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1.

Die Modularisierung des Studiums ist bei einzelnen Studiengangen,
insbesondere im Studiengang ,Verfahrenstechnik®, nicht
ausreichend beriicksichtigt worden. Daher miissen die
Modulhandblcher Uberarbeitet werden. Insbesondere mussen die
Module vielfach neu strukturiert und einzelne Lehrveranstaltungen
zu Modulen zusammengefasst werden. Die Inhalte von Vorlesungen
und Praktika missen getrennt aufgefuhrt und vielfach detaillierter
beschrieben werden.

Die vorhandenen personellen rdumlichen und finanziellen
Ressourcen missen transparent und bezogen auf die einzelnen
Studiengange dargestellt werden. Dabei muss auch die
Verflechtung der Studiengénge untereinander sichtbar werden. Es
muss auch dargestellt werden, wie frei werdende Stellen im
Akkreditierungszeitraum wiederbesetzt werden.

Bislang durfte bei der zweiten Wiederholung einer Priifung keine
bessere Note als ,4,0“ vergeben werden. Die Gutachtergruppe
beurteilt diese Praxis kritisch. Die Prifungsordnung muss so
geéndert werden, dass das gesamte Notenspektrum fir die
Notengebung erlaubt ist.

Die hochschulspezifische Organisation der Vorlesungs- und
Praktikumszeitraume (12 Wochen Vorlesung, 6 Wochen Praktikum)
muss so dargestellt werden, dass der tatsachlich geplante
Studienablauf deutlich wird.

Die Gutachtergruppe sieht ein Problem darin, dass die Anzahl der
Studienanfénger ca. doppelt so hoch ist als nach der KapVO
notwendig. Die Hochschule muss diese Praxis modifizieren und wird
gebeten, ihre Planungen noch einmal tberdenken.

Die Vergabe von Credits muss sich grundséatzlich am Workload
orientieren, daher muss die Zuweisung der Credits fir die
Berufspraktika erhéht werden.

Die Internationalisierung der Studiengange muss entweder
deutlicher implementiert oder aus den Profilbeschreibungen der
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Auflagen erfiillt?

Profil des Studiengangs

Zusammenfassende
Bewertung

Studiengénge gestrichen werden.

Die Studierenden des Bachelor-Studiengangs Lebensmitteltechnologie
sollen in die Lage versetzt werden, neue Ergebnisse der Ingenieur- und
Naturwissenschaften unter Berlcksichtigung betriebswirtschaftlicher,
Okologischer und sicherheitstechnischer Erfordernisse in die
gewerbliche Lebensmittelproduktion zu Uibertragen. Sie sollen lernen,
Prozesse der genannten Bereiche zu planen, zu steuern, zu
Uberwachen, Anlagen und Ausristungen zu entwickeln und zu
betreiben. Um diese Ziele zu erreichen, werden Kenntnisse und
Fertigkeiten auf dem Gebiet der Planung, der Auslegung und dem
Betrieb lebensmitteltechnologischer Prozesse und Anlagen
praxisbezogen vermittelt.

Die Einsatzgebiete der Absolventinnen und Absolventen sind
entsprechend dem Ausbildungsziel weit gefachert. Sie reichen von der
Lebensmittelindustrie, dem Maschinen- und Anlagenbau, der
Verpackungswirtschaft, Ingenieur- und Planungsburos Gber
Forschungseinrichtungen bis hin zum Offentlichen Dienst und zur
Wirtschaftsberatung.

Die zentralen Studieninhalte des Bachelor-Studiums gliedern sich
zunéchst in zehn Grundlagenmodule (vorrangig in den ersten drei
Semestern) mit den mathematisch-naturwissenschaftlichen und
technischen Basisfachern wie Mathematik, Chemie, Physik, Informatik
und Thermodynamik, Strdomungslehre, Apparatetechnik sowie Mess-
und Regelungstechnik. Als fachlUbergreifende Module missen die
Studierenden parallel dazu Lehrveranstaltungen in
Betriebswirtschaftslehre und mindestens einer Fremdsprache belegen.

In den héheren Semestern werden die fachspezifischen Module der
Lebensmitteltechnologie und eine Reihe technischer und
nichttechnischer Wahlpflichtmodule angeboten. Projektarbeiten
erganzen das Lehrangebot und zielen insbesondere auf die Befahigung
der Studierenden zur selbstéandigen wissenschaftlichen Arbeit.
Exkursionen zu Industrieunternehmen sollen neben dem betrieblichen
Praktikum den engen Kontakt zur Wirtschaft weiter vertiefen.

Die Regelstudienzeit betragt sechs Semester. Darin sind
eingeschlossen ein betriebliches Praktikum (insgesamt 18 Wochen) und
die Bachelorarbeit (10 Wochen).

Die Lehrveranstaltungen werden im Jahresrhythmus angeboten.
Studienbeginn ist jeweils zum Wintersemester méglich.

Nach Einschatzung der Gutachtergruppe zeichnet sich der Studiengang
durch ein klares Profil aus, welches sich auch im Curriculum
widerspiegelt. Inhalt und Qualitat des Curriculums entsprechen den
Anforderungen an entsprechende Studiengénge. Die angebotenen
Facher bauen sinnvoll aufeinander auf.

Der Studiengang bietet eine gute Berufsfeldorientierung. Er ist auf
breites Wissen und nicht auf Spezialisierung angelegt, wodurch die
Absolventen in allen Branchen der Lebensmittelverarbeitung einsetzbar
sind.

Der konsekutive Aufbau von Bachelor zum Master ist deutlich. Profil und
Ziele sind positiv zu bewerten.

Die Gutachterin und die Gutachter wissen es zu wiirdigen, dass das
Drittmittelaufkommen und damit die Forschungsaktivitaten im
Fachbereich Gberdurchschnittlich gut sind.
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Mitglieder der
Gutachtergruppe

Prof. Dr. Burkhard Ahlert, Hochschule Fulda, FB
Lebensmitteltechnologie

Prof. Dr. Reinhard Kuhn, Hochschule Reutlingen, Fakultdt Angewandte
Chemie

Prof. Dr. Siegfried Ripperger, TU Kaiserslautern, FB Maschinenbau und
Verfahrenstechnik

Dr. Holger Bengs, otech Consulting Frankfurt (Vertreter der
Berufspraxis)

Frau Lena Mett, Justus-Liebig-Universitat GieBen (Studentische
Gutachterin)



