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§1
Geltungsbereich und Aufgabe der Studienordnung

Diese Studienordnung regelt Inhalt und Aufbau des Studiums im sieben- und im achtsemestrigen Stu-
diengang Oecotrophologie an der Hochschule Niederrhein. Auf der Grundlage der Diplompriifungs-
ordnung vom 28. Juli 2003 (Amtl. Bek. 13/2003) gibt sie Empfehlungen fur einen sinnvollen und ziel-
gerichteten Studienverlauf und bietet die Gewahr, dass das Studium innerhalb der Regelstudienzeit mit
der Diplomprifung abgeschlossen werden kann. Die Eigenverantwortung der Studierenden fiir den
Erfolg ihres Studiums wird durch die Empfehlungen dieser Ordnung nicht eingeschrankt.

§2
Studienvoraussetzungen

Die rechtlichen Studienvoraussetzungen ergeben sich aus § 3 der Diplomprufungsordnung.

§3
Studienbeginn

Das Studium unterliegt dem Jahresrhythmus, d. h. Studienanfanger werden nur zum Wintersemester
aufgenommen. Der Einstieg in hohere Fachsemester ist auch im Sommersemester moglich.

84
Ziel von Lehre und Studium

(1) Das Studium soll unter Beachtung der allgemeinen Studienziele (8§ 81 HG) auf der Grundlage
wissenschaftlicher Erkenntnisse insbesondere anwendungsbezogene Inhalte vermitteln und dazu befé-
higen, Vorgange und Probleme aus dem Berufsfeld der Oecotrophologie zu analysieren, praxisgerech-
te Problemlésungen methodisch zu erarbeiten und dabei aul3erfachliche Beziige zu beachten. Das Stu-
dium soll die schopferischen und gestalterischen Fahigkeiten entwickeln und auf die Diplomprifung
vorbereiten.

(2) Das Studium umfasst Pflichtfacher, Wahlpflichtfacher und zusétzliche Lehrveranstaltungen. Das
Angebot an Wahlpflichtfachern ermdglicht es den Studierenden, ihr Studium unter Bericksichtigung
ihrer besonderen Fahigkeiten und Neigungen individuell zu gestalten.

(3) Die zusatzlichen Lehrveranstaltungen geméR Absatz 2 Satz 1 sollen den Studierenden die Mdg-
lichkeiten bieten, in freien, weder beleg- noch prufungspflichtigen Wahlstudien besondere fachliche
und allgemein bildende Interessen zu verfolgen (vergleiche 8 34 DPO). Auch Lehrveranstaltungen
anderer Fachbereiche kénnen zu diesem Zweck besucht werden.

§5
Regelstudienzeit; Aufbau des Studiums; Studienverlaufspléne

(1) Die Regelstudienzeit betrégt im siebensemestrigen Studiengang sieben, im achtsemestrigen Stu-
diengang acht Semester. Darin sind die abzuleistenden Betriebspraktika und die Prifungszeit einge-
schlossen. Im achtsemestrigen Studiengang umfasst sie auRerdem ein Praxis- oder Auslandsstudien-
semester.



(2) Das Studium gliedert sich in ein zweisemestriges, fir alle Studierenden einheitliches Grundstudi-
um und in ein funf- bzw. sechssemestriges Hauptstudium, das sich im Richtungsstudium verzweigt
und im Spezialisierungsstudium individuelle Schwerpunktsetzungen ermdglicht. Grundstudium und
Hauptstudium sind — mit Ausnahme des Studiums mit individueller Ausrichtung und des Spezialisie-
rungsstudiums — in Féacher unterteilt, die in der Regel mehrere Lehrveranstaltungen umfassen. Das
letzte Semester dient in erster Linie der Anfertigung der Diplomarbeit.

(2) Ein Wechsel der Studienrichtung erfolgt auf Antrag im Studierendenbirro (in Krefeld) oder im
Prifungsamt (in Monchengladbach). Ein solcher Antrag kann nur zu Beginn eines Semesters bei
Riickmeldung gestellt werden.

(4) Das Studienvolumen beinhaltet 101 Semesterwochenstunden (SWS) in Form von Pflichtveran-
staltungen sowie 54 SWS in Form von Wabhlpflichtveranstaltungen. Das Grundstudium hat ein Volu-
men von 51 SWS (nur Pflichtveranstaltungen), das Hauptstudium (inklusive Richtungs- und Speziali-
sierungsstudium) ein Volumen von 104 SWS.

(5) Facher und Lehrveranstaltungen sowie Form, Umfang, zeitliche Lage und Verlauf der Lehrveran-
staltungen sind aus den als Anlagen beigefugten Studienverlaufsplédnen ersichtlich. Die Plane stellen
eine Empfehlung dar und sollten zur Einhaltung der Regelstudienzeit streng beachtet werden, da viele
Lehrveranstaltungen aufeinander aufbauend sind.

(6) Den Studierenden wird empfohlen, das Spezialisierungsstudium auch dazu zu nutzen, die aus dem
Bereich der Hochschulausbildung anerkannten Anteile von fach- oder berufsbezogenen Qualifikati-
onsnachweisen (Zertifikaten) zu erwerben. Information und Beratung zu Details der jeweiligen Zerti-
fikate werden im Rahmen der Studienberatung gemaR § 12 Abs. 2 erteilt.

§6
Methoden des Lehrens und Formen von Lehrveranstaltungen

(1) Grundsétzlich herrscht Freiheit der Lehrmethode. Die angewendete Methode muss jedoch dem
Ziel von Lehre und Studium entsprechen.

(2) Lehrveranstaltungen finden in folgenden Formen statt:

1. Vorlesung
Vorlesungen sind Lehrveranstaltungen, die Wissen systematisch vermitteln. Sie dienen der ge-
schlossenen Darstellung eines Lehrgebietes.

2. Seminaristische Lehrveranstaltung
Seminaristische Lehrveranstaltungen sind Lehrveranstaltungen, in denen eine vertiefende Erarbei-
tung von Lehrinhalten stattfindet. Die Lehrende entwickelt und vermittelt den Lehrstoff unter Be-
ricksichtigung der Diskussionsbeitrage der Studierenden.

3. Ubung

Ubungen sind Lehrveranstaltungen, die zur Vertiefung der Lehrinhalte von Vorlesungen die L6-
sung exemplarischer Problemstellungen in den Vordergrund setzen. Sie ermdglichen eine Reflexi-
on und Interpretation der Lehrinhalte durch Anleitung zum wissenschaftlichen Arbeiten, und zwar
einzeln oder in Gruppen, wobei Aufgaben teilweise selbststdndig aber in enger Riickkopplung zur
Lehrenden bearbeitet werden.

Ubungen konnen auch vorlesungsbegleitend zur Vermittlung von Grundkenntnissen in Untersu-
chungsmethoden fir Standard- und Entwicklungsaufgaben und in Form experimenteller techni-
scher und/oder gestalterischer Arbeiten durchgefiihrt werden.



4. Praktikum
Praktika sind Lehrveranstaltungen zum Vermitteln und Vertiefen von Kenntnissen und Fahigkeiten
durch die Bearbeitung praktischer und experimenteller Aufgaben. Sie dienen der Lésung praxisbe-
zogener, exemplarischer Aufgaben durch angeleitete und selbststandige Anwendung wissenschaft-
licher Methoden.

5. Projekt
Methodisch unternommene und begriindete Losung komplexer Aufgaben, die die Studierenden
einzeln oder in Gruppen weitgehend selbststdndig bearbeiten. Das Projektstudium dient der An-
wendung von wissenschaftlichen Kenntnissen und Methoden zur Losung exemplarischer, praxis-
naher Aufgaben aus dem Gebiet der Oecotrophologie und fiihrt in die grundsatzlichen Vorgehens-
weisen bei der Bearbeitung von Projekten ein. Insbesondere soll die Studierende hier das wissen-
schaftlich korrekte Erstellen von Ergebnis- und Projektberichten tben.

6. Exkursion
Exkursionen sind organisierte Lehrveranstaltungen, die auBerhalb der Hochschuleinrichtungen zur
exemplarischen Veranschaulichung der Lehrinhalte und zum kritischen Vergleich von Lehre, Stu-
dium und Praxis durchgefuhrt werden.

§7
Prifungen

Fur Priifungsangelegenheiten ist allein die Diplomprifungsordnung mafgebend und verbindlich.

§8
Betriebspraktika, Praxis- bzw. Auslandsstudiensemester

(1) Folgende Studienanteile sind aulRerhalb des Lehrbetriebs der Hochschule Niederrhein zu absol-

vieren:

- ein mindestens zweimonatiges Betriebspraktikum (im sieben- und achtsemestrigen Studiengang),

- ein dreimonatiges Betriebspraktikum im Rahmen des Hauptstudiums des siebensemestrigen Stu-
diengangs,

- ein 20-wochiges Praxissemester im Rahmen des Hauptstudiums des achtsemestrigen Studiengangs
oder alternativ ein Auslandsstudiensemester von mindestens gleicher Dauer.

Auf Antrag kdnnen die Betriebspraktika und das Praxissemester auch halbtags, bei entsprechend ver-

langerter Dauer, abgeleistet werden. Hierzu bedarf es einer besonderen Begrindung (zum Beispiel

wegen Kindererziehung). Uber den Antrag entscheidet der Priifungsausschuss.

(2) Ziel der Betriebspraktika bzw. des in das Studium integrierten Praxissemesters ist es, der Studie-

renden durch konkrete Aufgabenstellung und praktische Mitarbeit in Betrieben oder anderen Einrich-

tungen der Berufspraxis an die Tatigkeiten einer Diplom-Oecotrophologin heranzufiihren. Die Be-

triebspraktika sollen die Studentin mit Arbeitsgebieten der Oecotrophologie vertraut machen. Dabei

sollen grundlegende manuelle und dispositive Tatigkeiten kennen gelernt werden, wie z. B.

- Grundtechniken der Nahrungszubereitung / Lebensmittelverarbeitung in Privat- und GroRBhaushal-
ten oder der Nahrungsmittelindustrie,

- Entwicklung, Herstellung, Qualitatssicherung und Vermarktung von Lebensmitteln, Wasch- und
Reinigungsmitteln und Haushaltsgeréten,

- Beratung von Haushalten.



Die Tatigkeiten sind z. B.

- in Beratungsinstitutionen (Gesundheitsvorsorge, Erndhrung, Haushalt und Finanzen, Energie und
Haushaltsgerate, Umwelt),

- in haus- und gastwirtschaftlichen Betrieben (Kantinen, Mensen, Krankenh&user, Heime, Hotels und
Restaurants),

- in Lebensmittelproduktions- oder -handelsbetrieben,

- in der Hausgeréateindustrie,

- bei Behdrden und Verbdnden (Gesundheitsamter, Lebensmitteluntersuchungsamter, Jugendamter,
Einrichtungen der Erwachsenenbildung, Forschungsinstituten),

- in gewerblichen Dienstleistungsbetrieben mit hauswirtschaftlichem Leistungsprogramm (in Wa-
schereien, Gebdudereinigungsbetrieben, bei Caterern) oder

- in Individualhaushalten (nur anerkennungsfahig, wenn Betreuerin Hauswirtschaftsmeisterin ist)

auszuiben.

Weitere Beispiele flir fachbezogene Praktikumsstellen sind:

- Institutionen der Medienwirtschaft,

- Firmen fir hauswirtschaftliche Guter: Firmen der Mdbel-, hauswirtschaftlichen Geréte-, Textil-,
Porzellan- oder Kunststoffindustrie,

- Einrichtungen des Wohnungs- und Siedlungsbaus.

Die Praktika auBerhalb des Lehrbetriebs der Fachhochschule im Rahmen des Hauptstudiums (zweites

Betriebspraktikum im siebensemestrigen bzw. Praxissemester im achtsemestrigen Studiengang) sollen

zusatzlich insbesondere dazu dienen, die im bisherigen Studium erworbenen Kenntnisse und Fahigkei-

ten anzuwenden und die aus dieser praktischen Tatigkeit gewonnenen Erfahrungen zu reflektieren und

fir die nachfolgende Studienphase zu verwerten.

(3) An die Stelle des Praxissemesters kann auch ein Studiensemester an einer auslandischen, fremd-
sprachigen Hochschule treten. Es soll der Vertiefung der erworbenen Kenntnisse einschliellich der
Kenntnisse in der Sprache des Gastlandes dienen. Die Studierenden sollen auch lernen, mit Studieren-
den und Lehrenden anderer Nationalitdten zusammenzuarbeiten und sich in einer anderen Ausbil-
dungsstruktur zu bewahren.

(4) Der Prufungsausschuss bestellt eine Professorin als Praktikumsbeauftragte. Die Praktikums-
beauftragte ist durch den Fachbereichsrat zu bestatigen. Die Aufgaben der Praktikumsbeauftragten und
die der ihr unterstehenden Praktikantenberatungsstelle regeln die Folgeparagraphen. Praktikums-
beauftragte und Praktikantenberatungsstelle erfiillen ihre Aufgaben im Auftrag des Priifungsausschus-
ses.

§9
Betriebspraktika

(1) Die Betriebspraktika sind obligatorische Bestandteile des Studiums.

(2) Die Wahl der Betriebe bzw. Institutionen ist grundsatzlich den Praktikantinnen tberlassen. Es ist
jedoch die Zielsetzung des Praktikums (vergeiche § 8 Abs. 2) einzuhalten.

(3) Das mindestens zweimonatige erste Betriebspraktikum ist im sieben- und im achtsemestrigen
Studiengang abzuleisten. Es kann vor Studienbeginn oder in der vorlesungsfreien Zeit bis zum Ende
des dritten Fachsemesters abgeleistet werden. Der Nachweis des ersten Betriebspraktikums ist in der
Regel bis zum Beginn des vierten Fachsemesters zu erbringen.

(4) Beim mindestens zweimonatigen ersten Betriebspraktikum gilt der Nachweis als erbracht, wenn
die Studierende die Qualifikation fur das Studium durch das Zeugnis der Fachhochschulreife einer
Fachoberschule in einer dem Studiengang entsprechenden Fachrichtung erworben hat. Einschlagige
Tatigkeiten vor Studienbeginn, insbesondere Ausbildungs- oder Berufstatigkeiten, werden auf das
erste Betriebspraktikum angerechnet. Die Anrechnung erfolgt durch den Prifungsausschuss.



(5) Das zweite Betriebspraktikum im Rahmen des Hauptstudiums des siebensemestrigen Studien-
gangs ist friihestens nach dem vierten Fachsemester und in der Regel bis zum Beginn des siebten Se-
mesters abzuleisten. Es wird in der Regel in der vorlesungsfreien Zeit des Hauptstudiums abgeleistet.
Es dauert drei Monate, davon sind mindestens zwei Monate in einem zusammenhé&ngenden Zeitraum
zu absolvieren, ein weiterer Abschnitt umfasst dann in der Regel einen Zeitraum von einem Monat.
Beim zweiten Betriebspraktikum im Rahmen des Hauptstudiums des siebensemestrigen Studiengangs
ist eine Anrechnung friherer Tatigkeiten nicht moglich.

(6) Die Praktikantin unterrichtet eine frei von ihr gewahlte Betreuungsprofessorin tber die Absicht,
das zweite Betriebspraktikum in einem bestimmten Zeitraum bei einem genau bezeichneten Unter-
nehmen abzuleisten. Die Betreungsprofessorin sollte moglichst fachverwandt sein, um die Eignung
von Betrieb und Tétigkeitsbereich bestatigen zu kdnnen. Eine Betreuung wahrend des Praktikums
seitens der Fachhochschule findet nicht statt. In Problemfallen sollte die Studentin die Praktikantenbe-
ratungsstelle konsultieren.

(7) Die Praktikantin hat ber das unter Absatz 5 genannte Praktikum das Formular ,,Betriebsprakti-
kum” auszufiillen, aus dem u. a. die Art und Dauer der Praktikumstétigkeiten hervorgehen. Das abge-
leistete Praktikum ist von den Betrieben auf dem Formular ,,Betriebspraktikum” zu bescheinigen.

(8) Die Praktikantin hat (ber das Betriebspraktikum im Rahmen des Hauptstudiums des siebense-
mestrigen Studiengangs zusatzlich einen Bericht anzufertigen, aus dem die Art der abgeleisteten T&-
tigkeiten eindeutig hervorgeht. Dieser Bericht darf nicht gegen das Betriebsgeheimnis verstof3en. Der
Bericht ist nach Ableistung des Praktikums zeitnah der Betreuungsprofessorin zur Uberpriifung vorzu-
legen (vergleiche Absatz 6).

(9) Die Anerkennung des abgeleisteten zweiten Betriebspraktikums erfolgt durch die Betreuungspro-

fessorin auf folgender Basis:

1. Die berufspraktische Tatigkeit hat dem Zweck des Betriebspraktikums entsprochen.

2. Die Studierende hat die ihr ibertragenen fachlich passenden Arbeiten zufriedenstellend ausgefihrt.
Die ausgefillten Formulare zum Betriebspraktikum, ein schriftlicher Bericht der Studierenden (ber
die praktische Tétigkeit sowie das Zeugnis der Ausbildungsstéatte sind fur diese Beurteilung zu be-
ricksichtigen. Der Bericht darf nicht gegen das Betriebsgeheimnis verstofRen. Zeugnis und Formu-
lare werden der Studierenden nach Anerkennung zurlickgegeben. Der Praktikumsbericht verbleibt
bei der Betreuungsprofessorin.

Die betreuende Professorin erkennt das Betriebspraktikum durch Unterschrift auf dem Belegbogen an.

Wird das Betriebspraktikum nicht anerkannt, so kann es nur einmal als Ganzes wiederholt werden.

Wird die Anerkennung verweigert, so kann sich die Praktikantin an den Priifungsausschuss zur weite-

ren Uberpriifung wenden.

(10) Die Studierende reicht nach Anerkennung des zweiten Betriebspraktikums durch die Betreuungs-
professorin das Zeugnis der Aushildungsstatte und den Belegbogen zum Betriebspraktikum bei der
Praktikantenberatungsstelle ein. Nach Anerkennung durch die Praktikantenberatungsstelle werden die
Unterlagen zeitnah an das Prifungsamt weitergeleitet. Die Praktikantenberatungsstelle kann im Ein-
zelfall, wenn fiur die zuklnftige Beratung von Studierenden zusétzliche Informationen benétigt wer-
den, von der Studierenden weitergehende Auskunft lber das Betriebspraktikum verlangen. Erst da-
nach werden die Unterlagen nach Satz 1 ans Prifungsamt weitergereicht.

8§10
Praxissemester

(1) Das Praxissemester wird im Rahmen des Hauptstudiums, jedoch friihestens im finften Fachse-
mester, abgeleistet. Es dauert in der Regel 20 Wochen und ist in einem zusammenhangenden Zeitraum
zu absolvieren. Gegebenenfalls aufgrund des Arbeitsvertrages zustehender Urlaub ist auRerhalb dieser
20 Wochen zu nehmen.



(2) Zum Praxissemester wird auf Antrag zugelassen, wer das erste Betriebspraktikum nachgewiesen,
die Zwischenpriifung bestanden und im Hauptstudium mindestens 20 weitere Kreditpunkte erworben
hat (vergleiche § 24 Abs. 3 DPO). Uber die Zulassung zum Praxissemester und die Anerkennung einer
von der Studierenden vorgeschlagenen Praxisstelle entscheidet der Priifungsausschuss.

(3) Die Studierende unterrichtet die Praktikantenberatungsstelle und eine von ihr frei gewahlte
Betreuungsprofessorin von ihrer Absicht, in einem bestimmten Zeitraum und bei einem genau be-
zeichneten Unternehmen das Praxissemester abzuleisten. Die Praktikantenberatungsstelle stellt eine
Liste mit Unternehmen und Einrichtungen zur Verfugung, bei denen das Praxissemester abgeleistet
werden kann, berét die Studierende bei der Auswahl der fiir sie geeigneten Praxissemesterstelle und
hilft vermittelnd beim Abschluss des Arbeitsvertrages. Die Liste enthalt nur vom Priifungsausschuss
bereits als geeignet anerkannte Praxissemesterplatze. Unabhéngig von der Liste wird es in vielen Fal-
len im Interesse der Studierenden liegen, selbst eine flr sie optimal geeignete Praxissemesterstelle zu
suchen. Die Studierende hat dann einen Uberblick tiber die Gebiete zu geben, in denen sie nach Uber-
einkunft mit der Arbeitgeberin eingesetzt werden soll. Die Betreuungsprofessorin und die Praktikan-
tenberatungsstelle entscheiden, ob das genannte Unternehmen und die angefiihrten Téatigkeitsgebiete
den Erfordernissen des Studienganges entsprechen. Vereinbart die Studierende mit Unternehmen oder
Einrichtungen aus der Fachbereichsliste einen anderen als den dort aufgefiihrten Téatigkeitsbereich, hat
die Studierende die Eignung des Praxissemesterplatzes von der Betreuungsprofessorin und von der
Praktikantenberatungsstelle Uberpriifen zu lassen. Im Zweifelsfall entscheidet der Priifungsausschuss.

(4) Vor Beginn des Praxissemesters schliefit die Studierende mit dem Betrieb einen Praktikantenver-

trag ab, der insbesondere folgende Regelungen enthélt:

- die Dauer des Praktikums,

- die Pflichten des Unternehmens,

- die Pflichten der Studierenden,

- den Versicherungsschutz der Studierenden,

- die Voraussetzungen fir eine vorzeitige Auflésung des Praktikantenvertrages,

- die Festlegung konkreter Aufgabenstellungen in bestimmten Einsatzbereichen,

- die Festlegung einer fachkundigen Betreuerin im Betrieb; die Betreuerin sollte mindestens eine
diesem Studiengang entsprechende Diplompriifung oder eine vergleichbare Prifung abgelegt oder
eine vergleichbare Qualifikation erworben haben;

- die Freistellung der Praktikantinnen fur Priifungen und begleitende Lehrveranstaltungen nach Ab-
satz 6.

Eine Ausfertigung des Praktikantenvertrages ist der Praktikantenberatungsstelle zum Zwecke der U-

berpriifung vor Antritt des Praktikums vorzulegen, wenn die Studierende nicht den unverdnderten

Mustervertrag des Fachbereichs verwendet.

(5) Wahrend des Praxissemesters wird jede Studierende von einer méglichst fachverwandten Profes-
sorin betreut (vergleiche Absatz 6 und 7).

(6) Die das Praxissemester begleitenden Veranstaltungen haben einen Umfang von bis zu vier Se-
mesterwochenstunden. Die regelmaRige und aktive Teilnahme an den begleitenden Lehrveranstaltun-
gen ist verpflichtend. Die studienbegleitenden Lehrveranstaltungen bestehen in der Regel aus den in
das Praxissemester einfiihrenden, es begleitenden und abschlieenden Lehrveranstaltungen.
- Vorbereitende Betreuung:
Ein vorbereitendes Seminar informiert tUber die Ziele und die Organisation des Praxissemesters und
behandelt die sozialen, organisatorischen und rechtlichen Probleme, die sich aus der Einbindung in
ein Unternehmen ergeben.
- Begleitende Betreuung:
Die betreuende Professorin bietet ein begleitendes Seminar (Blockveranstaltungen) an. Gegenstand
dieses Seminars sind die speziellen Aufgabenstellungen der Studierenden sowie fachspezifische
und fachertbergreifende Probleme der beruflichen Praxis. Die Betreuungsprofessorin besucht in
der Regel die Studierende in der Praktikumsstelle, um die Aufgabenstellung, betriebsspezifische
Anforderungen und die begleitende Betreuung seitens des Betriebes abzustimmen.



- Nachbereitende Betreuung:
Nach Beendigung der Praxistétigkeit ist von der Studierenden ein Praktikumsbericht zu erstellen
und zum nachbereitenden Seminar vorzulegen. In diesem Seminar werden die Aufgabenstellung
und die Ergebnisse vorgestellt und kritisch diskutiert.

(7) Die Anerkennung des abgeleisteten Praxissemesters erfolgt durch die Betreuungsprofessorin auf

folgender Basis:

1. Die berufspraktische Téatigkeit hat dem Zweck des Praxissemesters entsprochen.

2. Die Studierende hat die ihr Gbertragenen Arbeiten zufriedenstellend ausgeftihrt. Ein schriftlicher

Bericht und ein mindlicher Vortrag der Studierenden Uber die praktische Tatigkeit sowie das

Zeugnis der Ausbildungsstatte sind fiir diese Beurteilung zu berticksichtigen. Bericht und Vortrag

durfen nicht gegen das Betriebsgeheimnis verstoen.

Die Studierende hat regelmaRig an den begleitenden Lehrveranstaltungen teilgenommen.

4. Die Studierende hat den ausgefillten Fragebogen zum Praxissemester bei der Betreuungsprofesso-
rin abgegeben. Zeugnis und Formulare werden der Studierenden nach Anerkennung zurilickgege-
ben. Der Praktikumsbericht verbleibt bei der Betreuungsprofessorin. Die betreuende Professorin
erkennt die erfolgreiche Teilnahme am Praxissemester durch Unterschrift auf dem Belegbogen zum
Praxissemester an. Wird das Praxissemester von der betreuenden Professorin nicht anerkannt, so
kann es nur einmal als Ganzes wiederholt werden. Wird die Anerkennung verweigert, so kann sich
die Praktikantin an den Priifungsausschuss zur weiteren Uberpriifung wenden.

w

(8) Die Studierende reicht nach Anerkennung des Praktikums durch die Betreuungsprofessorin das
Zeugnis der Ausbildungsstétte, den Belegbogen zum Praxissemester und den Fragebogen zum Praxis-
semester bei der Praktikantenberatungsstelle ein. Nach Anerkennung durch die Praktikantenberatungs-
stelle  werden die Unterlagen zeitnah an das Prifungsamt weitergeleitet. Die
Praktikantenberatungsstelle kann im Einzelfall, wenn flr die zukinftige Beratung von Studierenden
zusétzliche Informationen bendtigt werden, von Studierenden weitergehende Auskunft (ber das
Praxissemester verlangen. Erst danach werden die Unterlagen nach Satz 1 ans Prifungsamt weiterge-
reicht.

§11
Auslandsstudiensemester

Zum Auslandsstudiensemester wird auf Antrag zugelassen, wer das erste Betriebspraktikum nach § 24
Abs. 3 DPO nachgewiesen, die Zwischenpriifung bestanden und im Hauptstudium mindestens 20 wei-
tere Kreditpunkte erworben hat. Studierenden, die beabsichtigen, an Stelle eines Praxissemesters ein
Auslandsstudiensemester zu absolvieren, wird empfohlen, sich friihzeitig an die Auslandsbeauftragte
des Fachbereichs oder das Akademische Auslandsamt der Hochschule Niederrhein zu wenden. Art,
Form und Umfang der Betreuung von Studierenden in der Zeit der Vorbereitung, Durchfiihrung und
Nachbereitung ihres Auslandsstudiensemesters orientiert sich im Wesentlichen an § 10 Abs. 5 und 6.
Die Betreuung ist entsprechend den Erfordernissen des jeweiligen Landes und/oder der jeweiligen
Hochschule individuell mit dem Ziel der erfolgreichen Absolvierung anzupassen.

§12
Studienberatung

(1) Die Studienberatung fiir Studienanfanger wird in Form von Einfiihrungsveranstaltungen durchge-
fuhrt. Zeit, Ort und Ablauf werden vom Dekan im Einvernehmen mit dem Fachschaftsrat der Studie-
rendenschaft rechtzeitig vor Beginn der Vorlesungszeit bekannt gegeben.



(2) Studienbegleitende Beratung wird vom Fachbereich in besonderen Informationsveranstaltungen
angeboten. Die Pflichtveranstaltungen ,,Einflihrungsprojekt” und ,,Oecotrophologische Arbeitsfelder*
beinhalten ebenfalls studienberatende Elemente. Dariiber hinaus bieten die Lehrenden des Fachbe-
reichs den Studierenden die Mdglichkeit personlicher und individueller Beratung zu Fragen der Stu-
diengestaltung und Studientechniken. Eine Studienberatung wird besonders empfohlen: bei der Pla-
nung und Organisation des Studiums, bei Schwierigkeiten im Studium, vor Wahlentscheidungen im
Studiengang, vor und nach langerer Unterbrechung des Studiums, nach Nichtbestehen einer Priifung,
bei Gedanken an Abbruch des Studiums.

(3) Eine allgemeine Studienberatung, einschlieBlich psychologischer Beratung bei studienbedingten
personlichen Schwierigkeiten, erfolgt durch die zentrale Beratungsstelle der Heinrich-Heine-Univer-
sitat Dusseldorf.
(4) In Prifungsfragen beraten der Vorsitzende des Prifungsausschusses und das Prifungsamt.
8§13
In-Kraft-Treten

Diese Studienordnung tritt am Tage nach ihrer Veréffentlichung in den Amtlichen Bekanntmachungen
der Hochschule Niederrhein (Amtl. Bek.) in Kraft.



Anlage 1: Studienverlaufsplan fir das Grundstudium

Facher Code- 1. Semester 2. Semester |Summe| Ab- | Kredit-
Lehrveranstaltungen nummer [VISLIU P S|[Vv[SL U P S| sws |schluss|punkte
1. Naturwissenschaftlich-technische Grundlagen | 1000 6 4 4 17 20
1.1 Mathematik/Statistische Grundlagen 1010 2 2 Pr 2
1.2.1 Physik, 1. Sem 1021 1 1 Pr 1
1.2.2 Physik, 2. Sem. 1022 1 1 Pr 1
1.3.1 Allgemeine und anorganische Chemie, Vorlesung 1031 2 2 Pr 2
1.3.2 Allgemeine und anorganische Chemie, Praktikum 1032 1 T 2
1.3.3 Organische Chemie, Vorlesung 1033 2 2 Pr 2
1.3.4 Organische Chemie, Praktikum 1034 1 1 T 2
1.4.1 Integriertes Praktikum Mathematik/Physik/EDV 1 1041 2 Pr 2
1.4.2 Integriertes Praktikum Mathematik/Physik/EDV 2 1042 2 2 Pr 2
1.5 Grundlegende EDV-Anwendungen 1050 1 1 Pr 1
1.6.1 Technik im Haushalt I, Vorlesung 1061 1 1 Pr 1
1.6.2 Technik im Haushalt |, Praktikum 1062 1 1 T 2
2. Sozio6konomische Grundlagen 1300 3 1 9 2 15 17
2.1.1 Grundlagen der Soziologie, Vorlesung 1311 2 2 Pr 2
2.1.2 Grundlagen der Soziologie, Ubung 1312 1 1 T 2
2.2  Grundlagen der Psychologie 1320 2 2 Pr 2
2.3.1 Allgemeine BWL I, 1. Sem. 1331 1 1 2 Pr 3
2.3.2 Allgemeine BWL I, 2. Sem. 1332 1 1 2 Pr 2
2.4.1 Volkswirtschaftslehre 1. Sem. 1341 2 2 Pr 2
2.4.2 Volkswirtschaftslehre 2. Sem. 1342 2 2 Pr 2
2.5 Wirtschaftsrecht 1350 2 2 Pr 2
3. Grundlagen der Prasentation und Beratung 1700 1 1 1 4 6
3.1 Prasentation und Beratung I, Vorlesung 1731 1 1 Pr 1
3.2 Prasentation und Beratung I, Praktikum 1732 1 T 2
3.3 Prasentation und Beratung Il, Vorlesung 1733 1 1 Pr 1
3.4 Prasentation und Beratung Il, Praktikum 1740 1 1 T 2
4, Biologisch-medizinische Grundlagen 2000 3 1 1 5 6
4.1  Anatomie und Physiologie 2010 2 2 Pr 2
4.2.1 Mikrobiologie, Vorlesung 2021 1 1 Pr 1
4.2.2 Mikrobiologie, Praktikum 2022 1 1 T 2
4.3 Angewandte Biologie und Genetik 2030 1 1 Pr 1
5. Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaft 2300 4 2 6 6
5.1 Landwirtschaftliche Produktion 2310 2 2 Pr 2
5.2  Einflhrung in die Ernahrungswissenschaft 2320 2 2 Pr 2
5.3 Lebensmittelchemie | und -recht 2330 2 2 Pr 2
6. Praxis und Projekte | 2700 2 3 5
6.1 Einflhrungsprojekt* 2710 1 T 2
6.2 Oecotrophologische Fachpraxis 2730 2 2 T 3
Summen 17 1 19 2|6
23 27 50 60

Legende:

*) Lehrveranstaltung ist von der Méglichkeit des Aussparens von Kreditpunkten gemaR § 21 Abs. 2 DPO ausgeschlossen
Pr = benotete Priifungsleistung gemaf 88 17 bis 19 DPO

T = Testat (unbenotet) geman § 20 DPO
V= Vorlesung

U= Ubung P= Praktikum

SL= Seminaristische Lehrveranstaltung
S= Seminar
Codenummer = Nummer zur Anmeldung der Priifung beim Prufungsamt




Anlage 2: Studienverlaufsplan fir das Hauptstudium

Facher Code- | 3. Semester 4. Semester | 5.Semester | 6.Semester |Summe| Ab- |Kredit-
Lehrveranstaltungen nummer | V[SL/U|P|s|visL U P[s|v[sLLU/P|s|[Vv[SLU P|S| SWS |schluss|punkte
7. Naturwissenschaftlich-technische Grundlagen I 4000 |1 1 111 4 5
7.1  Statistik 4010 11 2 Pr 3
7.2 Werkstoffwissenschaft 4020 |1 1 2 Pr 2
8. Soziodkonomie 4300 |1 3 1 5 8
8.1  Kommunikationspsychologie | 4310 2 2 T 3
8.2  Allgemeine Betriebswirtschaftslehre II 4320 |1 1 2 Pr 3
8.3  Fallbeispiel Unternehmenspraxis 4330 1 1 T 2
€, Grundlagen der Erndhrung und Lebensmittelverarbeitung 4700 |3 3 6 8
9.1  Speisenplanung und Nahrwertkontrolle 4710 2 2 T 3
9.2  Grundlagen der Lebensmittelverarbeitung und Nahrwertberechnung| 4720 |2 2 Pr 2
9.3.1 Garverfahrenstechnik, Vorlesung 4731 1 1 Pr 1
9.3.2 Garverfahrenstechnik, Praktikum 4732 1 1 T 2
10. Ernahrungswissenschaft 5000 |3 1 8 1 1 9 11
10.1.1 Erndhrungsphysiologie, Vorlesung 5011 |2 2 Pr 2
10.1.2 Ernahrungsphysiologie, Praktikum 5012 1 1 T 2
10.2.1 Biochemie der Ernahrung | und II, Vorlesung 5021 |1 2 3 Pr 3
10.2.2 Biochemie der Ernahrung | und II, Praktikum 5022 1 1 T 2
10.3 Ernahrungsstatus, Vorlesung 5030 1 1 Pr 1
10.4 Angewandte Erndhrung 5040 1 Pr 1
11. Lebensmittelwissenschaft 5300 |2 2 2 8 9
11.1 Lebensmittelchemie Il 5310 (2 2 Pr 2
11.2 Lebensmitteltechnologie 5320 2 2 Pr 2
11.3 Lebensmittelhygiene 5330 2 2 Pr 2
11.4 Lebensmittellehre-Praktikum 5340 2 2 Pr 3
12.  Prozessmanagement 5500 (2|2 1]1]1 1 8 9
12.1 Grundzige des Qualititsmanagements 5510 2 2 Pr 2
12.2.1 Arbeitswissenschaft, Vorlesung 5521 1 1 Pr 1
12.2.2 Arbeitswissenschaft, Ubung 5522 1 1 Pr 2
12.3 Arbeitsrecht 5530 1 1 Pr 1
12.4 Arbeitssicherheit | 5540 1 1 Pr 1
12.5 Projektmanagement 5550 |1 1 Pr 1
12.6 Okomanagement 5560 1 1 Pr 1
13.  Methodenlehre / Technik und Gesellschaft 5700 X | X| X | X 4 5
13.1 Methodenlehre (1 Veranstaltung aus folgendem Katalog): 5710 2 3
- Présentation 5711 2 Pr
- Kommunikationspsychologie I 5712 2 Pr
- EDV und angewandte Statistik 5713 2 Pr
- EDV-Anwendungen 5714 2 Pr
- Datenanalyse mit SPSS und Présentation 5715 2 Pr
- Personliches Zeitmanagement 5716 2 Pr
- Fachenglisch 5717 2 Pr
- Fachspanisch 5718 2 Pr
- Fachfranzdsisch 5719 2 Pr
13.2 Technik und Gesellschaft (1 Veranstaltung aus folgendem Katalog):| 5720 2 2
- Technologiefolgenabschatzung 5721 2 Pr
- Bestimmungsfaktoren der Gesundheit 5722 2 Pr
- Energiemanagement 5723 2 Pr
- Agenda 21: Nachhaltigkeit im Lebensmittelbereich 5724 2 Pr
14.  Praxis und Projekte Il 5900 2 2 2 4 10 15
14.1 Semesterprojekt 5910 2 2 Pr 3
14.2 Langfristprojekt | 5920 2 2 4 Pr 6
14.3 Langfristprojekt Il 5930 2 2 4 Pr 6
Richtungsstudium, siehe Anlage 3 | | X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ x| X ‘ X ‘ X ‘ X ‘ x| ‘ ‘ ‘ ‘ | ‘ ‘ ‘ ‘ | 12 | 12
Spezialisierungsstudium, siehe Anlage 4 | | \ \ \ \ | \ \ \ \ | X \ X \ X \ X \ x| X \ X \ X \ X \ x| 38 | 38
Summe ohne Fach 13, Richtungs- und Spezialisierungsstudiu 12‘ 2 ‘ 3 ‘ 8 ‘ ! ‘ e ‘ 1 ‘ 3 ‘ 3 ‘ e ‘ 1 ‘ 3 ‘ ‘ ‘ ‘ 4 ‘ 50 65
25 12 8 4
Summe insgesamt| 104 120




Anlage 3: Lehrveranstaltungen des Richtungsstudiums

Anlage 3 gilt fur Studierende, die sich fur eine der drei Studienrichtungen entscheiden. Sie miissen 12 Kreditpunkte in

einem der nachstehenden Facherblécke erwerben.

Studierende, die sich fur das Studium mit individueller Ausrichtung entscheiden, mussen statt der 12 Kreditpunkte im
Richtungsstudium 12 Kreditpunkte zusatzlich (also insgesamt 50 Kreditpunkte) im Spezialisierungsstudium erwerben.

Facher Code- 3. bzw. 4. Sem. |Summe| Ab- [ Kredit-

Lehrveranstaltungen nummer [ V [SLT U] P | S| SWS |schluss|punkte

Studienrichtung Ernéhrung, Gesundheit und Verbraucherdienstleistungen

Ernéhrung und Gesundheit 6000 | 6 6 6
Erndhrungsassoziierte Erkrankungen | 6010 2 2 Pr 2
Konzepte und Strategien der Erndhrungsberatung 6020 | 2 2 Pr 2
Umweltchemie und Gesundheit 6030 2 2 Pr 2

Verbraucherdienstleistungen 6200 |4 2 6 6
Verbraucherdienstleistungen und Beratungsmethodik 6210 2 2 Pr 2
Konsum- und Verbraucherpolitik (Angebot im 3. Sem.) 6220 2 2 Pr 2
Dienstleistungsmanagement (Angebot im 3. Sem.) 6230 2 2 Pr 2

Studienrichtung Lebensmittelindustrie und -handel

Qualitdétsmanagement 6300 4 4 4
HACCP-Konzept 6310 2 2 Pr 2
Qualitaitsmanagementsysteme in der betrieblichen Praxis | 6320 2 2 Pr 2

Technologie, Chemie und Analytik von Lebensmitteln und Verpackung 6500 | x | x X 4 4
2 Veranstaltungen aus den folgenden 3:
Lebensmitteltechnologie-Seminar 6510 2 2 Pr 2
Lebensmittelverpackung | 6520 1 1 2 Pr 2
Spezielles Lebensmittelrecht 6530 | 2 2 Pr 2

Marketing und Management von Industrie- und Handelsbetrieben 6700 4 4 4
Marketingmix (Angebot im 3. Sem.) 6710 2 2 Pr 2
Evaluations- und Marktforschung 6720 2 2 Pr 2

Studienrichtung Technik im Privat- und GroBhaushalt

Technik im Privat- und GroRBhaushalt 6900 4 8 12 12
Technik im Haushalt II (Angebot im 3. Sem.) 6910 2 2 Pr 2
Mess- und Auswertetechnik bei Haushaltsgeraten 6920 2 2 Pr 2
Gerate und Verfahren in gewerblichen Kiichen 6930 2 2 Pr 2
Gebrauchstauglichkeit 6940 2 2 Pr 2
EDV-unterstiitzte Kiichenplanung 6950 2 2 Pr 2
Standardsoftware fur technische Anwendungen 6960 2 2 Pr 2




Anlage 4: Lehrveranstaltungen des Spezialisierungsstudiums

Studierende, die sich fir eine Studienrichtung entscheiden, miissen im Spezialisierungsstudium 38, Studierende, die sich fiir
das Studium mit individueller Ausrichtung entscheiden, miissen im Spezialisierungsstudium 50 Kreditpunkte erwerben.

Die Lehrveranstaltungen kdnnen aus den verschiedenen Themenbereichen frei gewéahlt werden. Die Angabe der Bereiche dient
lediglich der sachlichen Gliederung. Sie beinhaltet keine Vorgaben fiir die Auswahl der Veranstaltungen.

Insbesondere den Studierenden, die sich fir das Studium mit individueller Ausrichtung entscheiden, wird empfohlen, das Spe-
zialisierungsstudium auch dazu zu nutzen, fach- oder berufsspezifische Qualifizierungsnachweise (Zertifikate) zu ewerben. Na-

heres dazu regelt die Studienordnung.

Themenbereiche Code- ab 5. Semester [Summe| Ab- | Kredit-
Lehrveranstaltungen nummer |V \ SL\ U] \ P \ S | SWS |schluss| punkte
Themenbereich 1:  Ernahrungswissenschaft | (Gesunder Mensch)
Alternative Erndhrung 7002 2 2 Pr 2
Erndhrungsstatus 7003 2 2 Pr 2
Fitness und Ernédhrung 7004 2 2 Pr 2
Spezielle Biochemie der Ernahrung (inklusive Einflihrung) 7005 2 2 Pr 2
Speisenherstellung 7006 2 2 Pr 2
Getranke in der Erndhrung 7007 2 2 Pr 2
Themenbereich 2:  Erndhrungswissenschaft Il (Kranker Mensch)
Ernéhrungsassoziierte Erkrankungen | 7008 2 2 Pr 2
Ernéhrungsassoziierte Erkrankungen I 7009 2 2 Pr 2
Ernéhrungsassoziierte Erkrankungen I 7010 2 2 Pr 2
Klinische Laborparameter 7011 2 2 Pr 2
Diatetik 7012 2 2 Pr 2
Praktikum Di&tetik 7013 2 2 Pr 2
Essstérungen 7014 2 2 Pr 2
Themenbereich 3:  Angewandte Beratung
Gespréachsfihrung | 7015 2 2 Pr 2
Gespréachsfihrung Il 7016 2 2 Pr 2
Verbraucherdienstleistungen und Beratungsmethodik 7017 2 2 Pr 2
Praktikum der Beratung | 7018 2 2 Pr 2
Praktikum der Beratung Il 7019 2 2 Pr 2
Ernahrungsberatung im medizinischen Umfeld 7020 2 2 Pr 2
Kampagnen der Ernéhrungsaufklarung 7021 2 2 Pr 2
Konzepte und Strategien der Erndhrungsberatung 7022 2 2 Pr 2
Umweltberatung 7023 2 2 Pr 2
Praktikum der Umweltberatung 7024 2 2 Pr 2
Verhalten in besonderen Beratungssituationen 7025 2 2 Pr 2
Themenbereich 4:  Chemie und Analytik von Lebensmitteln und
Verpackungen
Lebensmittelchemisches Praktikum | 7026 2 2 Pr 2
Lebensmittelchemisches Praktikum I 7027 2 2 Pr 2
Lebensmittelchemisches Praktikum 11 7028 2 2 Pr 2
Werkstoffe und Umwelt 7029 2 2 Pr 2
Lebensmittelverpackung | 7030 1 1 2 Pr 2
Lebensmittelverpackung Il 7031 1 1 2 Pr 2
Spezielles Lebensmittelrecht 7032 2 2 Pr 2




Themenbereiche Code- |5 oder 6. Semester|Summe| Ab- | Kredit-
Lehrveranstaltungen nummer [y sL U P s| SWS |schluss|punkte
Themenbereich 5:  Produktentwicklung und Technologie der
Lebensmittel
Gesundheitswert in der Produktentwicklung 7033 2 2 Pr 2
Entwicklungspraktikum Gesundheitswert 7034 2 2 Pr 2
Sensorik in der Produktentwicklung 7035 2 2 Pr 2
Lebensmitteltechnologie-Praktikum 7036 2 2 Pr 2
Warenkunde 7037 2 2 Pr 2
Warenkunde-Seminar 7136 2 2 Pr 2
Management in der Produktentwicklung 7038 2 2 Pr 2
Sensorik-Praktikum 7039 2 2 Pr 2
Lebensmitteltechnologie-Seminar 7040 2 2 Pr 2
Themenbereich 6:  Angebotsgestaltung und Technologie im
Cateringbereich
Zielgruppenspezifische Speisenangebote | 7041 2 2 Pr 2
Zielgruppenspezifische Speisenangebote I 7042 2 2 Pr 2
Qualitatssicherung mit Fallbeispielen 7043 2 Pr 2
Speisenplanung 7044 2 2 Pr 2
Betriebliche Umsetzung des HACCP-Konzeptes 7047 2 Pr 2
Arbeitshygiene und -unterweisung 7048 2 2 Pr 2
Arbeits- und Zeitwirtschaft 7049 2 2 Pr 2
Gefahrdungsanalyse in der GV 7050 2 2 Pr 2
Themenbereich 7:  Strategisches Management
Strategisches Management 7051 2 2 Pr 2
Dienstleistungsmanagement 7052 2 2 Pr 2
BWL-Grundlagen selbststandiger Arbeit 7053 2 2 Pr 2
Organisation und Personalmanagement 7054 2 2 Pr 2
Themenbereich 8:  Operatives Management
Catering und Lodging Services Management | 7055 2 2 Pr 2
Catering und Lodging Services Management || 7056 2 2 Pr 2
Einkauf und Materialwirtschaft / Logistik 7057 2 2 Pr 2
Operatives Management / Controlling 7058 2 2 Pr 2
Standardsoftware, wirtschaftliche Anwendungen | 7059 2 2 Pr 2
Themenbereich 9:  Qualitdtsmanagement
HACCP-Konzept 7060 2 2 Pr 2
Mikrobiologische Qualitatssicherung | 7061 2 2 Pr 2
Mikrobiologische Qualitatssicherung I 7062 2 2 Pr 2
Lebensmitteluntersuchungskurs 7063 2 2 Pr 2
Praktikum Lebensmittelhygiene 7064 2 2 Pr 2
Qualitdtsmanagementsysteme in der betrieblichen Praxis | 7065 2 2 Pr 2
Qualitdtsmanagementsysteme in der betrieblichen Praxis Il 7066 2 2 Pr 2
Themenbereich 10: Human Resources
Organisation und Personalmanagement 7067 2 2 Pr 2
Wissenschaftliches Arbeiten 7068 2 Pr 2
Spezielles Recht 7069 4 4 Pr 4
Arbeitssicherheit Il 7070 2 2 Pr 2
Ausbildung im GroRhaushalt | und Il 7071 1 4 6 Pr 6
Kommunikationspsychologie Il 7072 2 2 Pr 2
Organisationspsychologie 7073 2 2 Pr 2
Konfliktpsychologie 7074 2 2 Pr 2
Fuhren von Arbeitsgruppen 7075 2 2 Pr 2
Themenbereich 11: Okologie
Okologische Urproduktion 7076 2 Pr 2
Umweltdkonomie 7077 2 2 Pr 2
Bau- und Wohnokologie 7078 2 2 Pr 2
Schadstoffe 7079 2 2 Pr 2
Umweltchemie und Gesundheit 7080 2 2 Pr 2
Oko-Audit 7081 2 Pr 2




Themenbereiche Code- |5 oder 6. Semester|Summe| Ab- | Kredit-
Lehrveranstaltungen nummer [y s. U P s| SWS |schluss|punkte
Themenbereich 12: Kommunikative Dienstleistungen
Produktion Digitaler Medien 7082 2 2 Pr 2
Offentlichkeitsarbeit 7083 2 Pr 2
Themenbereich 13: Konsumverhalten und Marktforschung
Ernahrungssoziologie 7085 2 Pr 2
Erndhrungsékonomie 7086 2 2 Pr 2
Konsum- und Verbraucherpolitik 7087 2 2 Pr 2
Evaluations- und Marktforschung 7089 2 2 Pr 2
Sozialforschung 7090 2 Pr 2
Themenbereich 14: Lebensmittelmarketing
Marketingmix 7091 2 2 Pr 2
Marketingstrategien 7092 2 2 Pr 2
Lebensmittelmérkte 7093 2 Pr 2
Marketing und Produktentwicklung 7094 2 2 Pr 2
AuBendienst und Vertrieb/Lebensmittelhandel 7095 2 2 Pr 2
Einflhrung in die Werbepsychologie 7096 2 Pr 2
Gewerblicher Rechtsschutz 7097 2 2 Pr 2
Themenbereich 15: Haushaltstechnik
Mess- und Auswertetechnik bei Haushaltsgeraten 7098 2 2 Pr 2
Technik im Haushalt Il 7099 2 2 Pr 2
EDV-unterstitzte Kiichenplanung 7100 2 2 Pr 2
Gebrauchstauglichkeit 7101 2 2 Pr 2
Geréte und Verfahren in gewerblichen Kiichen 7102 2 2 Pr 2
Themenbereich 16: Reinigungs- und Hygienetechnik
Werkstoffe in der Reinigungstechnik 7103 2 2 Pr 2
Krankenhaus- und Sanitarhygiene 7104 2 2 Pr 2
Grundlagen der Reinigungstechnik | und II 7105 2 2 Pr 2
Reinigungstechnische Untersuchungen 7106 2 2 Pr 2
Spezielle Probleme der Reinigungstechnik 7107 2 2 Pr 2
Geréte und Verfahren in der Wéscherei 7108 2 2 Pr 2
Chemie und Umweltrelevanz der Wasch- und Reinigungsmittel 7109 2 2 Pr 2
Themenbereich 17: Technisches Facility Management
Zielgruppengerechtes Wohnen 7110 2 2 Pr 2
Einfiihrung in das Facility Management 7111 2 2 Pr 2
Gebéaudetechnik 7112 2 2 Pr 2
Planung von Catering-Systemen 7113 1 1 2 Pr 2
Veranstaltungstechnik 7114 2 2 Pr 2
Themenbereich 18: Informatik und Mathematik
Standardsoftware, wirtschaftliche Anwendungen | 7115 2 2 Pr 2
Standardsoftware, wirtschaftliche Anwendungen Il 7116 2 2 Pr 2
Mathematik Il 7117 2 2 Pr 2
Erstellung dynamischer Websites 7084 2 2 Pr 2
Standardsoftware flr technische Anwendungen 7118 2 2 Pr 2
Grundlagen Internet 7137 2 2 Pr 2
Datenbanken 7119 2 2 Pr 2
Themenbereich 19: Freizeitwissenschaft und Medizin
Wellness 7120 2 2 Pr 2
Gesundheitsbkonmie 7122 2 2 Pr 2
Pravention und Rehabilitation 7123 2 2 Pr 2
Gesundheitserziehung 7125 2 2 Pr 2
Planung zielgruppengerechter Freizeitangebote 7126 2 Pr 2




Themenbereiche Code- |5 oder 6. Semester|Summe| Ab- | Kredit-

Lehrveranstaltungen nummer [y sL U P s| SWS |schluss|punkte

Themenbereich 20: Tourismus und Hospitality
Hospitality-Produktion im Gastgewerbe und im Sozial- und Gesundheits- 7127 2 2 Pr 2
Anbieter und Nachfrager in der Tourismusbranche [bereich 7128 2 2 Pr 2
Agrotourismus 7130 2 2 Pr 2
Marketing Hotellerie 7131 2 2 Pr 2
Marketing Freizeit- und Tourismusbranche 7132 2 2 Pr 2
Tagungswesen und Eventmanagement 7133 2 2 Pr 2
Organisation von Hoteldiensten | 7134 2 2 Pr 2
Organisation von Hoteldiensten Il 7135 2 2 Pr 2






