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Auflagen 1. Profil und Ziel des Studiengangs muss auf der Grundlage der
Schwerpunktmdglichkeiten starker beschrieben werden. In
diesem Zusammenhang sind auch die sich daraus ergebenen
Berufsfelder stéarker zu fokussieren.

2. Das Modulhandbuch muss formal und inhaltlich Gberarbeitet
werden [u.a. Konkretisierung der Inhalte (Anlagentechnik,
Qualitétssicherungsmanagement, etc.), Uberprifung der
Voraussetzungen je Modul, Lehrformen, Bezeichnung
Studiengang/Status, Soft-Skill-Erwerb, etc.].

3. Die dazugehérigen Ordnungen missen Uberarbeitet und
angepasst werden (insbesondere Zulassung, Voraussetzungen,
etc.)

4. Der Fachbereich hat ein Konzept zur Qualitatssicherung
vorzulegen und zu implementieren.

Auflagen erfullt? Ja.

Profil des Studiengangs Ziel des Bachelorstudiengangs ,Lebensmittel, Ernahrung, Hygiene* ist
eine facheribergreifende Ausbildung zur Lésung von Aufgaben und
Problemstellungen in der Erndhrungswirtschaft mit dem Schwerpunkt
mittelstandischer Unternehmen und angrenzenden Branchen wie
Pharma- und Kosmetikindustrie sowie verwandte
Dienstleistungsbrachen.

Die Studierenden kénnen zwischen den beiden Wahlrichtungen
~Hygiene“ und ,Lebensmittel / Erndhrung” wahlen. Studierende der
Wabhlrichtung ,Hygiene” beschaftigen sich mit der Qualitat und Sicherheit
der Lebensmittel und sollen Aufgaben in der Produktentwicklung,
Lebensmittelproduktion und Qualitatssicherung sowie dem Umfeld
Ubernehmen. Als Berufsfelder werden auch die Arzneimittelproduktion
oder das Krankenhaus gesehen. Im Zentrum der Wahlrichtung
.Lebensmittel / Erndhrung” steht die Umwandlung pflanzlicher und
tierischer Rohstoffe in sog. Halbfabrikate oder fertige Lebensmittel. Die
Absolventinnen und Absolventen besitzen Kenntnisse der
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Erndhrungswissenschaft und betriebswirtschaftliche Grundkenntnisse.

Wahrend der ersten beiden Semester des insgesamt siebensemestrigen
Studiums sollen die Studierenden durch eine Grundausbildung in
Naturwissenschaften, Mathematik, Informatik sowie Modulen zu
.Lebensmitteln und Erndhrung” einen einheitlichen Kenntnisstand
erwerben und auf die fachspezifischen Anwendungen vorbereitet
werden. Begleitend soll wissenschaftliches Arbeiten erlernt und
Fremdsprachenkenntnisse vermittelt werden. Darauf folgen
schwerpunktspezifische Kernfacher. Ab dem dritten Semester
entscheiden sich die Studierenden flr einen der beiden Schwerpunkte.
Die Praxisphase ist fir das flinfte Semester vorgesehen. Im Anschluss
folgt das Vertiefungsstudium, in dem die Studierenden einer
persénlichen Profilbildung in den Bereichen ,Hygiene* oder
.Lebensmittel / Erndhrung”. Das Studium besteht aus 33 Modulen a fiinf
Credits, dem Praxissemester fir das 30 Credits vergeben werden sowie
der mit zwoélf Credits gewichteten Bachelorarbeit, die mit einer
zusatzlichen Verteidigung abgeschlossen wird.

Die Studierenden des Studiengangs Lebensmitteltel/Erndhrung/Hygiene
werden in die Lage versetzt werden, neue Ergebnisse der Ingenieur-
und Naturwissenschaften unter Beriicksichtigung
betriebswirtschaftlicher, 6kologischer und sicherheitstechnischer
Erfordernisse in die gewerbliche Lebensmittelproduktion zu Ubertragen.
Sie sollen lernen, Prozesse der genannten Bereiche zu planen, zu
steuern, zu Uberwachen, Anlagen und Ausrlstungen 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. Das Studium zeichnet sich durch
Anwendungsbezug und hohen Praktikums- und Projektanteil aus.

Das Studienangebot ist auf breites Wissen und nicht auf Spezialisierung
angelegt, wodurch die Absolventen in allen Branchen der
Lebensmittelverarbeitung einsetzbar sind.

Die im Curriculum angebotenen Facher bauen aufeinander auf und
bieten einen guten Einstieg in die Erndhrungswirtschaft. Alle flr eine
grundlegende Ausbildung erforderlichen Inhalte sind vorhanden.

Der Aufbau der Module erfordert jedoch eine hohe Anzahl an
Prifungsbelastungen fir die Studierenden und Lehrenden. Es sollten
deshalb inhaltlich zusammenh&ngende Veranstaltungen zu Modulen
zusammengefasst werden, um diese Belastungen zu reduzieren und um
einen besseren Zusammenhang fir die Studierenden zu ermdglichen.
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