverpflegung im Urteil der Gaste - Messverfahren, Beurtei-
lungs- merkmale, Messergebnisse, Hamburg 1990

» Bottler, J.: Wirtschaftslehre des GrofRhaushalts, Stuttgart 1982

» Hochschule Niederrhein (Hrsg.): Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie - Anfor-
derun- gen, Umsetzungsprobleme, Losungskonzepte (Band 1 und 2), Berlin 2015

« Ulrich, H.: Die Unternehmung als produktives soziales System, 2. Auflage, Stuttgart
1970

* Wetterau, J.: Gestaltung zentraler Anknupfungspunkte eines Qualitdtsmanage-
mentsys- tems im Gemeinschaftsverpflegungsbetrieb, Baltmannsweiler 2007

*  Wetterau, J.; Seidl, M.; Fladung, U. (Hrsg.): Modernes Verpflegungsmanagement -
Best Practices fur Individual-, Gemeinschafts- und Systemgastronomie, Frankfurt 2008

Aktuelle Literatuthinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrver-
anstaltung
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Modul: Betriebliche Gesundheitsférderung

Kredit- . Haufigkeit des Ange-
Modulnummer | Workload ounkte Studiensemester bots Dauer
W 5/S 1.14 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankundigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Korjtakt— studium geplante._Gruppen— Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Grundlagen BGF und BGM SL 30 24 Max. 25 Studierende 2
Strategien und Konzepte in
BGF SL 30 24 Max. 25 Studierende 2
BGF in der Praxis SL 15 39 Max. 25 Studierende 2

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sollen die Grundztige der Betrieblichen Gesundheitsférderung (BGF)
und des Betrieblichen Gesundheitsmanagements (BGM) hinsichtlich der Ziele, Zielgrup-
pen, Akteure und spezifischen Besonderheiten kennlernen. Ebenso sollen die Studieren-
den die Begriffe, Konzepte und Ansatze im Rahmen der Verhaltnis- und Verhaltenspraven-
tion kennen, einsetzen und bewerten kénnen.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Grundlagen BGF und BGM (Prof. Dr. Wetterau):
Begrifflichkeiten bzgl. BGF und BGM; Ziele, Zielgruppen und Akteure in BGF und BGM; be-
triebs- und volkswirtschaftlicher Nutzen von BGF und BGM.

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

BGF in der Praxis (Prof. Dr. Wetterau):
Best-Practice-Beispiele; BGF an Beispielen der Ernahrungswirtschaft und Gemeinschafts-
gastronomie (Rahmenbedingungen, Organisation, praktische Empfehlungen).

Prifungsformen:
Die Lehrveranstaltungen werden durch die nhachfolgenden Prifungsformen abgeschlossen (siehe
88 16 bis 21 der Priifungsordnung).
Grundlagen BGF und BGM: Bestandteil der Modulklausur.
Strategien und Konzepte in BGF: Bestandteil derModulklausur.
BGF in der Praxis: Bestandteil der Modulklausur.

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Wetterau

Sonstige Informationen:
Literaturvorschlage:

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

Badura, B.; Ritter, W.; Scherf, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement - ein Leitfaden fir
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 Gesundheitsma-nagement
nach DIN SPEC 91020 - Erlauterungen zur Spezifikation fur den An-wender, Berlin 2014
Kaminski, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement fiir die Praxis - Ein Leit-faden zur sys-
tematischen Umsetzung der DIN SPEC 91020, Berlin 2013

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

Hochschule Niederrhein (Hrsg.): Handbuch der Gemeinschaftsgastronomie - An-forderun-
gen, Umsetzungsprobleme, Losungskonzepte (Band 1 und 2), Berlin 2015

Schneider, C.: Gesundheitsforderung am Arbeitsplatz - Nebenwirkung Gesund-heit, 2. Auf-
lage, Bern 2012

Uhle, T.; Treier, M.: Betriebliches Gesundheitsmanagement. Gesundheitsférde-rung in der
Arbeitswelt - Mitarbeiter einbinden, Prozesse gestalten, Erfolge mes-sen, 2. Auflage, Berlin
2013

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstal-
tung
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Modul: Okologie

Kredit- . Haufigkeit des Ange-

Modulnummer | Workload ounkte Studiensemester bots Dauer

W 6/Q 5/ N

EWP 19 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankindigung 1 Semester

Selbst- :
Lehrveranstaltungen Lehr- Korjtakt— studium geplante._Gruppen— Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte

Nachhaltige Produkte und Pro- SL 30 51 30 Studierende 3
zesse
Nachhaltige Energieversorgung | SL 30 51 30 Studierende 3
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:
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, Grundla-
gen der Lebenszyklusanalyse, Analyse und Bewertung von Studien zur Produkt- und Prozess-
lebenszyklusanalyse.

Nachhaltige Energieversorgung (Prof. Dr. Gromann):

Energieumwandlung, globale und lokale Auswirkungen des Energiebedarfs auf die Umwelt,
Weltklimabericht, Aufbau und Funktion von Versorgungsnetzen, Deckung des zuklnftigen
Energiebedarfs, Energiebedarf und —kennzahlen von Gebauden, Energieeffizienz und —la-
beling bei Produkten und Prozessen.

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

Nachhaltige Produkte und Prozesse: Mundliche Prufung
Nachhaltige Energieversorgung: Mundliche Prifung

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor of Science Erndhrungswissenschaften: Wabhlpflichtkatalog
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: Wahlkatalog

Stellenwert der Note in der Endnote:
siehe 8 30, Abs. 2 der Prufungsordnung
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Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. GroRmann

Sonstige Informationen:

Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltun-
gen.

Geandert durch den Beschluss der 316. FBR-Sitzung vom 19.12.2019
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Modul: Versorgungsstrategien im demographischen Wandel

Kredit- . Haufigkeit des Ange-

Modulnummer | Workload ounkte Studiensemester bots Dauer

W 7/S 1.36 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankindigung 1 Semester

Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Korjtakt— studium geplante._Gruppen— Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte

Zielgruppengerechte Versor- SL/U 30 51 . 3
gungskonzepte 18 Studierende
Zielgruppengerechte Produkte - _
und Dienstleistungen SLu 30 51 18 Studierende 3

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

Qualifikationsziele:

Die Studierenden verstehen die Relevanz der vorhandenen Angebote und kdnnen kritisch-
konstruktiv Angebote beurteilen. Sie kdnnen ein Angebotsspektrum zielgruppengerecht zusam-
menstellen und etwaige Anbieter benennen. Zudem verstehen sie, warum Versorgungskonzepte
in Deutschland sind wie sie sind. Sie kennen wesentliche Zielgruppen, die in der aktuellen Diskus-
sion zur Bewaltigung der demographischen Veranderungen relevant sind, und kdnnen Aspekte
der Versorgung diskutieren. Sie erwerben das Wissen multidisziplindr und kdnnen in der Praxis
die Eignung und Qualitat von Angeboten ganzheitlich 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 demographischen Verdnderungen
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 fir
spezifische Zielgruppen thematisiert. Vor dem Hintergrund der demographischen Verande-
rungen werden Entwicklungen nachvollzogen und vorhandene Angebote kritisch diskutiert

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

Zielgruppengerechte Versorgungskonzepte: Bestandteil der Modulklausur
Zielgruppengerechte Produkte und Dienstleistungen: Bestandteil der Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Sennlaub

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveran-
staltungen.
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Modul: Geratetechnik — Standards und Tests

Kredit- . Haufigkeit des Ange-
Modulnummer | Workload ounkte Studiensemester bots Dauer
W 8/S 2.12 162 h 6 4.-6. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Selbst- .
Lehrveranstaltungen Lehr- Korjtakt— studium geplante._Gruppen— Kredit-
form | zeit [h] h] groiRe punkte
Geratetechnik — Standards
P 60 102 i 6
und Tests 16 Studierende
Lehrformen:

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

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sind mit der Geratetechnik vertraut und kennen das Konzept des effizienten
Designs (EUP-Direktive). Sie kennen das Arbeitsprinzip internationaler Standardisierungskommis-
sionen und nationaler Testinstitute. Die Studierenden kennen die Grundlagen standardisierter Ge-
ratetests und sind in der Lage einfache Geratetests durchzufiihren.

Inhalt und Lehrende/r der einzelnen Modulteile:

Geratetechnik — Standards und Tests (Dr. Pakula):
Aufbau und funktionale Teile von Grol3kiichengeraten zur Lebensmittelzubereitung, Ansatz
der Energy Using Products Direktive und des Universal Design, Arbeitsweise von Priifinstituten
(STIWA, TUV) und Kommissionen (DIN, EN, ISO), Anwendung von Priifnormen zur Ermittlung
der Energieeffizienz und der Performance von Grol3kiichengeraten.

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

Geratetechnik — Standards und Tests: Modulklausur

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften: allgemeiner Wahlkatalog

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

Modulbeauftragte/r:
Dr. Pakula

Sonstige Informationen:
Aktuelle Literaturhinweise erhalten die Studierenden zu Beginn der jeweiligen Lehrveranstaltun-
gen.
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Modul: Webseitengestaltung mit PHP

Modulnummer |Workload  <"e9"" | studiensemester | Haufigkeit des Ange- Dauer
punkte bots
W9 [/ EWP 34 162 h 6 Ab 5. Semester nach Ankindigung 1 Semester
Lehr-| Kontakt- Selpst- geplante Gruppen- |Kredit-
Lehrveranstaltungen . studium .
form | zeit [h] [h] grofide punkte
Webseitengestaltung mit PHP P 60 102 24 Studierende 6

Lehrformen:
siehe oben unter Lehrformen (V=Vorlesung, U=Ubung, P=Praktikum, SL = Seminaristische Lehr-
veranstaltung, 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 koénnen 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 Grundziige der bendétigten Sprachen HTML und PHP
- Erstellung einer Webseite unter Einsatz der erlernten Kenntnisse

Im Vordergrund steht eine Einfihrung in die Programmierung in PHP fir Progammieranfanger am
Beispiel der Entwicklung einer inhaltlich frei wéhlbaren interaktiven Webseite. Dabei kdnnten
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.
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Priafungsformen:
Zulassung zu studienbegleitenden Prifungen gem. § 14 der Prifungsordnung
Ziel, Umfang, Form und Durchfuhrung der Studienbegleitenden Priifungen gem. § 13 und
88 16 bis 21 der Prufungsordnung
Prifungsform: Hausarbeit

Teilnahmevoraussetzungen:
Solide Grundkenntnisse im Umgang mit dem Rechner und Interesse an der Arbeit mit Computern.

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

Verwendbarkeit des Moduls:
Bachelor of Science Ernahrungswissenschaften
Bachelor of Science Lebensmittelwissenschaften

Hoérerinnen und Horer, welche dieses Modul als Zusatzmodul héren mochten, sind willkommen.

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

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Menzel

Sonstige Informationen:

Aktualisierte Literaturhinweise (grof3tenteils 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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