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Ziele des Bachelorstudiengangs Okotrophologie

Der Bachelorstudiengang Okotrophologie ist ein praxisorientiertes, berufsqualifizierendes interdisziplinares
Studium auf wissenschaftlicher Basis, bei dem ernahrungswissenschaftlich relevante Themen im Mittelpunkt
stehen. Mit erfolgreichem Abschluss des Studiums wird der akademische Grad ,Bachelor of Science (B.Sc.)"
verliehen.

Das Studium befahigt zur Planung und Rationalisierung von Arbeits- und Produktionsablaufen im Lebensmit-
telbereich, zur Beratung in Erndhrungsfragen, zur Vermittlung erndhrungsspezifischer Kompetenzen und Ver-
braucherinformationen, zum Entwickeln und Prifen von Lebensmitteln, Geraten und Herstellverfahren, zur
Realisierung und Kontrolle von Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat, zum Marketing einschlagiger Pro-
dukte und Dienstleistungen sowie zur Organisation von Dienstleistungen.

Aufgrund der VerknlUpfung natur-, sozial- und wirtschaftswissenschaftlicher Facher qualifiziert der Studien-
gang insbesondere dafur, an den Schnittstellen unterschiedlicher Dienstleistungs- und Produktionsbereiche
tatig zu werden.

Berufliche Tatigkeitsfelder der Bachelor of Science in Okotrophologie finden sich in den Bereichen der
Erndahrungsberatung, der Gemeinschaftsverpflegung, der Gerateindustrie, der Hauswirtschaft, der Lebens-
mittelindustrie, der Lehre und Wissenschaft, wie auch in der Marktforschung, im Marketing- oder in der Of-
fentlichkeitsarbeit. Die Pharmaindustrie, Verbande, Verbraucherberatung oder Verlage kdnnen weitere Beta-
tigungsbereiche bieten.

Die Grundlagen hierzu werden im ersten Studienjahr vermittelt. Ziel des ersten Studienjahres ist es, fachspe-
zifische Grundlagen zu beherrschen sowie grundlegende Methoden der unterschiedlichen Fachdisziplinen zu
verstehen und anzuwenden.

Ziel des zweiten und dritten Studienjahres ist es, vertiefende Fachkenntnisse zu erwerben, diese auf konkrete
Fragestellungen des Berufsfeldes anzuwenden und im Rahmen von Projekten zu erproben und zu bewerten.
Zur Schwerpunktsetzung kénnen die Studierenden sich im zweiten Studienjahr fir einen der folgenden Stu-
dienschwerpunkte entscheiden:

— Studienschwerpunkt Ernahrung und Gesundheit
— Studienschwerpunkt Produkt und Vermarktung
— Studienschwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung.

Die Studienschwerpunkte sind auf die beruflichen Tatigkeitsfelder ausgerichtet. Je nach gewahltem Studien-
schwerpunkt verfigen die Absolventinnen und Absolventen Uber weitere spezifische Kompetenzen.

Haben sie den Studienschwerpunkt Ernahrung und Gesundheit belegt, sind sie besonders befahigt, Ernah-
rungsverhalten zu analysieren und durch gezielte Beratung zu beeinflussen sowie gesundheitsbezogene
Empfehlungen auszusprechen und gesundheitsbezogene Settings in Unternehmen zu entwickeln.

Bei Wahl des Studienschwerpunkts Produkt und Vermarktung sind sie in der Lage, systematisch Produktana-
lysen durchzuftihren und Lebensmittel zu bewerten, weiterzuentwickeln bzw. neue Produktlinien zu entwer-
fen sowie Marketing und Marktforschung zu betreiben.

Haben die Absolventinnen und Absolventen den Studienschwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung
gewahlt, so sind sie besonders befahigt, die Lebensmittelsicherheit in lebensmittelverarbeitenden Betrieben
sowie im Lebensmitteleinzelhandel zu gewahrleisten und zu Uberwachen sowie Dienstleistungen in der Ge-
meinschaftsverpflegung und in der Reinigung zu planen, zu leiten und das Qualitdtsmanagement weiterzu-
entwickeln und umzusetzen.

Praxismodul

Das Praktikum ist ein in das Studium integrierter, von der Hochschule geregelter und betreuter, inhaltlich
abgestimmter Ausbildungsabschnitt.



Es ist in einem Betrieb bzw. einer Institution des Berufsfeldes der Okotrophologie abzuleisten. In der Regel
umfasst es mindestens 16 Wochen und wird zusammenhangend absolviert. Zum Praxismodul wird auf An-
trag zugelassen, wer mind. alle Module aus dem ersten Studienjahr sowie die Module Haushaltstechnik, Mik-
robiologie und Toxikologie der Lebensmittel und Okotrophologie 2 erfolgreich abgeschlossen und insgesamt
den Erwerb von 90 CP nachgewiesen hat. Das Praktikum wird durch ein Seminar begleitet und durch eine
Hausarbeit mit Kolloquium abgeschlossen.

Das Praktikum soll die Inhalte des Studiums und die Theorie-Praxis-Verbindung in der Arbeitssituation erfahr-
bar machen. Insbesondere sollen die im Studium erworbenen Kenntnisse und Fahigkeiten auf Probleme der
beruflichen Praxis angewandt werden.

Die Erfahrungen aus dem Praktikum sollen den Studierenden Méglichkeiten und Grenzen der Anwendbarkeit
theoretischen Wissens in der betrieblichen Praxis aufzeigen. Darlber hinaus soll das Praktikum auch helfen,
die technischen, 6konomischen und sozialen Zusammenhange im Betrieb zu erkennen und den Studierenden
erlauben, ihre Berufsziele zu konkretisieren und ggf. zu Uberprifen.

Die Studierenden wahlen den Praktikumsbetrieb selbst aus. In Betracht kommen dabei Betriebe bzw. Institu-
tionen, deren Aufgaben einen hinreichenden Bezug zu den Studieninhalten aufweisen, die also zum Berufs-
feld der Okotrophologie gehéren, wie Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung, der Erndhrungs- und Geréte-
industrie, Beratungseinrichtungen, Verbande, Marktforschungseinrichtungen, Redaktionen usw. Im Interesse
der Studierenden liegt es, ein moglichst breites Spektrum betrieblicher Aufgaben kennen zu lernen. Die Stu-
dierenden sollten im Praktikum einerseits ihr Informationsbedurfnis im erforderlichen Umfang befriedigen
konnen, andererseits auch als produktiv Tatige gefordert werden. Vorteilhaft ware es, wenn die Praktikantin
oder der Praktikant in eine Projektaufgabe eingebunden ware, die auf die Bachelorarbeit vorbereitet, denn
nach Mdglichkeit soll die Bachelorarbeit eine Aufgabe oder Problemstellung aus der Praktikumseinrichtung
behandeln.

Mit dem erfolgreichen Abschluss des Praktikums und des begleitenden Seminars erwerben die Studierenden
20 CP.

Bachelorarbeit

Die Bachelorarbeit ist eine theoretische, empirische und/oder experimentelle Untersuchung mit schriftlicher
Ausarbeitung.

In der Bachelorarbeit sollen die Studierenden zeigen, dass sie in der Lage sind, innerhalb einer vorgegebenen
Frist ein Problem aus ihrem Studienschwerpunkt selbststandig unter Anwendung wissenschaftlicher Metho-
den und Erkenntnisse zu bearbeiten.

Die Frist fur die Bearbeitung der Bachelorarbeit betragt acht Wochen. Fur die erfolgreich abgeschlossene Ba-
chelorarbeit erhalten die Studierenden 10 CP.

Prifung

Die Module werden mit einer studienbegleitenden Prifung abgeschlossen. Prifungen werden in einer Pru-
fungsform entsprechend § 14 APSO-INGI, jeweils in der geltenden Fassung, erbracht.

1. Fallstudie (FS)

Die Fallstudie ist eine schriftliche Arbeit mit begrindeter Losung. In einer Fallstudie werden einzeln oder in
Gruppen durch die Anwendung wissenschaftlicher Methoden und Erkenntnisse Praxisprobleme erfasst, ana-
lysiert und geldst. Die Bearbeitung erfolgt veranstaltungsbegleitend. Die Bearbeitungszeit endet spatestens
mit dem Ablauf der Lehrveranstaltung in dem jeweiligen Semester. Die Bearbeitungsdauer kann in den stu-
diengangsspezifischen Prufungs- und Studienordnungen naher geregelt werden.

2. Hausarbeit (H)



Eine Hausarbeit ist eine nicht unter Aufsicht anzufertigende schriftliche Ausarbeitung, durch die die oder der
Studierende die selbststandige Bearbeitung eines gestellten Themas nachweist. Die Bearbeitungszeit einer
Hausarbeit belduft sich auf bis zu drei Monate. Handelt es sich bei der Hausarbeit um eine Prifungsleistung,
dann kann in der studiengangsspezifischen Prifungs- und Studienordnung bestimmt werden, ob nach Ab-
gabe der schriftlichen Ausarbeitung innerhalb einer Frist von in der Regel einem Monat ein Kolloquium zu
halten ist. Die Dauer des Kolloquiums betragt mindestens 15, hdchstens 45 Minuten.

3. Klausur (K)

Eine Klausur ist eine unter Aufsicht anzufertigende schriftliche Arbeit, in der die Studierenden ohne Hilfsmittel
oder unter Benutzung der zugelassenen Hilfsmittel die gestellten Aufgaben allein und selbststandig bearbei-
ten. Die Dauer einer Klausur betragt mindestens 60, héchstens 240 Minuten.

4. Kolloquium (KO)

Ist bei einzelnen Prufungsarten, der Bachelor- oder Masterarbeit ein Kolloquium vorgesehen, so handelt es
sich dabei um ein Prifungsgesprach, in dem die Studierenden in freier Rede darlegen mussen, dass sie den
Prifungsstoff beherrschen. Das Kolloquium ist ein Prifungsgesprach von mindestens 15 und héchstens 45
Minuten Dauer, welches auch dazu dient, festzustellen, ob es sich bei der zu erbringenden Leistung um eine
selbststandig erbrachte Leistung handelt. Kolloquien kdnnen als Einzelpriifung oder als Gruppenprufung
durchgefihrt werden. Bei Gruppenprifungen ist die Gruppengrolle bei der Festlegung der Prufungsdauer
angemessen zu berucksichtigen.

5. Konstruktionsarbeit (KN)

Eine Konstruktionsarbeit ist eine schriftliche Arbeit, durch die anhand fachpraktischer Aufgaben die konstruk-
tiven Fahigkeiten unter Beweis zu stellen sind. Die Bearbeitungszeit betragt hdchstens drei Monate.

6. Laborabschluss (LA)

Ein Laborabschluss ist erfolgreich erbracht, wenn die Studierenden die von der Pruferin oder dem Priifer
festgelegten experimentellen Arbeiten innerhalb des Semesters erfolgreich durchgefiihrt haben und ihre
Kenntnisse durch versuchsbegleitende Kolloquien und/oder anhand von Protokollen und/oder durch schrift-
liche Aufgabenlésungen nachgewiesen haben. Die Dauer des Kolloquiums betragt mindestens 15, héchstens
45 Minuten. Die schriftlichen Ausarbeitungen sind innerhalb einer von der Priferin bzw. dem Prifer festge-
setzten Frist abzugeben. Diese Frist endet spatestens mit Ablauf des jeweiligen Semesters, in dem die zuge-
ordnete Lehrveranstaltungsart durchgefihrt wird.

7. Laborprufung (LR)

Eine Laborprufung besteht aus einem Laborabschluss und am Ende der Lehrveranstaltung aus einer abschlie-
RBenden Uberpriifung der Leistung. Bei dieser Uberpriifung sollen die Studierenden eine experimentelle Auf-
gabe allein und selbstandig 16sen. Die Dauer der Uberpriifung betrégt mindestens 60, héchstens 240 Minu-
ten.

8. Mundliche Prufung (M)

Eine mundliche Prifung ist ein Prifungsgesprach, in dem die Studierenden darlegen mussen, dass sie den
Prifungsstoff beherrschen. Sie dauert in der Regel mindestens 15 und hdchstens 45 Minuten. Mundliche
Prufungen kdnnen als Einzelprufung oder als Gruppenprifung durchgefihrt werden. Eine mindliche Prifung
ist von einer oder einem Prifenden und Beisitzenden nach § 13 Absatz 4 abzunehmen. Die mundliche Pri-
fung kann anstatt von einer Priferin oder einem Prifer auch von mindestens zwei Prifenden abgenommen
werden (Kollegialprifung); dabei ist die oder der Studierende in den einzelnen Prufungsfachern verantwort-
lich jeweils nur von einer Pruferin oder einem Prufer zu prufen. Die in der mundlichen Prufung erbrachte
Leistung wird sowohl bei einer Prifung durch mehrere Prifer, als auch bei einer Prufung durch eine Pruferin
oder einen Prufer und eine Beisitzerin oder einen Beisitzer nur von der oder dem Prifenden bewertet und
benotet. Die verantwortliche Priiferin oder der verantwortliche Prifer hort die anderen Priiferinnen oder Pri-
fer bzw. die Beisitzerin oder Beisitzer vor der Festsetzung der Note an. Die wesentlichen Gegenstande und



Ergebnisse der mindlichen Prifung sind in einem Protokoll festzuhalten. Es wird von den Prifenden und der
oder dem Beisitzenden unterzeichnet und bleibt bei den Prifungsakten.

9. Projekt (Pj)

Ein Projekt ist eine zu bearbeitende fachtbergreifende Aufgabe aus dem jeweiligen Berufsfeld des Studien-
gangs. Die Ergebnisse des Projektes sind zu dokumentieren. Die Bearbeitungszeit betragt zwischen 6 bis 26
Wochen und wird mit einem Kolloquium abgeschlossen. In der jeweiligen studiengangsspezifischen Prifungs-
und Studienordnung kénnen zusatzliche Bedingungen zu Form, Inhalt und Ziel des Projektes und eine andere
Form des Abschlusses als durch ein Kolloquium festgelegt werden.

10. Referat (R)

Ein Referat ist ein Vortrag Uber 15 bis 45 Minuten Dauer anhand einer selbst gefertigten schriftlichen Ausar-
beitung. An das Referat schlief3t sich unter Fihrung einer Diskussionsleitung ein Gesprach an. Das Referat
soll in freien Formulierungen gehalten werden. Die bei dem Vortrag vorgestellten Prasentationen bzw. Grafi-
ken sind dem Prufer in schriftlicher oder elektronischer Form zu Ubergeben. In der zusatzlichen schriftlichen
Ausarbeitung, die dem Prufer zu Ubergeben ist, sind die wichtigsten Ergebnisse zusammenzufassen.

11. Test (T)

Der Test ist eine schriftliche Arbeit, in dem die Studierenden nachweisen, dass sie Aufgaben zu einem klar
umgrenzten Thema unter Klausurbedingungen bearbeiten kénnen. Die Dauer eines Tests betragt mindestens
15, hoéchstens 90 Minuten. In studiengangsspezifischen Prufungs- und Studienordnungen kann bestimmt
werden, dass die Einzelergebnisse der Tests mit in die Bewertung der Klausuren einbezogen werden.

12. Ubungstestat (UT)

Ein Ubungstestat ist erfolgreich abgeschlossen, wenn die Studierenden die von der Priiferin oder dem Priifer
festgelegten theoretischen Aufgaben durch schriftliche Aufgabenlosungen erfolgreich erbracht sowie ihre
Kenntnisse durch Kolloquien oder Referate nachgewiesen haben. Die Dauer des Kolloquiums betragt min-
destens 15, hochstens 45 Minuten. Die schriftlichen Ausarbeitungen sind innerhalb einer von der Pruferin
bzw. dem Prifer festgesetzten Frist abzugeben. Diese Frist endet spatestens mit Ablauf des jeweiligen Semes-
ters, in dem die zugeordnete Lehrveranstaltungsart (Ubung) durchgefiihrt wird.

13. Portfolio-Prufung (PP)

Eine Portfolio-Prifung ist eine Prifungsform, die aus maximal zehn Prifungselementen besteht. Fir die Port-
folio-Prufung sollen mindestens zwei verschiedene Prifungsformen verwendet werden. Die moglichen ver-
wendbaren Prufungsformen ergeben sich aus den in 8 14 Absatz 3 APSO-INGI genannten Prifungsformen
sowie semesterbegleitenden Ubungsaufgaben. Die*der Lehrende legt zu Beginn der Lehrveranstaltung fest,
mit welchen Prifungselementen und mit welcher Gewichtung fur die einzelnen Prifungselemente die Port-
folio-Prifung stattfinden soll. Die einzelnen Prifungselemente fihren bei einer Prifungsleistung entspre-
chend ihrer Gewichtung zu einer Gesamtnote fur die jeweilige Portfolio-Prifung. Der Gesamtumfang der Port-
folio-Prifung nach Arbeitsaufwand und Schwierigkeitsgrad darf den Umfang der Prifungsform nicht Gber-
schreiten, wenn diese als einziges Prifungselement gewahlt werden wirde.

14. Take-Home Prufung (THP)

Eine Take-Home Prifung besteht aus der eigenstandigen Bearbeitung einer oder mehrerer vorgegebener
Prifungsaufgaben, die von der*dem Studierenden ortsunabhangig unter Zuhilfenahme von zugelassenen
Hilfsmitteln innerhalb der festgelegten Bearbeitungszeit erfolgt. Die Ausgabe der Prifungsaufgaben und die
Abgabe der Ldsungen erfolgt in elektronischer Form. Die Bearbeitungszeit betrdgt mindestens 60 und hdchs-
tens 300 Minuten. Die Prufungsdauer setzt sich aus der Bearbeitungszeit und der Zeit, die den Studierenden
far die Erstellung und den Down und Upload der Prifungsunterlagen eingerdaumt wird, zusammen. Die PrU-
fung erfolgt Uber die von der Hochschule zur Verfugung gestellten Software-, Kollaborations-, Videokonfe-
renzsysteme oder Lernplattformen. Den Studierenden soll vor der Prifung im Rahmen der Lehrveranstaltung
Gelegenheit gegeben werden, sich mit den Software-, Kollaborations- Videokonferenzsystemen oder Lern-



plattformen vertraut zu machen. Bei der Abgabe versichert die*der Studierende schriftlich oder in elektroni-
scher Form, dass sie*er die Leistung eigenstandig, innerhalb der vorgesehenen Bearbeitungszeit und unter
Nutzung keiner anderen als der angegebenen zugelassenen Hilfsmittel verfasst hat.”

Wird eine schriftliche Leistung mit nicht ausreichend bewertet, kann die oder der betroffene Studierende
nach § 23 Absatz 5 APSO-INGI, jeweils in der geltenden Fassung, dreimalig pro Studium und einmalig pro
Prifungsleistung einen Antrag auf miindliche Uberpriifung stellen.



Studieniibersicht Bachelor Okotrophologie

Module Pflichtbereich

Allgemeine Betriebswirtschaftslehre
Erndhrungsphysiologie 1. Semester
Grundlagen der Chemie
Grundlagen des Marketings
Grundlagen der Sozialwissenschaften
Humanbiologie S —
Lebensmittel- und Ernahrungslehre
Lebensmittelwarenkunde und -verfahrenstechnik
Mathematik und Physik
Methoden der Sozialwissenschaften
Okotrophologie 1
Organische Chemie und Biochemie

1. Studienjahr

2. Semester

Module Pflichtbereich

Erndhrungskonzepte
Haushaltstechnik
Lebensmittelchemie 3. Semester
Mikrobiologie und Toxikologie der Lebensmittel
Okotrophologie 2
Projektmanagement

Personalmanagement
Quialitats- und Risikomanagement

Module
Module SChWerpunkt 4. Semester
Module

Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit

Schwerpunkt
und Versorgung

Erndhrung und Gesundheit Produkt und Vermarktung

o : Gemeinschaftsgastronomie
Betriebliches Gesundheits- &
Konsumentenverhalten

management Grol3ktchen- und Reini-
Distetik Lebensmittelmarketing gungstechnik

. Lebensmittelsensorik Lebensmittelrecht
Erndhrungsverhalten

Lebensmitteltechnologie Lebensmittel- und Betriebs-
hygiene

Gemeinschaftsgastronomie

2. und 3. Studienjahr

Methoden der Produktentwicklung

Beratung Technik in der Produktent-
wicklung

Recht der Lebensmitteltber-
wachung

Public Health Nutriti o
ublic Health Nutrition Versorgungs- und Facility

Schwerpunktprojekt Management

Schwerpunktprojekt
Schwerpunktprojekt 5. Semester

Wabhlpflichtbereich

Erwachsenenbildung, Produktbewertung und Messtechnik, Kostenrechnung und Controlling,
Lebensmittelkontaktmaterialien und Verpackungstechnik, Lebensmittelrechtliche Praxis,
Marktforschung, Nachhaltige Lebensmittel- und Energiewirtschaft,
Organisations- und Personalentwicklung, Pathophysiologie, Spezielle Diatetik,
Unternehmensgrindung/Businessplan, Verbraucherbildung

16 Wochen Praktikum und 8 Wochen Bachelorarbeit 6. Semester
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Modulbeschreibungen Bachelorstudiengang Okotrophologie

Pflichtbereich 1. Studienjahr

Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Allgemeine Betriebswirtschaftslehre

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Petra Naujoks

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 1. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP/4SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen / Vor- .

. keine
kenntnisse
Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden wenden grundlegende betriebswirtschaftliche In-
strumente aus den Bereichen Unternehmensfuhrung, Organisation,
Rechnungswesen, Marketing, Investition und Finanzierung auf der Fer-
tigkeitsebene an, um in den darauf aufbauenden Modulen (Personal-
management, Unternehmensgrindung Businessplan, Marktfor-
schung, Organisations- und Personalentwicklung, Kostenrechnung
und Controlling) ihre Fahigkeiten zu vertiefen, indem sie

e eine geeignete Rechtsform fur eine Unternehmensgriindung aus-
wahlen und begrinden kénnen,

e eine Investitionsentscheidung mithilfe der Kapitalwertmethode tref-
fen kénnen,

e Unternehmensstrukturen abbilden und Prozessablaufe gestalten,
e ein Marketing-Konzept erstellen,

e Grundlegende Buchungen auf Bestands- und Erfolgskonten durch-
fuhren, abschlieRen und daraus eine Bilanz und eine Gewinn- und
Verlustrechnung erstellen (externes Rechnungswesen).

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul bereitet auf die Module Grundlagen des Marketing, Perso-
nalmangement und die Module im Schwerpunkt ,Produkt und Ver-
marktung" vor.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mégliche Prufungsform: Take-Home Prufung

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.
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Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Allgemeine Betriebswirtschaftslehre

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminaristischer Unterricht

Selbststudium

Literatur

Olfert, K., Rahn, H.-J. (2010). Einfiihrung in die Betriebswirtschaftslehre.
Herne: Kiehl.

Schmalen, H., Pechtl, H. (2009). Grundlagen und Probleme der Betriebs-
wirtschaftslehre. Stuttgart: Schaffer-Poeschel.

Schmolke, S., Deitermann, M. (2013). Industrielles Rechnungswesen IKR.
Braunschweig: Winklers.

Woéhe, G. (2010). Einfiihrung in die Allgemeine Betriebswirtschaftslehre.
Munchen: Franz Vahlen.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Grundlagen der Chemie (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Stefan Lunkenbein,, Prof. Dr. Bettina Knappe

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 1. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

notwendig fur die Teilnahme am Laborpraktikum:
Teilnahme an der Sicherheitsbelehrung des Arbeitsbereiches Chemie

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden kénnen

e mit Hilfe verschiedener Modelle den Aufbau von Atomen und Mole-
kilen erlautern mit dem Ziel, unterschiedliche chemische Bindun-
gen in der Qualitat wie in der chemischen Ausrichtung zu beschrei-
ben,

e stochiometrische Aufgaben strukturiert I6sen, um die einzusetzen-
den und entstehenden Massen von Edukten und Produkten einer
Reaktion zu berechnen,

o fur definierte chemische Reaktionen das Massenwirkungsgesetz an-
wenden, indem sie Konzentrationen, den pH-Wert bzw. die Gleich-
gewichtskonstante K berechnen,

e mittels Anwenden von Oxidationszahlen und der elektrochemi-
schen Spannungsreihe Redoxgleichungen aufstellen, um Redoxpro-
zesse zu beschreiben und einzuschatzen,

e einfache Reaktionen der organischen Chemie mit Strukturformeln
und Reaktionsgleichungen beschreiben.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e die Arbeits- und Sicherheitsanforderungen fir das Arbeiten in che-
mischen Laboratorien zu erfillen,

e die praktischen Grundoperationen des Arbeitens in chemischen La-
boratorien anzuwenden,

e grundlegende chemische Laborversuche durchzufihren.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,

e ihre Einschatzungen, Bewertungen und Losungen in der Diskussion
zu vertreten,
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e gemeinsam mit anderen Studierenden in Gruppenarbeit fachliche
Aufgabenstellungen zu I6sen und die Lésungsergebnisse in der
Lehrveranstaltung zu prasentieren und zu erklaren,

o hierbei offen auf die Argumentation anderer einzugehen.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstversténdnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden sind in der Lage,

e das prasentierte Fachwissen aufzunehmen und die systematischen
Zusammenhange zu erkennen,

e Fachinhalte zu reflektieren und Fragen hierzu zu formulieren,

e im Praktikum Methoden, Versuchsablaufe und Ergebnisse struktu-
riert zu prasentieren und zu erklaren,

e eigenstandig in der Fachliteratur zu recherchieren.

Inhalte des Moduls

Lehrveranstaltung 1:

¢ Allgemeine und anorganische Chemie:
Aufbau der Materie, Atome, Elemente, Periodensystem, Bindungen,
Molekule, Formeleinheit, lonen, Reaktionsgleichungen, Stéchiomet-
rische Rechnungen, Chemische Gleichgewichte, Massenwirkungsge-
setz, Reaktionsgeschwindigkeit, RGT-Regel, Katalyse, Fallungsreakti-
onen, Saure-/Base-Reaktionen, Redox-Reaktionen, Komplexbildung.
e Organische Chemie:
Chemie des Kohlenstoffes, Bau organischer Verbindungen, Klassifi-
zierung und Nomenklatur, Formelschreibweisen, Isomerien, funkti-
onelle Gruppen, Klassifizierung chemischer Reaktionen, Kohlenwas-
serstoffe, Alkohole, Phenole, Ether, Carbonylverbindungen, Carbon-
sauren, Thiole, Amine, Heterocyclen.

Lehrveranstaltung 2:

e Grundoperationen im Chemie-Labor, Trennoperationen, Fallungsre-
aktionen, Nachweisreaktionen, Konzentrationen, Stoffportionen,
Stochiometrie, Enthalpie, Reaktionsgeschwindigkeit, Massenwir-
kungsgesetz, Katalyse.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul legt die fachlichen Grundlagen fur die weiteren Chemie-
Module in Organischer Chemie, Biochemie, Lebensmittelchemie und
Lebensmitteltoxikologie in den Fachsemestern 2 und 3. Der erfolgrei-
che Abschluss des Gesamtmoduls ist Voraussetzung fur die Teilnahme
an den Praktika Lebensmittelchemie und Lebensmittelmikrobiologie
im 3. Fachsemester Okotrophologie.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Prifungsvorleistung: Laborabschluss

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mégliche Prufungsformen: mandliche Prufung, Portfolio-Pru-
fung

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Grundlagen der Chemie

Lehrveranstaltung 2: Grundlagen der Chemie Laborpraktikum
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Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Selbststudium

Literatur

Beyer, H., Walter, W. (2016). Lehrbuch der Organischen Chemie. Stutt-
gart: Hirzel.

Felixberger (2017). Chemie fiir Einsteiger. Springer Spektrum (E-Book
Uber HIBS) verfigbar unter https://link.springer.com (29.10.2018).

Mortimer, C.E. (2015). Basiswissen der Chemie. Stuttgart: Thieme.

Riedel, E. (2015). Allgemeine und anorganische Chemie. Berlin: de Gruy-
ter.
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https://link.springer.com/

Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Grundlagen der Sozialwissenschaften

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Anne Flothow

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 1. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen / Vor- .

. keine
kenntnisse
Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden

¢ nennen grundlegende psychologische und soziologische Fragestel-
lungen,

e wenden psychologische und soziologische Grundkenntnisse auf
okotrophologische Fragestellungen an.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e psychologische Methoden (z. B. systematische Verhaltensbeobach-
tung) anzuwenden,

e einen Selbstversuch (z. B. Ernahrung als Empfanger von ALG II)
durchzufiihren und zu reflektieren.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,

e in Teams gemeinsam mit anderen Studierenden fachliche Aufga-
benstellungen zu l6sen, Arbeitsergebnisse in der Lehrveranstaltung
zu prasentieren und die entwickelten Lésungen in der Diskussion
konstruktiv zu vertreten,

e das eigene Kommunikationsverhalten zu reflektieren.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstéandnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden sind in der Lage,
e Fachliteratur zu recherchieren und zu exzerpieren,

e das prasentierte Fachwissen aufzunehmen und die systematischen
Zusammenhange zu erkennen,
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e psychologische bzw. soziologische Aussagen im Hinblick auf ihre
wissenschaftliche Fundierung einzuordnen.

Inhalte des Moduls

Lerninhalte

e Psychologie:
Psychologie als empirische Wissenschaft, Allgemeine Psychologie
(Lernen, Gedachtnis, Motivation, Emotion), Persdnlichkeitspsycholo-
gie, Entwicklungspsychologie, Gesundheitspsychologie, Psychodiag-
nostik, Klinische Psychologie und Psychotherapie.

e Soziologie:
Individuum und Gesellschaft (Kultur, Sozialisation, Abweichung), Dif-
ferenz und Ungleichheit (Geschlecht, Ethnizitat) gesellschaftliche In-
stitutionen (Familie, Gesundheit, Medien), sozialer Wandel und Glo-
balisierung (Wirtschaft und Arbeit, Technik und Gesellschaft, Urba-
nisierung).

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul legt die fachlichen Grundlagen flr das Modul Methoden
der Sozialwissenschaften.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere moégliche Prufungsformen: Take-Home Prifung, Portfolio-Pru-
fung, Referat

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Grundlagen der Sozialwissenschaften

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminaristischer Unterricht

Selbststudium

Literatur

Gerrig, R. J., Zimbardo, P. G. (2018). Psychologie. Minchen: Pearson
Deutschland.

Joas, H. (2020). Lehrbuch der Soziologie. Frankfurt/New York: Campus.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Humanbiologie

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Jurgen Lorenz

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 1. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen / Vor- )

. keine
kenntnisse
Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e die Grundelemente lebender Zellen zu nennen und kennen ihre
Funktion in spezifischen Organsystemen,

e Zell- und Organfunktionen in ihrer Bedeutung fur den Gesamtorga-
nismus und ihre Wechselwirkung mit der Umwelt zu beschreiben,

o die Grundprinzipien der lebenserhaltenden Regulationen zu be-
schreiben und Reaktionen des Kérpers und seiner Organe auf Stor-
einflisse fur das Entstehen organbezogener dul3erlicher und inner-
licher Krankheitszeichen zu deuten,

e den humanbiologischen Hintergrund von Verfahren der Gesund-
heitsversorgung und Erndhrung zum Erkennen und Behandeln ge-
storter Vorgange zu beschreiben und zu bewerten.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e wissenschaftliche Graphiken humanbiologischer Funktionen zu be-
schreiben und zu deuten,

e physiologische Messwerte zur Berechnung ernahrungsphysiologi-
scher KenngréRen (z.B. substratspezifischer Energieumsatz) heran-
zuziehen und die Ergebnisse zu interpretieren (Beispiel: Spiroergo-
metrie zur Bewertung von korperlicher Fitness oder DiatmalRnah-
men).

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)

Die Studierenden sind in der Lage, sich eigenstandig und in der
Gruppe medizinische und technische Grundlagen ernahrungsphysiolo-
gischer Verfahren zu erarbeiten und zu prasentieren.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstversténdnis, Professi-
onalitat)
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Die Studierenden sind in der Lage, die Moglichkeiten und Grenzen hu-
manbiologischen Grundlagenwissens fiir das Lésen von medizinisch-
ethischen Problemstellungen in der Gruppe zu erértern und einen ei-
genen Standpunkt vertreten (Beispiel: Pranatale Diagnostik, Genthera-

pie).

Inhalte des Moduls

e Die Zelle und ihre Organellen, Membranstruktur, Membrantrans-
porte, Bioelektrizitat

e Zellularer Energieumsatz (Glykolyse, Citratzyklus, Atmungskette)

e Anatomie und Funktion des Herzens, mechanische und elektrische
Eigenschaften, EKG, Herzversagen

e Anatomie und Funktion des Kreislaufsystems, Kreislaufparameter,
Regulation des Blutdrucks und der Gewebsdurchblutung, Odeme,
Schock.

e Anatomie und Funktion des Skelettmuskels, Kontraktionsmechanis-
mus

e Anatomie und Funktion der Atmungsorgane, Lungenfunktionspara-
meter, Ventilationsstérungen

e Bestandteile und Funktion des Blutes, Blutstillung, Gerinnungssto-
rungen, Blutarmut, Immunabwehr,

e Anatomie und Funktion des Magen-Darmtrakts, Resorption der
Makronahrstoffe

e Allgemeine Sinnesphysiologie
e Physiologie des Riechens und Schmeckens

Verwendbarkeit des Moduls

Grundlagenmodul fur Ernahrungsphysiologie, Pathophysiologie, Le-
bensmittelsensorik

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Humanbiologie

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminaristischer Unterricht

Selbststudium

Literatur

Huppelsberg, J., Walter, K. (2013). Kurzlehrbuch Physiologie. Stuttgart:
Thieme.

Klinke, R., Pape, H.-C., Kurtz, A., Silbernagl, S. (2009). Lehrbuch der Phy-
siologie. Stuttgart: Thieme.

Schmidt, R. F., Lang, F., Heckmann, M. (2010). Physiologie des Menschen.
Berlin, Heidelberg: Springer.

Silbernagl, S., Despopoulos, A. (2007). Taschenatlas der Physiologie.
Stuttgart: Thieme.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Lebensmittel- und Erndhrungslehre (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Anja Carlsohn

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 1. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen / Vor- .

. keine
kenntnisse
Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden ermitteln basierend auf grundlegenden, wissen-
schaftlich anerkannten Kenntnissen der Lebensmittel- und Ernah-
rungslehre eine ausgewogene Kostzusammenstellung mit dem Ziel,
eine gesundheitsforderliche Lebensmittel- und Speisenauswahl zu ge-
stalten.

Die Studierenden
e nennen sowohl nahrstoff- als auch lebensmittelbasierte Ernah-

rungsempfehlungen, erldutern deren wissenschaftliche Grundlage
und wenden die Inhalte an,

erlautern ernahrungsphysiologische Eigenschaften von Makro- und
Mikronahrstoffen sowie Wasser und Ballaststoffen und ermitteln
deren Vorkommen in Lebensmitteln,

nennen Genuss-, Gesundheits- und Eignungswerte verschiedener
Lebensmittel bzw. Lebensmittelgruppen und erldutern deren wa-
renkundliche und ernahrungsphysiologische Eigenschaften,

nennen und interpretieren den aktuellen Forschungsstand zu ge-
sundheitsforderlichen oder risikoerhdhenden Eigenschaften der
verschiedenen Lebensmittelgruppen, der Lebensmittelqualitaten
sowie der Nahrstoffzusammensetzung,

erldutern und begrinden qualitative und quantitative Verzehrsemp-
fehlungen unterschiedlicher Lebensmittel,

ermitteln personenbezogene und mahlzeitenbezogene Nahrwer-
tempfehlungen mit Hilfe von Nahrwertkalkulationsprogrammen,

nennen grundlegende Besonderheiten und Herausforderungen der
Gemeinschaftsgastronomie und erldutern die Unterschiede zur In-
dividualverpflegung,

nennen verschiedene lebensmittel- und/oder nahrstoffbezogene
Leitlinien, Positionspapiere oder Stellungnahmen der Deutschen
Gesellschaft fur Ernahrung, erldutern diese und wenden sie in der
Praxis an.
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Verwendbarkeit des Moduls

Die Studierenden erhalten grundlegende Kenntnisse in der Ernah-
rungs- und Lebensmittellehre sowie in der Anwendung von Nahrwert-
kalkulationsprogrammen. Das Verstandnis warenkundlicher und er-
nahrungsphysiologischer Eigenschaften von Lebensmitteln bzw. deren
Nahr- und Inhaltsstoffen sind dartber hinaus grundlegend fur weiter-
fihrende Module in den Bereichen Ernahrung und Gesundheit.

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Prufungsvorleistung: Laborabschluss

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mégliche Prufungsform: Take-Home Prufung

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Lebensmittel- und Ernahrungslehre

Lehrveranstaltung 2: Lebensmittel- und Erndhrungslehre Laborprakti-
kum

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Selbststudium

Literatur

Biesalski, H. K., Grimm, P., Nowitzki-Grimm (2017). Taschenatlas Erndh-
rung. Stuttgart: Thieme.

Kofrany E., Wirths, W., Froleke, H., Fehnker, U., Sebastian, K. (2018).
Einfuhrung in die Erndhrungslehre. Neustadt: Neuer Umschau Verlag.

Rimbach, G., Nagursky, J., Erbersdobler, H. F. (2015). Lebensmittel-Wa-
renkunde fiir Einsteiger. Heidelberg: Springer-Lehrbuch.

Schek, A. (2017). Ernéhrungslehre Kompakt. Wiesbaden: Umschau Zeit-
schriften.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Okotrophologie |

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Martin Holle (1), Prof. Dr. Anja Carlsohn und

Prof. Dr. Stephan Meyerding (2), M.Sc. Tarek Butt (3)

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 1. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP/5SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 90 h (5 SWS), Selbststudium 60 h

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen / Vor- .

. keine
kenntnisse
Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Lehrveranstaltung 1:

Die Studierenden erlautern mit Hilfe einschlagiger Rechtsnormen

den Aufbau des Rechtssytems der BRD und der EU,
den Ablauf des Gesetzgebungsverfahrens,
die grundlegenden Prinzipien des Staats- und Verfassungsrechts,

die wesentlichen Gegensténde des Zivil-, Straf- und Offentlichen
Rechts,

Organisation und Aufbau der Gerichtsbarkeit,
den Ablauf gerichtlicher Verfahren

mit dem Ziel, das im weiteren Studium erforderliche grundlegende
Rechtsverstandnis zu entwickeln.

Lehrveranstaltung 2:

Die Studierenden erstellen eine Hausarbeit, indem sie

fur ein vorgegebenes Thema aus Fachbichern und Fachzeitschrif-
ten Literatur auswahlen,

zur Erfillung der formalen Anforderungen die flr wissenschaftliche
Arbeiten zur Verfigung stehenden Werkzeuge eines Textverarbei-
tungsprogramms einsetzen,

nach APA-Style zitieren und ein Literaturverzeichnis anlegen

mit dem Ziel, ein Thema aus dem Facherspektrum der Okotrophologie
naher kennenzulernen und fir die Erstellung weiterer wissenschaftli-
cher Arbeiten gerUstet zu sein.

Lehrveranstaltung 3:

Die Studierenden stellen anhand vorgegebener und eigener Rezeptu-
ren Speisen und Backwaren her, indem sie

Sicherheits- und Hygienevorschriften fur Kiichen/GroRRkiichen um-
setzen,

Lebensmittel fachgerecht und nahrstoffschonend verarbeiten sowie
Lebensmittel und Speisen fachgerecht lagern,
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e nahrstoffschonende Gartechniken auswahlen und anwenden

mit dem Ziel, fur die nachfolgenden Praktika im ernahrungswissen-
schaftlichen Bereich im Umgang mit Lebensmitteln gerUstet zu sein.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul legt die Grundlagen flr das im weiteren Studium erforderli-
che Rechtsverstandnis, fur die Erstellung wissenschaftlicher Arbeiten
und fur den Umgang mit Lebensmitteln in den Praktika der ernah-
rungswissenschaftlichen Module.

Der erfolgreiche Abschluss des Moduls Okotrophologie 1 ist Voraus-
setzung fiir die Belegung des Moduls Okotrophologie 2.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Prifungsvorleistung in Lehrveranstaltung 1: Klausur (60 Minuten)
Weitere mogliche Prufungsform: Take-Home Prifung.

Prufungsvorleistung in Lehrveranstaltung 2: Hausarbeit

Prufungsvorleistung in Lehrveranstaltung 3: Laborabschluss

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Hausarbeit (12-15 Seiten)

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Rechtliche Grundlagen
Lehrveranstaltung 2: Wissenschaftliche Methodik

Lehrveranstaltung 3: Fachpraxis Lebensmittelverarbeitung

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht
Lehrveranstaltung 2: Ubung mit praktischen Anwendungen am PC
Lehrveranstaltung 3: Laborpraktikum

Selbststudium

Literatur

Literatur zu LV 1

Robbers, G. (2016). Einfiihrung in das deutsche Recht. Baden-Baden: No-
mos.

Literatur zu LV 2

Franck, N., Stary, J. (2013). Die Technik wissenschaftlichen Arbeitens: eine
praktische Anleitung. Stuttgart: UTB

Kornmeier, M. (2016). Wissenschaftlich schreiben leicht gemacht. Bern:
Haupt.

Rossig, W. E. (2011). Wissenschaftliche Arbeiten. Achim: BerlinDruck.

Theisen, M. R. (2013). Wissenschaftliches Arbeiten. Munchen: Franz Vah-
len.
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https://kataloge.uni-hamburg.de/DB=2/SET=2/TTL=55/MAT=/NOMAT=T/CLK?IKT=1016&TRM=Technik
https://kataloge.uni-hamburg.de/DB=2/SET=2/TTL=55/MAT=/NOMAT=T/CLK?IKT=1016&TRM=wissenschaftlichen
https://kataloge.uni-hamburg.de/DB=2/SET=2/TTL=55/MAT=/NOMAT=T/CLK?IKT=1016&TRM=Arbeitens
https://kataloge.uni-hamburg.de/DB=2/SET=2/TTL=55/MAT=/NOMAT=T/CLK?IKT=1016&TRM=praktische
https://kataloge.uni-hamburg.de/DB=2/SET=2/TTL=55/MAT=/NOMAT=T/CLK?IKT=1016&TRM=Anleitung

Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Erndhrungsphysiologie

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Sibylle Adam

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 2. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Module Grundlagen der Chemie, Humanbiologie, Lebens-
mittel- und Erndhrungslehre Organische Chemie und Biochemie

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden erklaren mit wissenschaftlich anerkanntem Basis-
wissen die Bedeutung und Funktionen der Makro- und Mikronahr-
stoffe flr den Organismus, um eine gesunde Ernahrung (inklusive Le-
bensmittelauswahl) fir den gesunden Menschen zu gestalten.

Die Studierenden kénnen daftr

e die Bedeutung und Funktion der Mikro- und Makronahrstoffe erkla-
ren,

o die Referenzwerte der Nahrstoffzufuhr fur eine gesunde Ernahrung
erklaren,

e Symptome fiir eine Unter- bzw. Uberversorgung mit Nahrstoffen in-
terpretieren,

e physiologische Zusammenhange in Abhangigkeit von der Zufuhr
von Mikro- und Makronahrstoffen erklaren,

e eine Lebensmittelauswahl fur eine gesunde Ernahrung gestalten,

e die Bedeutung von sekundaren Pflanzenstoffen fir eine gesunde
Erndhrungsweise erklaren,

e den Energiebedarf und seine Einflussfaktoren aufzeigen.

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul erganzt die Kenntnisse aus den Modulen Humanernah-
rung und Lebensmittel- und Ernahrungslehre des 1. Semesters. Die Er-
nahrungsphysiologie dient im weiteren Verlauf des Studiums vor allem
als Voraussetzung fur die Veranstaltung Ernahrungskonzepte im 3. Se-
mester.

Insgesamt sind die vermittelten ernahrungsphysiologischen Kennt-
nisse notwendiges Basiswissen fur die spatere Anwendung von pra-
ventiven oder therapeutischen Ernahrungskonzepten im Berufsalltag.
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Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Portfolio-Prufung.

Weitere mogliche Prufungsformen: Klausur (120 Minuten), Take-Home
Prufung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Pruferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Ernahrungsphysiologie

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminaristischer Unterricht

Literatur

Biesalski, H. K., Bischoff S. C. & Puchstein C. (Hrsg.) (2015). Erndhrungs-
medizin. Stuttgart: Thieme.

Biesalski H.K. & Grimm P. (2011). Taschenatlas der Erndhrung. Stuttgart:
Thieme.

Deutsche Gesellschaft fir Ernadhrung (DGE), Osterreichische Gesell-
schaft fur Erndhrung (OGE) & Schweizerische Gesellschaft fir Ernéh-
rung (SGE) (Hrsg.) (2015). Referenzwerte fiir die Néhrstoffzufuhr. Bonn:
Neuer Umschau Buchverlag.

Elmadfa I. & Leitzmann C. (2004). Erndhrung des Menschen. Stuttgart:
Ulmer.

Geiger, J. (2015). Kompaktwissen - Biochemie der Erndhrung. Hamburg:
Handwerk + Technik Gmbh.

Kasper, H. (2014). Erndhrungsmedizin und Didtetik. MUnchen: Urban &
Fischer.

Silbernagel S. & Despopoulos A. (2012). Taschenatlas Physiologie. Stutt-
gart: Thieme.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Grundlagen des Marketings

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Christoph Wegmann

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 2. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Modul Allgemeine Betriebswirtschaftslehre

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e das Grundkonzept des Marketings,

e grundlegende Marketingstrategien sowie
e unterschiedliche Marketing-Instrumente
zu erkldaren und zu beschreiben.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,
e Marketingkonzepte zu analysieren,

e Marketinginstrumente zu beurteilen und die Geeignetheit des Ein-
satzes abzuwagen,

e einen Marketingmix fur physische Produkte und Dienstleistungen
zu entwickeln,

e einen unterschiedlichen Instrumenteneinsatz fur B2C und B2B-Ab-
satz und physische Produkte und Dienstleistungen zu entwickeln.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)

Die Studierenden kénnen Fallstudien in Gruppenarbeit selbststandig
bearbeiten und prasentieren.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstéandnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden sind in der Lage, die Auswirkungen des Einsatzes
von Marketinginstrumenten abzuschatzen.
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Inhalte des Moduls

e Grundkonzept des Marketings
e Marketingziele

e Basisstrategien im Marketing
e Produktpolitik

e Preispolitik

e Distributionspolitik

e Kommunikationspolitik

» Dienstleistungsmarketing

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul bereitet auf eine mogliche Vertiefung im Modul Lebensmit-
telmarketing vor.

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Hausarbeit

Weitere mogliche Prufungsformen: Referat, Klausur, Take-Home Pri-
fung.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin oder dem Prufer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Grundlagen des Marketings

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminaristischer Unterricht mit Case Studies

Selbststudium

Literatur

Pepels, W. (2013, Hrsg.): Marketing im Nebenfach. Berlin: BWV.

Scharf, A., Schubert, B., Hehn, P. (2015), Marketing. Stuttgart: Schaffer-
Poeschel.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Lebensmittelwarenkunde und -verfahrenstechnik (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

Modulkoordination/
Modulverantwortliche/r

M.Sc. Tarek Butt

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 2. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) / Semesterwoch-
enstunden (SWS)

5CP/4SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen/ Vor-
kenntnisse

empfohlen: Modul Okotrophologie 1

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen/
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen):
Die Studierendensind in der Lage,
e Verfahrensschritte der Lebensmittelproduktion zu skizzieren,

e Grundsatzliche Unterschiede der Lebensmittelgruppen zu benen-
nen,

¢ das Lebensmittelangebot fur Privatverbraucher zu analysieren,

o Verfahren der Vor- und Zubereitung von Lebensmitteln gezielt ein-
zusetzen,

e Rezepte zu entwickeln und zu bewerten.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

o Kriterien zur Beurteilung der Lebensmittelqualitat anzuwenden,
o Kriterien zur Beurteilung der Nachhaltigkeit anzuwenden,

e einfache Verkostungen zu planen und durchzufthren,

e ein komplexes Thema zu bearbeiten und es anderen zu prasentie-
ren,

e Laborversuche mit Lebensmitteln zu planen, durchzufiihren und
auszuwerten.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)

Die Studierendensind in der Lage, Fachthemen im Team selbstandig
zu bearbeiten und zu prasentieren.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstandnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden sind in der Lage,
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e ihre Einschatzungen, Bewertungen und Lésungen in der Diskussion
mit anderen zu vertreten,

e Fachinhalte zu reflektieren und Fragen hierzu zu formulieren.

Inhalte des Moduls

Lehrveranstaltung 1:

e Lebensmittelgewinnung und -verarbeitung

e Lagerung, Konservierung

e Rechtliche Bestimmungen

e Kriterien zur Lebensmittelqualitat

¢ Inhaltsstoffe, physiologische Bedeutung

e Nachhaltigkeit in der Erndhrung

e Marktubersicht, Verbrauch, Preisvergleich
Lehrveranstaltung 2:

e Verfahrenstechnik der Lebensmittelvorbereitung und -zubereitung
e Bewertung von Rezepten

e Veranderung von Nahrstoffen bei der Vor- und Zubereitung
e Einsatz von Hydrokolloiden

e Veranderung der Lebensmittel im Garprozess

Verwendbarkeit des Moduls

Grundlage fur die Module Ernahrungskonzepte, Produktentwicklung,
Diatetik, Gemeinschaftsgastronomie

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten (Studien-
und Priifungsleistungen)

Prufungsvorleistung: Laborabschluss.

Regelhafte Prifungsform fur die Modulprifung (Prifungsleistung):
Hausarbeit mit Kolloquium (12-15 Seiten).

Weitere mogliche Priufungsformen: Klausur, mundliche Priafung, Refe-
rat.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehérige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Lebensmittelwarenkunde und -verfahrenstechnik

Lehrveranstaltung 2: Praktikum Lebensmittelverfahrenstechniken

Lehr- und Lernformen / Methoden
/ Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Literatur

Rimbach et al. (2010). Lebensmittel-Warenkunde fiir Einsteiger. Ber-
lin/Heidelberg: Springer.

Schuchmann, H. P., Schuchmann, H. (2005). Lebensmittelverfahrenstech-
nik. Rohstoffe, Prozesse, Produkte. Weinheim: Wiley-VCH Verlag.

Ternes, W. (2008). Naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebensmittelzu-
bereitung. Hamburg: Behr's Verlag.

Ternes, W. et al. (2005). Lebensmittel-Lexikon. Hamburg: Behr’s Verlag.

Wisker et al. (2006). Grundlagen der Lebensmittel-Lehre. Hamburg:
Behr’s Verlag.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Mathematik und Physik (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andrea

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 2. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: grundlegende mathematische Fertigkeiten (Umstellen von
Gleichungen, Bruch- und Prozentrechnen, wissenschaftliche Darstel-
lung von Zahlen, signifikante Stellen, Umrechnung von Einheiten, Dar-
stellung in Diagrammen), Grundlagenkenntnisse der Physik

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

o die wesentlichen physikalischen Zusammenhange in den Gebieten
Mechanik, Akustik, Optik, Warme- und Elektrizitatslehre zu erklaren,

e Uber physikalische Prinzipien sowie Mess- und Auswerte-verfahren
angemessen zu berichten,

e Groflen und Einheiten sowie einschlagige Verfahren der quantitati-
ven Erfassung physikalischer Eigenschaften zu erlautern.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

o selbststandig Berechnungen durchzufiihren und dabei die erforder-
lichen mathematischen Werkzeuge anzuwenden,

e experimentelle Untersuchungen sachgerecht durchzufihren, aus-
zuwerten, zu dokumentieren und zu diskutieren,

e dabei Microsoft Excel am PC als Hilfsmittel im erforderlichen Um-
fang einzusetzen,

e das erworbene Wissen und die erlernten Fahigkeiten auf Aufgaben-
stellungen im Bereich der Okotrophologie anzuwenden.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,
e sich fur Arbeiten in grof3en und kleinen Gruppen zu organisieren,

o Arbeitsteilung als zielfihrend zu erkennen und zweckdienlich einzu-
setzen.
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Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstéandnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden kénnen individuelle Potenziale im naturwissen-
schaftlich-technischen Bereich weiterentwickeln.

Inhalte des Moduls

¢ Mathematik: Einfache Funktionen, Elemente der Differential- und
Integralrechnung, Trigonometrie sowie der Statistik

e Microsoft Excel als Werkzeug zur Auswertung und Analyse von Mes-
sergebnissen

e Naturwissenschaftliche Ansatze und Modelle der Physik
o MaBsysteme, GroR3en, Einheiten, Darstellung
e Durchfuhren, Auswerten und Dokumentieren von Messversuchen

e Mechanik: Kinematik, Dynamik, Festigkeitslehre, Druck, stromende
Medien, Grundztge der Akustik und der Optik

e Grundlagen der Warme- und Elektrizitatslehre

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul bildet die Grundlage fur weitere Module mit technisch-
naturwissenschaftlichen Inhalten.

Das Modul ,Haushaltstechnik” baut inhaltlich darauf auf.

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Prufungsvorleistung: Laborabschluss

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere méogliche Prufungsform: mundliche Prifung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Mathematik und Physik
Lehrveranstaltung 2: Mathematik und Physik Laborpraktikum

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Literatur

Duden (2011). Lehrbuch Physik. Berlin: Duden Schulbuch.
Erbrecht, R. (2011). Das grofSe Tafelwerk interaktiv. Berlin: Cornelsen.
Giancoli, D. C. (2010). Physik Oberstufe. Minchen: Pearson.

Halliday, D., Resnick, R., Walker, J. (2013). Physik, Bachelor Edition.
Weinheim: Wiley-VCH

Meschede, D. (2015): Gerthsen Physik. Berlin: Springer.
Tipler, P. A., Mosca, G. (2015). Physik. Berlin: Springer.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Methoden der Sozialwissenschaften

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Anja Carlsohn

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 2. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Module Lebensmittel- und Ernahrungslehre, Grundlagen
der Sozialwissenschaften, Okotrophologie 1

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden formulieren basierend auf grundlegenden Kenntnis-
sen der Okotrophologie sowie empirischen und statistischen Grund-
kenntnissen eine Forschungsfrage mit Bezug zur Okotrophologie, ent-
werfen ein methodisch passendes Studiendesign und planen die sta-
tistische Datenanalyse, um im weiteren Studienverlauf sowie im spate-
ren Berufsalltag wissenschaftliche Studien und Publikationen verste-
hen und interpretieren zu kénnen sowie eigene Datenerhebungen
durchfihren und auswerten zu kénnen.

Die Studierenden

e kennen verschiedene erndhrungsepidemiologische Studiendesigns,
kénnen diese erlautern und sind in der Lage, einer Forschungsfrage
ein adaquates Studiendesign zuzuordnen,

e kennen verschiedene Kenngré3en und MafRRzahlen der empirischen
Sozialforschung und der Erndhrungsepidemiologie und kénnen
diese interpretieren,

e kennen grundlegende Aspekte ethischen Handelns in der For-
schung und kénnen diese in eigenen Projekten anwenden,

e konnen Vorteile und Limitationen verschiedener Methoden der Da-
tenerhebung in der Okotrophologie skizzieren,

¢ kennen verschiedene Methoden der Forschung in der Okotropholo-

gie (z.B. Ernahrungserfassungsmethoden, anthropometrische Mess-
methoden) und kdnnen diese anwenden,

kénnen den forschungslogischen Ablauf von wissenschaftlichen Da-
tenerhebungen und des Datenmanagements skizzieren,

kénnen verschiedene Methoden der deskriptiven und einfachen hy-
pothesenpriufenden Statistik erlautern, anwenden und interpretie-
ren,

koénnen 6kotrophologische Forschungsfragen formulieren, pas-

sende Studiendesigns entwickeln, Projekte durchfiihren und die er-
hobenen Daten statistisch auswerten.
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Inhalte des Moduls

Inhalt Seminaristischer Unterricht
e Planung einer empirischen Untersuchung
e Deskriptive und analytische Studiendesigns

e Ethische Aspekte empirischer und erndhrungsepidemiologischer
Forschung

e Stichprobenziehung, Operationalisierung, Gutekriterien von For-
schungsmethoden

e Quantitative Forschungsmethoden in der Ernahrungswissenschaft
und Okotrophologie

e Qualitative Forschungsmethoden in der Ernahrungswissenschaft
und Okotrophologie

e Standard Operating Procedure, Datenmanagement

e Praxistransfer und Kommunikation von Forschungsergebnissen in
der scientific community

Inhalt Praxisgruppen

e Statistische Grundbegriffe und Mal3zahlen

e Datensatz statistisch beschreiben

e Einfuhrung in inferenzstatistische Verfahren

e EinfUhrung in das Statistikprogramm SPSS

e Deskriptive und inferenzstatistische Analysen mit SPSS

¢ Untersuchung von Zusammenhangen (Korrelationen) und deren In-
terpretation

Verwendbarkeit des Moduls

Die Studierenden verstehen aktuelle Forschungsergebnisse aus der
Okotrophologie sowie das Prinzip evidenzbasierter Erndhrungsemp-
fehlungen. Sie sind im Modul ,Erndhrungskonzepte” in der Lage, evi-
denzbasierte Leitlinien, Stellungnahmen und Referenzwerte zur Beur-
teilung unterschiedlicher Ernahrungskonzepte zu interpretieren. Das
Verstehen von Forschungsmethoden und Qualitatssicherungsmal3-
nahmen aus diesem Modul ist ferner in den Modulen Betriebliches
Gesundheitsmanagement, Diatetik, Spezielle Diatetik, Public Health
Nutrition, Erndhrungsverhalten, Pathophysiologie und anderen weiter-
fuhrenden Modulen grundlegend.

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Prifungsvorleistung: Laborabschluss
Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Portfolio-Prufung,

Weitere mogliche Prufungsformen: Klausur (120 Minuten), Take-Home
Prufung.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prufer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Methoden der Sozialwissenschaften

Lehrveranstaltung 2: Methoden der Sozialwissenschaften Praxis-
gruppe

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht
Lehrveranstaltung 2: Praxisgruppe mit Ubungen am Computer

Selbststudium

Literatur

Bortz, J., Doring N. (2015). Forschungsmethoden und Evaluation, Berlin,
Heidelberg: Springer.
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Field, A. (2017). Discovering Statistics Using SPSS. New York: Sage publi-
cations.

Rudolf, M., Kuhlisch, W. (2008). Biostatistik. Eine Einfiihrung fiir Biowis-
senschaftler. Minchen: Pearson.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Organische Chemie und Biochemie (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Stefan Lunkenbein

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 2. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP/4SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Empfohlen fur die Teilnahme am Laborpraktikum:

fur mindestens 2 der 4 Versuchstage des Praktikums Grundlagen
der Chemie sollten Testate vorliegen und die Klausur Grundlagen
der Chemie solltebestanden sein.

Bei nicht bestandener Klausur sollten alternativ alle 4 Versuchstage
des Praktikums Grundlagen der Chemie mit Testaten belegt werden.

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen / Lern-
ergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e die wichtigen funktionellen Stoffklassen organischer Verbindun-
gen zu benennen,

o die Eigenschaften und Reaktionen der wichtigen Stoffklassen or-
ganischer Verbindungen zu erklaren,

¢ die Grundlagen der biochemischen Stoffwechselzusammenhange
und -ablaufe zu benennen,

e die Prinzipien chemischer Vorgange in Lebewesen zu erlautern,

o die Gultigkeit allgemeiner chemischer Gesetze im Bereich des Le-
bendigen zu erklaren,

e mit biochemischen Formeln und Reaktionszyklen umzugehen,
o die wichtigsten Stoffwechselwege zu erlautern,

o die chemisch-stofflichen Grundlagen und Beziehungen auf die Er-
nahrungsphysiologie und die Didtetik zu Ubertragen.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,
e komplexere chemische Laborversuche durchzufuhren,

e eine analytische Aufgabenstellung eigenstandig zu bearbeiten
und richtig zu |8sen,

e eigenstandig in der Fachliteratur zu recherchieren,

e Grundregeln des sicheren Arbeitens in einem chemischen
Labor umzusetzen.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
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Die Studierenden sind in der Lage,

e ihre Einschatzungen, Bewertungen und Lésungen in der Diskus-
sion zu vertreten,

e gemeinsam mit anderen Studierenden in Gruppenarbeit fachli-
che Aufgabenstellungen zu I6sen und die Lésungsergebnisse in
der Lehrveranstaltung zu prasentieren und zu erklaren,

¢ hierbei offen auf die Argumentation anderer einzugehen.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstandnis, Pro-
fessionalitat)

Die Studierenden sind in der Lage,

e das prasentierte Fachwissen aufzunehmen und die systemati-
schen Zusammenhange zu erlautern,

e Fachinhalte zu reflektieren und Fragen hierzu zu formulieren,

e im Praktikum Methoden, Versuchsablaufe und Ergebnisse struk-
turiert zu prasentieren und zu erklaren.

Inhalte des Moduls

e Organische Chemie: Lipide und Lipidbegleitstoffe, Saccharide,
Aminosauren, Peptide, Proteine, Glycolipide, Lipoproteine, Glyco-
proteine, Strukturen, Eigenschaften, Reaktionen, Veranderungen,
Funktionen

o Laborpraktikum: Mal3analyse, Chemisch-physikalische Eigen-
schaften organischer Verbindungen, Reaktionen und Nachweise
funktioneller Gruppen, Analyse von Lebensmittelinhaltsstoffen

¢ Biochemie: Thermodynamik biochemischer Reaktionen, Enzyme
und Biokatalyse, Verdauung von Kohlenhydraten, Proteinen und
Lipiden, Resorption und Verteilung, Speicherung, Glykolyse, Pen-
tosephosphatzyklus, B-Oxidation, Transaminierung, Harnstoffzyk-
lus, Citrat-Zyklus, Atmungskette, Hungerstoffwechsel, Ketokorper-
bildung, Gluconeogenese, Proteinbiosynthese, Fettsaurebiosyn-
these, Stoffwechselregulation und endokrine Faktoren

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul legt die fachlichen Grundlagen fur die weiteren Lehrver-
anstaltungen in Lebensmittelchemie, Lebensmitteltoxikologie, Er-
nahrungsphysiologie sowie Diatetik

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Prufungsvorleistung: Laborabschluss

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mogliche Prifungsform: mindliche Prifung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Pruferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehérige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Organische Chemie und Biochemie

Lehrveranstaltung 2: Organische Chemie und Biochemie Praktikum

Lehr- und Lernformen/ Methoden /
Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht, Selbststudium

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Literatur

Christen, P., Jaussi, R. (2005). Biochemie. Berlin: Springer.

Koolman, J., R6hm, K.H. (2009). Taschenatlas der Biochemie. Stuttgart:
Thieme.

Wollrab, A. (2014). Organische Chemie. Springer Spektrum (E-Book
Uber HIBS). Verfugbar unter https://link.springer.com (30.10.2018).

Stryer et al. (2014). Biochemie. Springer Spektrum (E-Book Uber
HIBS). Verfugbar unter https://link.springer.com (30.10.2018).
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Pflichtbereich 2. Studienjahr

Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Erndhrungskonzepte

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-

wortliche/r Prof. Dr. Sibylle Adam

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus | ein Semester/ 3. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

5CP/4SWS
Semesterwochenstunden (SWS)
Arbeitsaufwand (Workload) 150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h
Art des Moduls Pflichtmodul

empfohlen: Module Grundlagen der Chemie, Humanbiologie, Lebens-

Teilnahmevor ngen / Vor-
ellnahmevoraussetzunge ° mittel- und Erndhrungslehre, Ernahrungsphysiologie, Organische Che-

kenntnisse mie und Biochemie

Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen / Die Studierenden unterscheiden auf Basis ernahrungswissenschaftli-
Lernergebnisse cher Kenntnisse verschiedene Erndhrungskonzepte inklusive Ernéh-

rungsempfehlungen fur gesunde Personen sowohl im Life Cycle als
auch bei besonderen Lebensumstanden (z.B. Schwangerschaft), mit
dem Ziel eine gesunderhaltende Erndhrungsweise fir die verschiede-
nen Zielgruppen in individuellen Beratungen und/oder im Rahmen
von Gesundheitsforderungs- und Praventionsprogrammen zu gestal-
ten.

Die Studierenden kénnen daflr

e die Referenzwerte fur die Nahrstoffzufuhr erklaren, berechnen und
anwenden,

e lebensmittelbasierte Zufuhrempfehlungen fiir die verschiedenen
Zielgruppen umsetzen,

e die Funktion der Mikro- und Makronahrstoffe erklaren und fir die
jeweiligen Ernahrungskonzepte empfehlen,

e besondere Lebensumstande und -situationen (z.B. vegane Ernah-
rungsweise, Leistungssport) fur die Entwicklung von Ernahrungs-
konzepten berucksichtigen,

e die Bedeutung von Nahrungserganzungsmitteln erklaren und diese
bei gegebener Notwendigkeit empfehlen,

e qualitative und quantitative Methoden zur Ernahrungsanamnese
anwenden,

e Erndhrungszustande analysieren und Vorschlage fur Verbesserun-
gen erarbeiten,

e verschiedene Erndhrungskonzepte auf der Grundlage der Empfeh-

lungen der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung und der evidenz-
basierten Medizin einordnen und vergleichen.
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Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul vermittelt wissenschaftlich anerkannte Erndhrungskon-
zepte unter BerUcksichtigung der aktuellen, wissenschaftlichen For-
schung und evidenzbasierten Empfehlungen. Die erworbenen Kennt-
nisse kénnen im spateren Berufsalltag in individuellen Beratungen
oder auch im Rahmen von Gesundheitsférderungsprogrammen oder
Praventionsprogrammen verwendet werden.

Die Kenntnisse dieses Moduls werden im weiteren Verlauf des Studi-
ums mit den Modulen Diatetik bzw. Spezielle Diatetik und ggf. Patho-
physiologie verknupft. Weiterhin sind diese Inhalte hilfreich fur die
Module Methoden der Beratung und Betriebliches Gesundheitsma-
nagement sowie Public Health Nutrition.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Prifungsvorleistung: Laborabschluss

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Portfolio-Prufung.

Weitere mogliche Prufungsformen: Klausur (120 Minuten), Take-Home
Prufung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehérige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Ernahrungskonzepte

Lehrveranstaltung 2: Erndahrungskonzepte Praxisgruppe

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht

Lehrveranstaltung 2: Praxisgruppe mit vertiefenden Ubungen und Re-
feraten

Selbststudium

Literatur

Biesalski, H. K., Bischoff S. C. & Puchstein C. (Hrsg.) (2015). Erndhrungs-
medizin. Stuttgart: Thieme.

Deutsche Gesellschaft fiir Ernadhrung (DGE), Osterreichische Gesell-
schaft fur Erndhrung (OGE) & Schweizerische Gesellschaft fir Ernéh-
rung (SGE) (Hrsg.) (2015). Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr. Bonn:
Neuer Umschau Buchverlag.

Elmadfa I. & Leitzmann C. (2004). Erndhrung des Menschen. Stuttgart:
Ulmer.

Kasper, H. (2014). Erndhrungsmedizin und Didtetik. Minchen: Urban &
Fischer.

Schek, A. (2009). Erndhrungslehre kompakt. Sulzbach im Taunus: Um-
schau Zeitschriftenverlag.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Haushaltstechnik (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andrea

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 3. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Modul Mathematik und Physik

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e die grundlegenden Zusammenhange aus der Haushaltstechnik zu
erlautern,

e die zum Lagern, Garen und Verarbeiten von Lebensmitteln relevan-
ten physikalischen Zusammenhange zur quantitativen Abschatzung
einzusetzen,

e die Grundprinzipien der einschlagigen Geratetechnik zu benennen,

e Messmethoden zur Erfassung von Gerateeigenschaften (z. B. Gar-
gerate, Warmwasserbereitung) einzusetzen,

e Messfehler abzuschatzen und Fehlerrechnung anzuwenden,
e mit Fachliteratur umzugehen.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e selbststandig Berechnungen durchzufiihren und dabei die erfor-
derlichen mathematischen Werkzeuge anzuwenden,

e experimentelle Untersuchungen sachgerecht durchzufuhren, aus-
zuwerten, zu dokumentieren und zu diskutieren,

e dabei Microsoft Excel am PC als Hilfsmittel im erforderlichen Um-
fang einzusetzen,

e das erworbene Wissen und die erlernten Fahigkeiten auf Aufgaben-
stellungen im Bereich der Okotrophologie anzuwenden.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,
e sich fur Arbeiten in grof3en und kleinen Gruppen zu organisieren,
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e Arbeitsteilung als zielfihrend zu erkennen und zweckdienlich ein-
zusetzen.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstandnis, Profes-
sionalitat)

Die Studierenden sind in der Lage, individuelle Potenziale im natur-
wissenschaftlich-technischen Bereich weiterzuentwickeln.

Inhalte des Moduls

e Warmetransport

o Kaltekreislauf

o Wechselstromkreislauf

e Sinner'scher Kreis

e Messtechnik

e Fehlerrechnung

o Geratetechnik das Privathaushalts

e Bestimmung der Energieeffizienz

e Bewertung der Gebrauchstauglichkeit

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul dient als Grundlage flr weitere Module mit technisch-
naturwissenschaftlichen Inhalten.

Das Modul , Grol3ktichen- und Reinigungstechnik” baut inhaltlich da-
rauf auf.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Prifungsvorleistung: Laborabschluss.

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mégliche Prufungsform: mundliche Prafung.

Die zu erbringende Prifungsform zu Beginn der Lehrveranstaltung
der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Haushaltstechnik

Lehrveranstaltung 2: Haushaltstechnik Laborpraktikum

Lehr- und Lernformen/ Methoden /
Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Literatur

Andreg, J. et al. (2016). Lebensmittelverarbeitung im Haushalt. aid Nr.
3953, Bonn: aid.

Pichert, H. (2001). Grundlagen der Haushalttechnik (Band 1). Stuttgart:
Ulmer.

Pichert, H. (2001). Verfahren und Gerdte (Band 2). Stuttgart: Ulmer.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Lebensmittelchemie (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Stefan Lunkenbein

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 3. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Empfohlen fur die Teilnahme am Laborpraktikum:

erfolgreicher Abschluss des Moduls Grundlagen der Chemie,
bestandene Klausur im Modul Organische Chemie und Biochemie
(OCB) sowie mindestens 2 Testate aus dem Laborpraktikum OCB.
Bei nicht bestandener OCB-Klausur sollten alternativ alle 4 Ver-
suchstage des Laborpraktikums OCB mit Testaten belegt werden.

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e die Haupt- und Minorbestandteile von Lebensmitteln und ihre
chemischen, sensorischen, ernahrungsphysiologischen, technolo-
gischen, toxikologischen und sensorischen Eigenschaften zu er-
lautern,

e die Veranderungen und Reaktionen der Haupt- und Minorbe-

standteile der Lebensmittel bei der Gewinnung, Lagerung, Verar-
beitung, Handel und Zubereitung zu erklaren,

e die Kenntnisse auf Sachverhalte und Problemstellungen der Qua-
litdtssicherung, Produktentwicklung und Lebensmittelanalytik zu
Ubertragen und anzuwenden.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von

Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e mit den Referenzmethoden nach § 64 LFGB eine komplette Voll-
analyse der Makronahrstoffe eines Lebensmittels durchzufthren,

e mit modernen apparativen Verfahren der Enzymatik, HPTLC so-
wie HPLC Lebensmittel auf Minorkomponenten zu untersuchen,

e Lebensmittelrechtliche Bestimmungen zur Bewertung der Analy-
senergebnisse zu recherchieren und zu analysieren,

¢ eine umfangliche Dokumentation der Untersuchungen, der Un-
tersuchungsergebnisse sowie der lebensmittelrechtlichen Bewer-
tung zu erstellen,

e eigenstandig in der Fachliteratur zu recherchieren,
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e Grundregeln des sicheren Arbeitens in einem chemischen Labor
umzusetzen.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,

e ihre Einschatzungen, Bewertungen und Lésungen in Diskussio-
nen zu vertreten,

e gemeinsam mit anderen Studierenden in Gruppenarbeit fachli-
che Aufgabenstellungen zu |6sen und die Lésungsergebnisse in
der Lehrveranstaltung zu prasentieren und zu erklaren,

¢ hierbei offen auf die Argumentation anderer einzugehen.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstandnis, Pro-
fessionalitat)

Die Studierenden sind in der Lage,

e das prasentierte Fachwissen aufzunehmen und die systemati-
schen Zusammenhange zu erldutern,

e Fachinhalte zu reflektieren und Fragen hierzu zu formulieren,

e im Praktikum Methoden, Versuchsablaufe und Ergebnisse struk-
turiert zu prasentieren und zu erklaren.

Inhalte des Moduls

e Wasser, Proteine, Fette, Kohlenhydrate einschl. Ballaststoffe
¢ Vitamine, Mineralstoffe, Fettbegleitstoffe, Sekundare Pflanzen-
stoffe, Aromastoffe, Enzyme

e Zusatzstoffe, Zusatzstoffzulassungsverordnung, Aromenverord-
nung, Nahrungserganzungsmittel, Diatverordnung

e Eigenschaften, Veranderungen, Funktionalitat der Stoffe in Bezug
auf Qualitat, Haltbarkeit, Sensorik, Verarbeitung, Nahrwert, Toxi-
kologie und Analytik

+ Haltbarmachung von Lebensmitteln; Hirdenkonzept

+ Referenzverfahren und Instrumentelle Methoden der Lebensmit-
telanalytik

Verwendbarkeit des Moduls

Vertiefung der in den Modulen Grundlagen der Chemie und Organi-
sche Chemie und Biochemie erworbenen Kompetenzen der prakti-
schen Arbeiten in einem Chemielabor.

Das Modul legt Grundlagen fur weiterfuhrende Aspekte in den Mo-
dulen Lebensmitteltechnologie sowie Qualitats- und Risikomanage-
ment.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Prifungsvorleistung: Laborabschluss.

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mogliche Prufungsform: mundliche Priafung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Pruferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Lebensmittelchemie

Lehrveranstaltung 2: Lebensmittelchemie Laborpraktikum

Lehr- und Lernformen/ Methoden /
Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht, Selbststudium

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum
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Literatur

Heiss, R., Eichner, K. (2002). Haltbarmachen von Lebensmitteln. Berlin:
Springer.

Matissek, R., Baltes, W. (2016). Lebensmittelchemie. Berlin: Springer
Spektrum (E-Book Uber HIBS). Verfugbar unter https://link.sprin-
ger.com (30.10.2018).

Matissek, R., Steiner, G., Fischer, M. (2014). Lebensmittelanalytik. Ber-
lin: Springer (E-Book Uber HIBS). Verflgbar unter https://link.sprin-
ger.com (30.10.2018).

Ternes, W. (2008). Naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebensmit-
telzubereitung. Hamburg: Behr's Verlag.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Mikrobiologie und Toxikologie der Lebensmittel (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Stefan Lunkenbein

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 3. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Empfohlen fur die Teilnahme am Laborpraktikum:

erfolgreicher Abschluss des Moduls Grundlagen der Chemie,
bestandene Klausur im Modul Organische Chemie und Biochemie
(OCB) sowie mindestens 2 Testate aus dem Laborpraktikum OCB.
Bei nicht bestandener OCB-Klausur sollten alternativ alle 4 Ver-
suchstage des Laborpraktikums OCB mit Testaten belegt werden.

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)

Die Studierenden sind in der Lage,

o vertiefte Kenntnisse tber lebensmittelrelevante Grundlagen von
Hygiene, Infektionslehre, Mikroorganismen, Toxikologie, Hygiene-
konzepte, technologische Verfahren und MaRnahmen der Kon-
trolle und Beherrschung der Risiken zu erlautern,

e praxisnahe Problemstellungen und Fallbeispiele aus Mikrobiolo-
gie und Toxikologie der Lebensmittel zu I6sen,

e Beratungs- und Methodenkompetenz bezlglich Mikrobiologie
und Toxikologie der Lebensmittel einzusetzen,

o die Kenntnisse auf Sachverhalte und Problemstellungen der Qua-
litatssicherung, Produktentwicklung und Lebensmittelanalytik zu
Ubertragen und anzuwenden.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e mit den Referenzmethoden kulturelle mikrobiologische Untersu-
chungen von Lebensmitteln durchzufuhren,

e Lebensmittelrechtliche Bestimmungen zur Bewertung der Analy-
senergebnisse zu recherchieren und zu analysieren,

e eine umfangliche Dokumentation der Untersuchungen, der Un-
tersuchungsergebnisse sowie der lebensmittelrechtlichen Bewer-
tung zu erstellen,

e eigenstandig in der Fachliteratur zu recherchieren,

e Grundregeln des sicheren Arbeitens in einem chemischen Labor
umzusetzen.
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Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,

e ihre Einschatzungen, Bewertungen und Lésungen in Diskussio-
nen zu vertreten,

e gemeinsam mit anderen Studierenden in Gruppenarbeit fachli-
che Aufgabenstellungen zu I6sen und die Lésungsergebnisse in
der Lehrveranstaltung zu prasentieren und zu erklaren,

¢ hierbei offen auf die Argumentation anderer einzugehen.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstversténdnis, Pro-
fessionalitat)

Die Studierenden sind in der Lage,

e das prasentierte Fachwissen aufzunehmen und die systemati-
schen Zusammenhange zu erldutern,

e Fachinhalte zu reflektieren und Fragen hierzu zu formulieren,

e im Praktikum Methoden, Versuchsablaufe und Ergebnisse struk-
turiert zu prasentieren und zu erklaren.

Inhalte des Moduls

e Bedeutung, Morphologie, Eigenschaften, Wachstum, Hemmung,
Abtétung von Mikroorganismen; Grundlagen der Gentechnologie

e Technologische Nutzung von Mikroorganismen
e Grundlagen der Infektionslehre
e Lebensmittelinfektionen und -intoxikationen

e Mikrobiologische Priufverfahren; Nachweis, Quantifizierung und
Differenzierung von Mikroorganismen

e Physikalische und chemische Verfahren zur Hemmung von Mikro-
organismen

o Sterilisation, Pasteurisation, Desinfektion u.a. Verfahren zur Abto-
tung von Mikroorganismen

e Hygienefaktoren Luft, Raum, Arbeitsplatz, Betriebsmittel, Perso-
nal

e Grundlagen der Trinkwasserhygiene, der Lebensmittelhygiene

e Hygienekonzepte und Hygienekontrollen in Krankenhaus, GroR3-
kiiche, Lebensmittelproduktion

e Toxikokinetik und Toxikodynamik von Lebensmittelschadstoffen

o Toxikologische Prufverfahren, Risikobewertung, Grenzwertfestle-
gung

e Rechtsanforderungen, Lebensmitteliiberwachung, Verbraucher-
schutz

e Relevante Ruckstande, Verunreinigungen und biogene Schad-
stoffe in Lebensmitteln

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul legt Grundlagen fur weiterfuhrende Aspekte im Modul
Quialitats- und Risikomanagement.

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Prufungsvorleistung: Laborabschluss.

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mdgliche Prufungsform: mundliche Prifung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin oder dem Prufer bekannt gegeben.
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Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Mikrobiologie und Toxikologie der Lebensmit-
tel

Lehrveranstaltung 2: Mikrobiologie und Toxikologie der Lebensmit-
tel Laborpraktikum

Lehr- und Lernformen/ Methoden /
Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht, Selbststudium

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Literatur

Cypionka, H. (2010). Grundlagen der Mikrobiologie. Berlin: Springer (E-
Book Uber HIBS). Verflgbar unter https://link.springer.com
(30.10.2018).

Fuhrmann, G. F. (2006). Toxikologie fiir Naturwissenschaftler. Leibniz:
Teubner (E-Book Uber HIBS). Verfugbar unter https://link.sprin-
ger.com (30.10.2018).

Kramer, J. (2017). Lebensmittel-Mikrobiologie. Stuttgart: Ulmer.
Reichl, F.-X. (2002). Taschenatlas der Toxikologie. Stuttgart: Thieme.

Sinell, H.-). (2004). Einfiihrung in die Lebensmittelhygiene. Stuttgart:
Parey.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Okotrophologie 2

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andrea, Prof. Dr. Birgit Peters

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 3. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP/4SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls Okotro-
phologie 1

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)

Die Studierenden kénnen

« die fachlichen Facetten der Okotrophologie beschreiben,

o die unterschiedlichen beruflichen Perspektiven benennen,

e dieinhaltliche Auspragung der Studienschwerpunkte darstellen.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden kénnen

e mit dem erhaltenen fachlichen Input unterschiedliche Aspekte eines
Semesterthemas (z. B. Alternde Gesellschaft) erarbeiten,

e die diesbezuglichen relevanten Fachinhalte und die berufliche Per-
spektive fir Okotrophologinnen und Okotrophologen darstellen
und prasentieren.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden kénnen

e eine Aufgabenstellung im Team selbststandig bearbeiten und in der
Gruppe prasentieren (Beispiel: Mdglichkeiten der Technikunterstuit-
zung im Alter),

e die erarbeiteten Inhalte im Plenum fir die Studierenden des 1. Se-
mesters vorstellen.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstversténdnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden kénnen

o durch individuelle Auseinandersetzung mit Inhalten und Berufsfel-
dern der Okotrophologie die persénlichen Neigungen und Interes-
sen erkunden und formulieren,
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e anschlieBend eine fundierte Entscheidung fur einen der angebote-
nen Studienschwerpunkte treffen.

Inhalte des Moduls

e Einfuhrung in das Modul (Koordinator):
Inhaltlicher Uberblick (iber die Fachgebiete der Okotrophologie,
Vorstellung des Semesterthemas.

e 4 Blocke zu den Themen ,Gesundheit/Erndhrung”, ,Produktentwick-
lung/Betriebswirtschaftslehre”, ,Qualitatsmanagement/Qualitatssi-
cherung und Versorgung” und , Technik” (Lehrende).

e Injedem der Themenbldcke ist die Vorstellung der Fachinhalte (Leh-
rende), der beruflichen Perspektive (Gastvortrage, Exkursionen) so-
wie eine studentische Prasentation vorgesehen.

e Zum Abschluss findet eine Ergebnisvorstellung unter Teilnahme der
Studierenden des 1. Semesters im Rahmen des Moduls Okotropho-
logie 1 statt.

e Nachbesprechung und Feedback an die Studierenden (Koordinator)

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul Okotrophologie 2 ist Voraussetzung fir die Belegung von
Modulen aus den drei Schwerpunktbereichen.

Es soll einen Uberblick Gber die vielféltige Vernetzung der Themen und

Inhalte der Okotrophologie geben und eine interdisziplinire Arbeits-
weise im Hinblick auf das Berufsfeld Gben.

Dadurch wird die anschlieBende Wahl eines Studienschwerpunkts un-
terstatzt.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Referat mit schriftlicher Ausarbeitung (12-15 Seiten).

Weitere moégliche Prufungsform: Hausarbeit, mindliche Prifung.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin oder dem Prufer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Okotrophologie 2

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen und Kleingruppenprojekten

Selbststudium

Literatur

Berufsverband Okotrophologie (Hrsg.). (2018). Ihr Beruf Ihre Interessen
Ihr Verband (Imagebroschuire). Verflgbar unter
https://www.vdoe.de/fileadmin/redaktion/download/allge-
meine_downloads/Imagebroschuere.pdf (30.10.2018).

Modulhandbuch Okotrophologie der HAW Hamburg in der auf der Home-
page des Studiengangs Okotrophologie veréffentlichten Fassung.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Projektmanagement

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Christoph Wegmann

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 3. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

keine

Lehrsprache

Deutsch, im Sommersemester zusatzlich auf Englisch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz

Die Studierenden kennen die Besonderheiten von Projekten und die
Anforderungen an Projektmanagement.

Methodische Kompetenz

Die Studierenden sind in der Lage, eigenstandig Projekte zu planen
und die Instrumente des Projektmanagements einzusetzen und hie-
raus MaBnahmen abzuleiten.

Sie sind somit in der Lage, als Projektmanagerinnen bzw. Projektma-
nager in kleineren bis mittleren Projekten zu arbeiten, auftragsorien-
tiert in groBeren Projekten mitzuarbeiten und kritische Situationen im
Projektverlauf und -status zu erkennen und geeignete Losungen abzu-
leiten.

Sozialkompetenz

Die Studierenden sind in der Lage, mit Konfliktsituationen in Projekten
erfolgreich umzugehen und die Anforderungen an Fuhrungsfunktio-
nen in Projekten zu benennen und zu erldutern.

Selbstkompetenz

Die Studierenden sind in der Lage, Feedback entgegenzunehmen und
hiermit konstruktiv umzugehen sowie Feedback zu geben.

Inhalte des Moduls

e Zielbestimmung und -definition

e Kontextanalysen / Project Canvas

e Projektablaufplanung mit Netzplantechnik

e Qualitative und quantitative Personalplanung
e Kostenplanung

e Projektorganisation

e Projektcontrolling

e Teammanagement
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e Konfliktmanagement

+ Einsatz von Software im Projektmanagement

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul Projektmanagement bereitet methodisch auf das Modul
»Schwerpunktprojekt” in den Schwerpunktbereichen vor.

Da es inhaltlich nur Uber Projektbeispiele an die Okotrophologie ge-
bunden ist, ist es auch fur Studierende anderer Studiengange geeignet
(z.B. fur Gaststudierende anderer Studiengange)

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Referat mit schriftlicher Ausarbeitung (12-15 Seiten).

Weitere mégliche Prufungsform: Hausarbeit, Klausur 120 Minuten,
Portfolio-Prufung.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Projektmanagement

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Case Studies, Ubungen, Referaten und Diskussionen

Selbststudium

Literatur

Portny, S., Wuttke, T. (2015): Projektmanagement fiir Dummies. Wein-
heim: Wiley VCH.

Wegmann, C., Winklbauer, H. (2006). Projektmanagement fiir Unterneh-
mensberatungen. Wiesbaden: Gabler.

Fur die englischsprachige Veranstaltung:

Kerzner, H. (2017). Project Management: A Systems Approach to Planning,
Scheduling, and Controlling. Chichester: John Wiley.

Roberts, P. (2007). Guide to Project Management. London: The Econo-
mist.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Personalmanagement

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Birgit Kaethe Peters

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Module des ersten Studienjahres

Lehrsprache

Deutsch, im Sommersemester zusatzlich auf Englisch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Am Ende des Moduls kénnen Studierenden die Ist-/Sollsituation ein-

zelner Abteilungen mithilfe geeigneter Personalmanagementmetho-

den analysieren, um in ihrer spateren Tatigkeit dem Personalmanage-

ment bzw. der Geschaftsfihrung zuarbeiten zu kénnen, indem sie

e Funktionen, Aktivitaten und Prozesse im Personalmanagement ver-
stehen,

e eine Personalplanung mithilfe verschiedener Methoden durchfih-
ren,

e Instrumente der Personalbeschaffung und Personaleinsatzplanung
anwenden,

e Grundlagen des Arbeitsrechts und Mitbestimmung fur die Gestal-
tung von Arbeitsvertragen nutzen,

e Arbeitsentgelte und Sozialabgaben berechnen,

e menschliches Verhalten in sozialen Systemen mithilfe der Motivati-
onstheorien besser verstehen und einschatzen,

e Management- und Fihrungsansatze erklaren,

e Grundlagen der Gesprachsfuhrung und Personalbeurteilung an-
wenden.

Am Ende des Moduls sind die Studierenden zudem fir den Einstieg ins
Praktikum bzw. flr den Berufseinstieg vorbereitet.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul bereitet auf die Berufspraxis und das Praxismodul vor.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Fallstudie mit schriftlicher Ausarbeitung (12-15).

Weitere mogliche Prufungsform: Hausarbeit.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin oder dem Prufer bekannt gegeben.
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Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Personalmanagement

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminaristischer Unterricht

Selbststudium

Literatur

Armstrong, M. (2012). A handbook of human resource management prac-
tice. London: Kogan Page.

Becker, M. (2009). Personalentwicklung. Stuttgart: Schaffer-Poeschel.

Brockermann, R. (2009). Personalwirtschaft. Stuttgart: Schaffer-Po-
eschel.

Jung, H. (2003). Personalwirtschaft. Minchen: Oldenbourg.

Scholz, C. (2011). Grundziige des Personalmanagements. Minchen: Vah-
len.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Pflichtbereich

Qualitats- und Risikomanagement

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Ulrike Pfannes, Prof. Dr. Katharina Riehn

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen / Vor- .

. keine
kenntnisse
Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e die relevanten gemeinschaftlichen und nationalen Rechtsgrundla-
gen zur Etablierung risikobasierter Lebensmittelsicherheitskonzepte
in Lebensmittelunternehmen zu benennen,

e die verschiedenen Akteure der Lebensmittelsicherheitskette in
Deutschland und Europa und ihre Aufgaben darzustellen,

e Risikomerkmale zu definieren und eine Risikomatrix zu skizzieren,

e die Grundlagen des Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)
Konzepts darzustellen,

e die Strukturen der risikobasierten Lebensmitteliberwachung in
Deutschland zu beschreiben,

e die Richtlinien zur Qualitatssicherung der Produktionsablaufe und -
umgebung (GHP und GMP) in der Produktion darzustellen,

e Urspringe der gesundheitlichen Beeinflussung von Lebensmitteln
im Hinblick auf die Lebensmittelkette aufzuzeigen,

¢ die Aktionsfelder des Qualitdtsmanagements (Politik, Planung, Len-
kung, Prifung, Darlegung und Verbesserung) und ihre Bedeutung
zu erlautern,

e verschiedene Normen und Standards zum QRM in der Ernahrungs-
wirtschaft zu benennen und deren Gemeinsamkeiten und Unter-
schiede darzustellen,

e die Verbindung zwischen Qualitats- und Nachhaltigkeitsmanage-
ment zu erlautern,

e geeignete Instrumente des QM zu beschreiben und zu bewerten,
e die Bedeutung Integrierter Managementsysteme (IMS) zu erlautern,

e Die Bedeutung des QM fur Wertschopfungs- und Prozessketten in
der Ernahrungswirtschaft darzustellen,

e Aufgaben einer Qualitatsbeauftragten in der Ernahrungswirtschaft
zu skizzieren.
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Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e eine risikobasierte Planung der Kontrollfrequenz fir Lebensmittel-
betriebe durchzufihren,

e eine semiquantitative Risikobewertung mithilfe der Risikomatrix
durchzufihren,

¢ relevante Gefahren in Produktionsprozessen systematisch zu iden-
tifizieren,

e ein HACCP Konzept fur einen definierten Produktionsprozess zu er-
stellen,

e risikobasierte Losungsvorschlage zur Reduktion relevanter Gefah-
ren im Bereich der Lebensmittelsicherheit anzubieten,

o die Qualitat von Lebensmitteln - mit Hilfe des DIN-Qualitatsbegriffs
zu beschreiben und zu vergleichen,

e ausgewahlte Instrumente des QM einzusetzen,

e geeignete Normen und Standards zur Zertifizierung in Betrieben
auszuwabhlen,

e die Einfihrung von QM-Systemen in (kleineren) Unternehmen zu
planen.

Inhalte des Moduls

e Ziele der Lebensmittelsicherheit in Deutschland und Europa
e Gemeinschaftliche und nationale rechtliche Grundlagen

e Behdrdliche Strukturen zur Umsetzung von Risikobewertung, -ma-
nagement und -kommunikation in Europa und Deutschland

e Grundzige der amtlichen Uberwachung von Lebensmittelbetrieben
e Kenntnisse Uber lebensmittelassoziierte gesundheitliche Gefahren

¢ Risikobeurteilung in Lebensmittelbetrieben (Risikomerkmale und Ri-
sikomatrix)

e Gefahrenanalyse in Produktionsprozessen
e HACCP
e Beziehung und Abgrenzung zwischen QM und RM

e Bedeutung des Qualitatsmanagements fur Unternehmen: intern &
extern

¢ Interessierte Parteien an Qualitat und Qualitdtsmanagement
e Grundzuge von QM-Systemen

e Normen und Standards: DIN EN I1SO 22000:2005, IFS Food, DIN EN
ISO 9000f, TQM / EFQM

e Aufgaben einer Qualitats- und Hygienebeauftragten
e Qualitatsaudits und Zertifizierungen

e Einfihrung eines QM-Systems: Vorgehensweise, Probleme, Bedeu-
tung der Leitung und des Personals

e QM & Beschwerdemanagement
e Grundzuge der Nachhaltigkeit und deren Verknipfung zum QM

e Qualitat und Qualitatsmanagement in verschiedenen 6kotropholo-
gischen Arbeitsfeldern

Verwendbarkeit des Moduls

Wer Lebensmittel herstellt, verarbeitet, behandelt, lagert, transportiert
oder abgibt, ist verpflichtet, Uber ein Konzept zur Identifikation und
Analyse von Gefahren und Risiken zu verfuigen und diese entspre-
chend zu reduzieren.
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Qualitatsmanagement, inklusive Zertifizierung spielt in der Ernah-
rungswirtschaft aufgrund der Internationalisierung der Markte und
der vielfaltigen Wertschopfungsketten eine wichtige Rolle.

Daruber hinaus ist QM mittlerweile quantitativ eines der grof3ten Ar-
beitsbereiche fiir Okotrophologen/-innen in der beruflichen Praxis.
Die Inhalte des Moduls kénnen in zahlreichen Modulen des Studien-
gangs genutzt werden: insbesondere Lebensmittel- und Betriebshygi-
ene, Lebensmitteltechnologie, Gemeinschaftsgastronomie

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mégliche Prufungsform: Take-Home Prufung

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Quialitats- und Risikomanagement

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminaristischer Unterricht, Gruppenarbeiten, E-Learning

Selbststudium

Literatur

Arens-Azevédo, U., Holle, M., Joh, H. (2016). HACCP Arbeitsbuch zur Le-
bensmittelsicherheit in Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung. Stutt-
gart: Matthaes.

DIN (Hrsg.) (2015). DIN EN 1SO 9001:2015 - Qualitdtsmanagementsysteme
- Anforderungen. Berlin.

DIN (Hrsg.) (2018). DIN EN ISO 22000:2018 - Managementsysteme fiir die
Lebensmittelsicherheit - Anforderungen an Organisationen in der Lebens-
mittelkette. Berlin.

IFS Management Deutschland (Hrsg.) (2017). IFS Food - Standard zur
Beurteilung der Qualitét und Sicherheit von Lebensmitteln. Version 6.1.
Berlin: Verflgbar unter https://www.ifs-certification.com/in-
dex.php/de/standards (30.10.2018).

Petersen, B., NUssel, M. (Hrsg.) (2013): Qualitdtsmanagement in der Ag-
rar- und Erndhrungswirtschaft. Dusseldorf: Symposium Publishing
GmbH.

Reiche, Th., Mayer, J. (2007). HACCP und betriebliche Eigenkontrollen:
Nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 tiber Lebensmittelhygiene
und der nationalen Durchfiihrungsverordnung. Behr's GmbH.

VDOE (Hrsg.): Qualitdtsmanagement in der Erndhrungswirtschaft - unter
Berticksichtigung von Aspekten der Nachhaltigkeit (in Vorbereitung).
Bonn.
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Schwerpunktbereich 2. und 3. Studienjahr

Studienschwerpunkt Erndhrung und Gesundheit

Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Erndhrung und Gesundheit

Betriebliches Gesundheitsmanagement

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Anne Flothow

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden entwickeln auf der Basis erndhrungs- und gesund-
heitswissenschaftlicher Kenntnisse und Methoden im Rahmen eines
Betrieblichen Gesundheitsmanagements Konzepte und Strategien zur
Gesundheitsforderung und Pravention mit dem Ziel, einen Beitrag zur
Steigerung des Wohlbefindens und der Arbeitszufriedenheit und zur
Pravention von nicht-Ubertragbaren Krankheiten im betrieblichen Set-
ting insbesondere fur vulnerable Beschaftigte zu leisten, indem sie

e den Zusammenhang von Arbeit und Gesundheit reflektieren,

e MalBnahmen der Betrieblichen Gesundheitsférderung in ein Be-
triebliches Gesundheitsmanagement integrieren,

e Analyse- und Evaluationsinstrumente nennen und begrindet aus-
wahlen,

e geeignete MalBnahmen zur Gesundheitsférderung und Pravention
fur unterschiedliche Zielgruppen (z. B. Fihrungskrafte, Schichtarbei-
tende) unter Berucksichtigung der Evidenz und entsprechender
Qualitatsstandards auswahlen und beurteilen,

e ein eigenes Konzept zur Erndhrungsbildung, Bewegungsforderung
bzw. mentalen Gesundheit auf der Basis von gesundheitswissen-
schaftlichen Studienergebnissen mittels des Public-Health-Action-
Cycle entwickeln.

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul vermittelt die Grundlagen des Betrieblichen Gesund-
heitsmanagements auf der Anwendungsebene. Es ist prinzipiell fir an-
dere Studiengange mit BerUihrungspunkten zum Gesundheitsmanage-
ment geeignet (z. B. Gesundheitswissenschaften, Soziale Arbeit).

Die Inhalte des Moduls kénnen in den Bereichen Methoden der Bera-
tung, Erwachsenenbildung und Organisations- und Personalentwick-
lung eingesetzt werden.
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Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Referat (Vortrag: 15 Min.) mit schriftlicher Ausarbeitung (12-15 Seiten).

Weitere mogliche Prufungsform: Klausur (120 Minuten), Portfolio-Pru-
fung, Take-Home Prifung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Betriebliches Gesundheitsmanagement

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen, Blended Learning

Selbststudium

Literatur

Faller, G. (Hrsg.) (2017). Lehrbuch Betriebliche Gesundheitsférderung.
Bern: Huber.

Uhle, T. & Treier, M. (2015). Betriebliches Gesundheitsmanagement. Ge-
sundheitsforderung in der Arbeitswelt - Mitarbeiter einbinden, Prozesse ge-
stalten, Erfolge messen. Berlin: Springer.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Ernidhrung und Gesundheit

Diatetik

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Nina Riedel

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module Grundlagen der Chemie, Humanbiologie, Lebens-
mittel- und Erndhrungslehre, Ernahrungsphysiologie, Organische Che-
mie und Biochemie, Erndhrungskonzepte

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen und bewerten auf Basis anerkannten er-
nahrungswissenschaftlichen und erndhrungsmedizinischen Fachwis-
sens ernahrungsmitbedingte Erkrankungen mit dem Ziel, diatetisch-
therapeutische Empfehlungen in lebensmittelbasierte Empfehlungen
und evidenzbasierte Malinahmen fUr Patientinnen und Patienten um-
zusetzen.

Die Studierenden kénnen daflr

« die physiologischen und pathophysiologischen Zusammenhénge
der erndhrungsmitbedingten Erkrankungen erklaren,

e qualitative und quantitative Methoden zur Ernahrungsanamnese
anwenden,

e die Referenzwerte der Nahrstoffzufuhr erkldren und sofern nétig
aufgrund der ernahrungsmitbedingten Erkrankungen Uberprtfen
und korrigieren,

e die lebensmittelbasierten Zufuhrempfehlungen und die Beratungs-
standards der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung fur die diate-
tisch-therapeutischen MalRnahmen und Empfehlungen unterschei-
den, beurteilen und anwenden,

e die Prinzipien der evidenzbasierten Medizin im Rahmen der diate-
tisch-therapeutischen Empfehlungen bertcksichtigen,

¢ Kostplane und Erndhrungsempfehlungen fur Patientinnen mit er-
nahrungsmitbedingten Erkrankungen beurteilen und entwerfen.

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul vermittelt den fachlichen und methodischen Ablauf der
Analyse und Beurteilung von ernahrungsmitbedingten Erkrankungen,
so dass dieses Wissen im Rahmen von ernadhrungstherapeutischen Be-
ratungen angewendet werden kann. Die hier erworbenen diatetisch-
therapeutischen Kenntnisse werden durch die Inhalte der Module
.Spezielle Diatetik” und/oder ,Pathophysiologie” erganzt.
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Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mogliche Prufungsform: mindliche Prifung, Referat, Portfo-
lio-Prufung, Take-Home Prifung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Diatetik

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen und E-Learning-Anteilen

Selbststudium

Literatur

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE), Osterreichische Gesell-
schaft fur Erndhrung (OGE) & Schweizerische Gesellschaft fir Ernah-
rung (SGE) (Hrsg.), (2015). Referenzwerte ftr die Néhrstoffzufuhr. Bonn:
Neuer Umschau Buchverlag.

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE), Osterreichische Gesell-
schaft fur Erndhrung (OGE) & Schweizerische Gesellschaft fir Ernéh-
rung (SGE) (Hrsg.) (2009). Beratungs-Standards. Bonn: Neuer Umschau
Buchverlag.

Biesalski, H. K., Bischoff S. C. & Puchstein C. (Hrsg.) (2015). Erndhrungs-
medizin. Stuttgart: Thieme.

Kasper, H. (2014). Erndhrungsmedizin und Didtetik. Minchen: Urban &
Fischer.

Silbernagel, S. & Despopoulos, A. (2012). Taschenatlas Physiologie. Stutt-
gart: Thieme.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Ernidhrung und Gesundheit

Erndhrungsverhalten

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Sibylle Adam

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen und bewerten auf Basis wissenschaftli-
cher theoretischer und praktischer Inhalte der Ernahrungspsychologie
und -soziologie das Ernahrungsverhalten von (erkrankten) Personen
mit dem Ziel, ein gesundheitsforderlicheres Ernahrungsverhalten fur
diese Personen umzusetzen.

Die Studierenden kénnen daflr

e psychologische, soziale und kulturelle Determinanten des Ernah-
rungsverhaltens einordnen und beurteilen und diese in Beratungs-
situationen fur Pravention und Therapie anwenden,

o die diagnostische Klassifikation von Ess-Stérungen und Adipositas
anwenden,

e verhaltenspraventive Malinahmen fur das Ernahrungsverhalten un-
ter Berulcksichtigung der individuellen Lebensumstande von Perso-
nen bzw. der Berucksichtigung der Notwendigkeiten fur Gesell-
schaften analysieren und ableiten sowie anwenden,

o verhaltenstherapeutische MaBnahmen fur das Erndhrungsverhal-
ten unter Berucksichtigung der Lebensumstande des Individuums
analysieren und ableiten sowie anwenden.

Verwendbarkeit des Moduls

Die erworbenen Kenntnisse fiur die Analyse und Optimierung des Ess-
verhaltens sind wichtig fur die Erndhrungsberatung und/oder die Ent-
wicklung von gesundheitsforderlichen MaBnahmen bzw. fur das Be-
triebliche Gesundheitsmanagement. Daher kénnen die Inhalte dieses
Moduls als eine wichtige Grundlage fir die Module Diatetik und Patho-
physiologie sowie BGM und PHN angesehen werden.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Portfolio-Prufung.

Weitere mogliche Prufungsformen: Klausur (120 Minuten), Take-Home
Prufung.

Die zu erbringende Prufungsform zu Beginn der Lehrveranstaltung
der Priferin oder dem Prufer bekannt gegeben.
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Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Ernahrungsverhalten

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen und E-Learning-Anteilen

Selbststudium

Literatur

Pudel, V., Westenhofer, J. (2003). Erndhrungspsychologie. Eine Einfiih-
rung. Goéttingen: Hogrefe.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Ernidhrung und Gesundheit

Gemeinschaftsgastronomie

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Ulrike Pfannes

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e die Bedeutung der Gemeinschaftsgastronomie (GG) fur die Gesund-
heitsférderung und -erhaltung zu beschreiben,

e unterschiedliche Verpflegungssysteme, Angebots- und Ausgabesys-
teme zu erldutern und zu bewerten,

e gesetzliche Regelungen sowie Grundsatze einer gesundheitsforder-
lichen Speiseplangestaltung zu benennen und GG typische Speise-
plane zu bewerten,

e Aspekte der Nachhaltigkeit in der GG zu benennen und auf unter-
schiedliche Bereiche wie Lebensmittel und Speisen, Ressourcen und
Equipment sowie Abfall anzuwenden,

e« Rahmenbedingungen der GG in typischen Lebenswelten wie Kinder-
tageseinrichtungen, Schulen, Betrieben, Einrichtungen der Alten-
pflege und Krankenhauser zu beschreiben,

e Grundsatze des Qualitatsmanagements auf die Verpflegung zu
Ubertragen,

e die DGE-Qualitatsstandards fur unterschiedliche Lebenswelten zu
erlautern, ihre wissenschaftliche Basis zu identifizieren und geeig-
nete Malinahmen zur Umsetzung in den Lebenswelten abzuleiten,

e geeignete MaRnahmen bei unterschiedlichen Rahmenbedingungen
zu entwickeln, die eine erwlnschte Qualitat der Verpflegung sicher-
stellen,

e den Markt der AuBer-Haus-Verpflegung einzuschatzen: Gaste, Be-
schaftigte, Unternehmen.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,
o selbstandig wissenschaftlich zu recherchieren,
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e das Spannungsfeld verschiedener Anforderungen und Interessen-
gruppen zu erkennen,

e Bewertungen zu treffen und diese im Rahmen von Diskussionen zu
vertreten,

e an einem Praxisbeispiel systematisches Vorgehen im Team zu ge-
stalten und in der Leistungserstellung anzuwenden, hierbei auf der
Basis von sachgerechten Kriterien Entscheidungen zu treffen und
diese Entscheidung plausibel vorzutragen,

e die Umsetzung in der Praxis kritisch zu reflektieren.

Inhalte des Moduls

e Situation der GG in der Bundesrepublik, nationaler Aktionsplan
IN FORM

e Beziehung der GG zu: Verhaltnis- und Verhaltenspravention, Ge-
sundheitsforderung, Betriebliches Gesundheitsmanagement

o Verpflegungssysteme (Cook & Serve, Cook & Hold, Cook & Chill,
Cook & Freeze)

e Angebots- und Ausgabesysteme (Cafeteria-Line, Free Flow etc.)

e Zielgruppengerechte Speiseplangestaltung: Bedurfnisse und Be-
darfe

e Einfluss von kulturellen und ethnischen Einfllissen auf die Speisen-
plangestaltung

e Bedeutung und Bewertung von Convenience Produkten in der GG
e Nachhaltigkeit und deren Management in der GG
e Nudging und Pravention

e Rahmenbedingungen der Verpflegung in spezifischen Lebenswelten
(Kindertageseinrichtungen, Schulen, Betriebe, Schicht- und Nachtar-
beit, Mensen, Einrichtungen der Altenpflege, Essen auf Radern,
Krankenhauser und Reha-Kliniken)

e Die DGE-Qualitatsstandards fir die Verpflegung, lebensmittelba-
sierte Empfehlungen und die D-A-CH Referenzwerte fur die GG

e Andere Q-Standards fur die GG z.B. RAL GUtezeichen ,Kompetenz
richtig essen”

e Qualitats- und Hygienemanagement in der GG

Verwendbarkeit des Moduls

Der Markt der AuBer-Haus-Verpflegung wachst seit Jahren: dies ist ein
Arbeitsbereich fiir Okotrophologen/-innen in der beruflichen Praxis
(Verbindung zwischen Verhaltnis- und Verhaltenspravention, Quali-
tatsmanagement).

An Inhalte des Moduls kann in zahlreichen weiteren Modulen des Stu-
diengangs angeknUpft werden: z.B. Lebensmittel- und Betriebshygi-
ene, Betriebliches Gesundheitsmanagement, Lebensmittelrecht, GroR3-
kiichen- und Reinigungstechnik, Qualitats- und Risikomanagement, Er-
nahrungskonzepte, Erndhrungsverhalten.

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere moégliche Prufungsformen: Hausarbeit, mindliche Prifung,
Portfolio-Prifung, Referat, Take-Home Priifung.

Die zu erbringende Prifungsform zu Beginn der Lehrveranstaltung
der Pruferin oder dem Prufer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Gemeinschaftsgastronomie
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Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Gruppenarbeiten, E-Learning, Demonstrationen, studenti-
sche Vortrage, Exkursionen

Selbststudium

Literatur

DGE (Hrsg.) (2016). 13. Erndhrungsbericht. Bonn.

DGE (Hrsg.) (2015). Qualitatsstandards fiir die Verpflegung in Kindertages-
einrichtungen, Schulen, Betrieben, bei Essen auf Rédern, in stationdren Ein-
richtungen der Altenpflege, in Krankenhdusern und Reha-Kliniken. Bonn

DGH (Hrsg.) (2018). Mahlzeiten wertschdtzend gestalten: Blicke liber den
Tellerrand veréndern die Gemeinschaftsverpflegung. Freiburg.

Pfannes, U., Alber, R., Arens-Azevédo, U., Volkert, D., Burger, C., Kiess-
wetter, E. (2018). Die Verpflegungssituation in stationaren Seniorenein-
richtungen - Ergebnisse qualitativer Interviews in Einrichtungen mit
und ohne DGE-Zertifizierung. Erndhrungsumschau, (6), M318 - M328.

Pfannes, Ulrike (2018): Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpfle-
gung, in: Behr's Verlag (Hrsg.): Handbuch Gemeinschaftsgastronomie
2079 (11 - 20). Hamburg: Behr's.

Wetterau, J., Peinelt, V. (Hrsg.) (2016). Handbuch der Gemeinschaftsgast-
ronomie. Berlin: Rhombos.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Ernidhrung und Gesundheit

Methoden der Beratung

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Anne Flothow

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module Diatetik, Pathophysiologie

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden fuhren auf der Basis von psychologischen und er-
nahrungswissenschaftlichen Kenntnissen bzw. des Nutrition Care Pro-
cess Einzelberatungen zur Ernahrungsberatung und -therapie durch
mit dem Ziel, gesunde und kranke Menschen in Fragen des Essens
und Trinkens fachlich und personal kompetent zu unterstutzen, indem
sie
e Methoden der Kommunikation und der Gesprachsfuhrung anwen-
den,

e aufdas Anliegen, die Person des Klienten und die Rahmenbedin-
gungen abgestimmte Beratungsziele formulieren,

e verschiedene Beratungsansatze (klientenzentriert, kognitiv-behavio-
ral, systemisch) auswahlen und anwenden,

e ein eigenes Beratungsbeispiel auf der Basis des Nutrition Care Pro-
cess entwickeln, einzelne Bausteine im Rollenspiel erproben und re-
flektieren,

o die eigene Beraterrolle reflektieren.

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul vermittelt die Methoden der Beratung auf der Taxono-
miestufe Anwendung. Die im Modul Didtetik erworbenen Kenntnisse
kénnen in diesem Modul angewendet werden.

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Referat (Vortrag/Rollenspiel 15 Min.) und schriftliche Ausarbeitung (12-
15 Seiten).

Weitere mogliche Prufungsformen: Hausarbeit, Portfolio-Prufung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Pruferin oder dem Prifer bekannt gegeben.
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Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Methoden der Beratung

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen, Rollenspielen, E-Learning

Selbststudium

Literatur

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (Hrsg.) (2020) DGE Beratungs-
standards. Bonn

ErndhrungsUmschau Sonderheft 2016 Erndhrungsberatung

Rémer-Lithi, C., Theobald, S. (Hrsg.) (2015). Erndhrungstherapie. Bern:
Haupt.

Rufener, A, Jent, S. (Hrsg.). (2016). Der erndhrungstherapeutische Pro-
zess. Lehrbuch fur Studium, Lehre und Praxis. Stuttgart: Hogrefe.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Ernidhrung und Gesundheit

Public Health Nutrition

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Anne Flothow, Prof. Dr. Joachim Westenhdofer

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden entwickeln auf der Basis erndhrungs- und gesund-
heitswissenschaftlicher Kenntnisse und Methoden Public Health-Mal3-
nahmen mit dem Ziel, Strategien zur Verminderung nicht-Ubertragba-
rer Krankheiten insbesondere flr vulnerable Zielgruppen (Life-Course
Approach) zu gestalten, indem sie

e geeignete Konzepte zur Erndhrungsbildung fur unterschiedliche
Settings auf der Basis erndhrungs- und gesundheitswissenschaftli-
cher Studienergebnisse und Qualitatsstandards auswahlen und be-
urteilen,

e ein eigenes Konzept zur Gesundheitsférderung auf der Basis des
Public-Health-Action-Cycle entwickeln,

e politische Strategien der Erndhrungsindustrie, von Verbraucherver-
banden, nationalen Regierungen und supranationalen Organisatio-
nen beurteilen,

e die Auswirkung von Wissen und Informationen auf das Ernahrungs-
und Gesundheitsverhalten beurteilen,

e die Ursachen von Hunger und Unterernahrung sowie Strategien zu
ihrer Bekdmpfung beurteilen.

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul vermittelt die Grundlagen von Public Health mit dem
Schwerpunkt Erndhrung auf der Anwendungsebene. Die Inhalte des
Moduls kénnen in den Bereichen Betriebliches Gesundheitsmanage-
ment, Methoden der Beratung und Erwachsenenbildung eingesetzt
werden.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mégliche Prufungsformen: Hausarbeit, Referat, Take-Home
Prifung, Portfolio-Prafung

Die zu erbringende Prifungsform zu Beginn der Lehrveranstaltung
der Pruferin oder dem Prufer bekannt gegeben.
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Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Public Health Nutrition

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen

Selbststudium

Literatur

Buttriss, J., Welch, A., Kearney, J. M., Lanham-New, S., Nutrition Society
(Great Britain) (Hrsg.). (2017). Public health nutrition. Chichester, West
Sussex, UK; Ames, lowa, USA: John Wiley & Sons.

Hurrelmann, K., Klotz, T., Haisch, J. (Hrsg.). (2014). Lehrbuch Prdvention
und Gesundheitsférderung. Bern: Hans Huber.

Kersting, M. (2018). Kinderernéhrung aktuell - Herausforderungen fiir
Prévention und Gesundheitsforderung. Wiesbaden: Umschau Zeitschrif-
tenverlag.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Ernidhrung und Gesundheit

Schwerpunktprojekt

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Sibylle Adam, Prof. Dr. Anne Flothow

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module des ersten Studienjahres sowie Projektmanage-
ment

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden entwerfen unter Anwendung einschlagiger Metho-
den des Projektmanagements einen Losungsvorschlag fur ein komple-
xes Problem aus der beruflichen Praxis der Bereiche Erndhrung oder
Gesundheit, indem sie

e Ergebnisse der systematischen Recherche aufzeigen,
e den Projektablauf planen und koordinieren,

o die Ergebnisse (vor den Auftraggebern) prasentieren und diese
fachlich diskutieren.

Dieses Modul dient dazu, die an der Hochschule erworbenen Fahigkei-
ten in der sich anschlieBenden beruflichen Praxis umsetzen zu koén-
nen.

Verwendbarkeit des Moduls

Anwendung der erworbenen Kenntnisse der Module Erndhrungskon-
zepte, Projektmanagement und der Module im Schwerpunkt Erndh-
rung und Gesundheit

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prifungsleistung):
Projektabschluss

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Schwerpunktprojekt, alle Module im Schwerpunkt Ernahrung und Ge-
sundheit

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Projektseminar

Literatur

Wird in Abhangigkeit vom jeweiligen Thema in der Veranstaltung be-
kannt gegeben.
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Studienschwerpunkt Produkt und Vermarktung

Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Produkt und Vermarktung

Konsumentenverhalten

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Stephan Meyerding

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP/4SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module Grundlagen der Sozialwissenschaften, Grundlagen
des Marketings

Lehrsprache

im Wintersemester Deutsch, im Sommersemester Englisch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

o die Komplexitat menschlichen Verhaltens allgemein und des Kon-
sumverhaltens (spez. In Bezug auf Lebensmittel und Konsumguter)
zu erkennen,

e Aufgabengebiete und Zielsetzungen der Konsumentenforschung zu
erlautern,

e Relevanz der Erkenntnisse fur Marketing, Social Marketing, Politik
und Verbraucherschutz aufzuzeigen,

o Ablauf von Kaufentscheidungsprozessen von Individuen und Grup-
pen darzustellen,

o die wesentlichen individuellen und sozialen Einflussfaktoren des
Konsum-Verhaltens darzustellen

e und deren Handlungsrelevanz aufzuzeigen.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage, selbstandig

e menschliches Verhalten anhand der Erkenntnisse aus der Konsu-
mentenforschung zu analysieren und zu erklaren,

e MarketingmalRinahmen von Unternehmen zu analysieren und zu be-
werten,

e Konzepte zur Beeinflussung des Konsumverhaltens beispielhaft zu
entwickeln,

e Sekundarforschung zu ausgewahlten Themen des Konsumverhal-
tens durchzufihren,
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e die Ergebnisse in einem Bericht niederzulegen und &ffentlich zu
prasentieren.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,

e Fallstudien zum Konsumverhalten im Team selbststandig zu bear-
beiten und in der Gruppe prasentieren,

e ihr eigenes Konsumverhalten zu reflektieren.

Inhalte des Moduls

e Haushalte als Wirtschaftseinheit (Stellung der privaten Haushalte in
der Volkswirtschaft)

e Entscheidungsverhalten (Individuelles Entscheidungsverhalten), Ent-
scheidungen in Gruppen (z.B. im Privathaushalt)

e Psychische Determinanten des Verbraucherverhaltens (System der
psychischen Variablen, aktivierende Determinanten - Aktivierung,
Emotion, Motivation, Einstellung

e kognitive Determinanten (Aufnahme, Verarbeitung und Speiche-
rung von Informationen)

+» Umweltdeterminanten des Verbraucherverhaltens (System der Um-
weltvariablen, Einfluss der ndheren und weiteren sozialen Umwelt,
Einfluss der physischen Umwelt)

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul steht in engem Zusammenhang mit den Modulen Marke-
ting, Lebensmittel-Marketing, Produktentwicklung und Marktfor-
schung.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Portfolio-Prufung.

Weitere mogliche Prufungsformen: Klausur (120 Minuten), mindliche
Prifung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Konsumentenverhalten

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Gruppenarbeitsphasen, eigene Untersuchung

Selbststudium

Literatur

Solomon, M. (2009). Consumer behaviour. Harlow: Financial Times
Prentice Hall.

Solomon, M. (2016). Konsumentenverhalten. Harlow: Pearson.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Produkt und Vermarktung

Lebensmittelmarketing

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Christoph Wegmann

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Modul Grundlagen des Marketings

Lehrsprache

im Wintersemester Deutsch, im Sommersemester Englisch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)

Die Studierenden kénnen

o die Spezifika des Lebensmittelabsatzes,

e Besonderheiten bei der Vermarktung von Lebensmitteln,
e die Strukturen und Entwicklung des Lebensmittelhandels,
o die Anforderungen des Handels an Produkte,

e unterschiedliche Vermarktungswege,

e die Anforderungen und Gestaltungsoptionen einer Lebensmittelver-
packung aus Marketingperspektive,

e Werbekonzepte fir Lebensmittel sowie
e die Grundstruktur eines Innovationsprozesses.
beschreiben und erklaren.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e Marketingkonzeptionen und einen Marketing-Mix fur Lebensmittel
aus Industrie und Handelsperspektive zu analysieren und zu bewer-
ten,

e Vor- und Nachteile der Handlungsoptionen beim Instrumentenein-
satz abzuwagen,

e ausgewahlte Managementtools (Produktkalkulation, Standortbe-
wertung, Namensprufung, Copy Strategie) eigenstandig anzuwen-
den.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,
e Prasentationen zu strukturieren, zu gestalten und zu halten,
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e Feedback entgegenzunehmen und hiermit konstruktiv umzugehen.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstéandnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden sind in der Lage, den Einsatz von Marketinginstru-
menten bei der Vermarktung von Lebensmitteln kritisch zu reflektie-
ren.

Inhalte des Moduls

e Strukturen der Erndhrungsindustrie und des Lebensmittelmarke-
tings

e Agrarmarketing und Direktabsatz von Lebensmitteln

e Handelsmarketing inkl. Listung und E-Commerce

e Markierung und Labeling von Produkten

e Verpackungsgestaltung

e Werbung flur Lebensmittel

e Produktinnovationsprozesse

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul Lebensmittelmarketing ist zusammen mit den Modulen
Marktforschung, Produktentwicklung und Lebensmittelsensorik in den
gemeinsamen unternehmerischen Prozess der Produktinnovation ein-
gebunden.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Referat mit schriftlicher Ausarbeitung (12-15 Seiten).

Weitere mégliche Prufungsform: Hausarbeit, Klausur (120 Minuten),
Take-Home Prufung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lebensmittelmarketing

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Case Studies, Gruppenarbeiten, Ubungen, Referaten und
Diskussionen

Selbststudium

Literatur

Haller, S. (2018). Handelsmarketing. Herne: Kiehl.

Fill, C. (2006). Marketing Communications. Harlow: Pearson Education
LTD.

Peters, A. (2016): Good Food Marketing. Frankfurt am Main: dfv

Strecker, O., Strecker, O. A,, Elles, A., Weschke, H.-D., Kieblisch, C.
(2010). Marketing fiir Lebensmittel und Agrarprodukte. Frankfurt am
Main: DLG.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Studienschwerpunkt Produkt und Vermarktung

Lebensmittelsensorik

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Andrea Bauer

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module des ersten Studienjahres

Lehrsprache

Deutsch, im Sommersemester zusatzlich auf Englisch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fach- und Methodenkompetenz

Die Studierenden sind in der Lage,

e Prufer fir ein sensorisches Panel auszuwahlen und zu trainieren so-
wie die Panelperformance zu Uberwachen, so dass ein geeignetes
Messinstrument zur Verflgung steht,

e ein sensorisches Pruflabor zu gestalten,

e sensorische Methoden fur bestimmte Fragestellungen auszuwahlen
und richtig anzuwenden,

e sensorische Sessions mittels speziellen EDV Programmen oder in
Papierform zu planen, vorzubereiten und durchzufthren,

e mit verschiedenen EDV Programmen oder ,konventionell” die Er-
gebnisse auszuwerten und dem Auftraggeber die Ergebnisse in ei-
nem Report verstandlich darzulegen,

e basierend auf den sensorischen Ergebnissen konkrete Handlungs-
empfehlungen zu Problemstellungen des Auftraggebers zu geben.

Sozial- und Selbstkompetenz
Die Studierenden sind in der Lage,

e eine Aufgabenstellung alleine oder im Team selbststandig zu bear-
beiten und in der Gruppe zu kommunizieren,

e Bewertungen abzuleiten und diese im Rahmen von Diskussionen zu
vertreten,

e Ergebnisse von sensorischen Untersuchungen mithilfe verschiede-
ner Prasentationstechniken zu verdeutlichen,

e abgeleitet aus den sensorischen Ergebnissen Empfehlungen fur den
Auftraggeber zu Produktentwicklungen, Qualitatssicherungs- oder
Marketingentscheidungen zu geben.
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Inhalte des Moduls

e Grundlagen der sensorischen Wahrnehmung

e Auswahl von Prifern, Aufbau und Training eines Prifpanels fur sen-
sorische Untersuchungen

e Gestaltung eines sensorischen Pruflabors

e Methoden zur Untersuchung der Geschmacksempfindlichkeit
e Methoden zur Farb-, Geruchserkennung, Texturwahrnehmung
e Deskriptive Methoden

e Diskriminierungsprifungen

e Hedonische / Affektive Methoden

e Methoden zur Qualitatssicherung

e Statistische Methoden zur Datenauswertung

e Evaluation der Ergebnisse

» Kommunikation sensorischer Ergebnisse

Verwendbarkeit des Moduls

Die Kombination des Moduls Lebensmittelsensorik mit anderen Mo-
dulen aus dem Schwerpunktbereich ,Produkt und Vermarktung”, ins-
besondere dem Modul Produktentwicklung, aber auch mit Modulen
aus dem Schwerpunktbereich ,Lebensmittelsicherheit und Versor-
gung” (in Hinblick auf eine Spezialisierung im Bereich Qualitdtsma-
nagement / -sicherung) ist empfehlenswert.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprutfung (PL):
Klausur 120 Minuten

Weitere mogliche Prufungsformen: mindliche Prifung, Portfolio-Pra-
fung, Take-Home Prifung.

Die zu erbringende Prufungsform wird von der Pruferin oder dem Pri-
fer im ersten Termin der Lehrveranstaltung bekannt gegeben.

Zugehdérige Lehrveranstaltungen

Lebensmittelsensorik

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen, Laborpraktikum, E-Learning

Selbststudium

Literatur

Busch-Stockfisch, M. (Hrsg.). (2018). Praxishandbuch Sensorik. Ham-
burg: Behr's.

Lawless, H. T., Heymann, H. (2010). Sensory Evaluation of Food: Princi-
ples and Practices. Heidelberg: Springer.

Meilgaard, M. C., Civille, G.V. et al. (Hrsg.). (2016). Sensory Evaluation
Techniques. Boca Raton: CRC Press.

O'Mahony, M. (1986). Sensory Evaluation of Food: Statistical Methods and
Procedures. New York: Marcel Dekker.

Stone, H., Bleibaum, R. et al. (2012). Sensory Evaluation Practices. Lon-
don: Academic Press.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Produkt und Vermarktung

Lebensmitteltechnologie

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Sebastian Thiem

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module Mikrobiologie und Toxikologie der Lebensmittel,
Qualitats- und Risikomanagement, Lebensmittel- und Betriebshygiene

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden verstehen mit Hilfe fachtbergreifenden Wissens
Uber lebensmitteltechnologische Operationen (z.B. Basisoperationen)
moderne Produktionsprozesse im Lebensmittelbereich sowie deren
Einfllsse auf die Produktqualitat, um hiermit Vor- und Nachteile sowie
Optimierungspotential eines Herstellverfahrens bewerten zu kénnen.
Dafur kénnen die Studierenden

e lebensmitteltechnologische Herstellprozesse ausgewahlter Pro-
duktkategorien nachvollziehen und erklaren,

e ininterdisziplindren Projektteams lebensmitteltechnologische Sach-
verhalte fachkundig analysieren und fir angrenzende Disziplinen
(z.B. Sensorik, Lebensmittelrecht, Qualitdtsmanagement, Produkt-
entwicklung) qualifizierte Beratung darstellen.

Verwendbarkeit des Moduls

Die Lebensmitteltechnologie befasst sich mit dem System und den
Strukturen der Produktionsprozesse von Lebensmitteln sowie den
stofflichen Vorgangen physikalischer, chemischer und biologischer Art
im Gesamtprozess der Verarbeitung, einschlieBlich des technologi-
schen Emissionsmanagements, also der Lebensmitteltechnik, auf der
Grundlage naturwissenschaftlicher, technischer, 6konomischer, 6kolo-
gischer und sozialer GesetzmaRigkeiten.

Die Inhalte des Moduls kdnnen in den Bereichen Qualitats- und Risiko-
management, Lebensmittel- und Betriebshygiene, Produktentwick-
lung, Sensorik u.a. eingesetzt werden.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mégliche Prufungsform: mundliche Priafung.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin oder dem Prufer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lebensmitteltechnologie
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Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit E-Learning-Anteilen, Gruppenarbeiten, studentischen Vor-
tragen und Exkursionen

Selbststudium

Literatur

Hamatschek, J. (2021). Lebensmitteltechnologie, Stuttgart: utb (ebook)
Kramer, J. (2017). Lebensmittelmikrobiologie. Stuttgart: Ulmer.

Kerry, J. P., Kerry, J.F., Ledward, D. (2002). Meat Processing: Improving
Quality. Cambridge: Woodhead Publishing Limited.

Klingler, R. W. (2010). Grundlagen der Getreidetechnologie. Hamburg:
Behr's.

Lawrie, R. A. (2006). Lawrie’s meat Science. Cambridge. Woodhead Pub-
lishing Limited.

Przybylski, W., Hopkins, D. L. (2015). Meat Quality: Genetic and Environ-
mental Factors. Boca Raton: CRC Press.

Tscheuschner, H. D. (2008). GrundZziige der Lebensmitteltechnik. Ham-
burg: Behr's.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Studienschwerpunkt Produkt und Vermarktung

Produktentwicklung

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Andrea Bauer

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module des ersten Studienjahres

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fach- und Methodenkompetenz

Die Studierenden kénnen

e einen Produktentwicklungsprozess skizzieren,

o aktuelle Trends nennen und Kategorien neuer Produkte erlautern,

e Zutaten und Zusatzstoffe aus dem industriellen Bereich fur spezi-
elle Fragestellungen auswahlen und einsetzen sowie deren Eigen-
schaften in geeigneter Weise kombinieren,

e in praktischen Versuchen an ausgewahlten Beispielen Produkte ent-
wickeln und optimieren,

e Rezepturen, Methodenvorschriften und Spezifikationen fur industri-
ell hergestellte Produkte erstellen,

e Produkte lebensmittelrechtlich einordnen und deren Zusammen-
setzung absichern.

Sozial- und Selbstkompetenz
Die Studierenden sind in der Lage,

e eine Aufgabenstellung alleine oder im Team selbststandig zu bear-
beiten und in der Gruppe zu kommunizieren,

e Bewertungen abzuleiten und diese im Rahmen von Diskussionen zu
vertreten,

e auf der Basis von sachgerechten Kriterien Entscheidungen zu tref-
fen und diese Entscheidungen plausibel vorzutragen.

Inhalte des Moduls

e Grundlagen und Ablauf der Produktentwicklung im industriellen Be-
reich

e Ausgewahlte Zutaten und Zusatzstoffe (Aromen, Starken und an-
dere Hydrokolloide, Farbstoffe, SUBungsmittel und weitere funktio-
nelle Bestandteile) in Theorie und Praxis

e Lebensmittelrechtliche Grundlagen
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e Dokumentation in der Produktentwicklung

e Rezepturen fur ausgewahlter Produktbeispiele mit Methodenvor-
schriften

» Betrachtung technologischer, sensorischer und wirtschaftlicher As-
pekte

Verwendbarkeit des Moduls

Die Kombination des Moduls Produktentwicklung mit anderen Modu-
len aus dem Schwerpunktbereich ,Produkt und Vermarktung"”, bei-
spielsweise den Modulen Lebensmittelsensorik und Lebensmitteltech-
nologie ist empfehlenswert.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mogliche Prufungsformen: Hausarbeit, mindliche Prufung,
Portfolio-Prifung, Referat, Take-Home Priifung.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Pruferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Produktentwicklung

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Demonstrationen, studentischen Vortragen, E-Learning,
Laborpraktikum

Selbststudium

Literatur

Brody, A. L., Lord, J. B. (Hrsg.) (2007). Developing New Food Products for
a Changing Marketplace. Boca Raton: CRC Press.

Fuller, G. W. (2011). New Food Product Development: from Concept to
Product. Boca Raton: CRC Press.

Moskowitz, H. R., Saguy, S. et al. (Hrsg.) (2009). An Integrated Approach
to New Food Product Development. Boca Raton: CRC Press.

Muermann, B., Rexroth, A., Sumflet, B. (Hrsg.). (2018). Handbuch Le-
bensmittelzusatzstoffe. Hamburg: Behr's.

Ternes, W., Taufel, A., Tunger, L., Zobel, M. (Hrsg.) (2005). Lebensmittel-
lexikon. Hamburg: Behr's.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Studienschwerpunkt Produkt und Vermarktung

Technik in der Produktentwicklung

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andrea /

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Modul Haushaltstechnik

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachlich-inhaltliche und methodische Kompetenzen
Die Studierenden sind in der Lage,

e geeignete technische Verfahren fiur die Produktentwicklung auszu-
wahlen,

¢ relevante Messverfahren zur Standardisierung von Prototypen und
Prozessen anzuwenden,

e physikalische Eigenschaften von Lebensmitteln und Prozess-gréen
bei der Lebensmittelverarbeitung messtechnisch zu erfassen,

e die Messergebnisse mit Methoden der Statistik auszuwerten,

e neue technische Methoden der Lebensmittelproduktion anzuwen-
den.

Sozial- und Selbstkompetenz

Die Studierenden sind in der Lage, sich selbstandig zusatzliches Wis-
sen zum Technikeinsatz in der Produktentwicklung zu erarbeiten, z. B.
durch Studium weiterfihrender Literatur.

Inhalte des Moduls

e Physikalische Eigenschaften von Lebensmitteln

Prozessgrofien in der Lebensmitteltechnologie

Anwendungen von Verfahren der Labormesstechnik

Anwendung von Messverfahren in der Prozesstechnologie
3D-Lebensmitteldruck

[

Verwendbarkeit des Moduls

In diesem Modul werden die technischen Grundlagen erarbeitet, die in
den Modulen Lebensmitteltechnologie und Produktentwicklung einge-
setzt werden.
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Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prifungsleistung):
Referat.

Weitere mogliche Prufungsformen: Hausarbeit, Klausur (120 Minuten),
mundliche Prifung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Technik in der Produktentwicklung

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar, Laborpraktikum

Selbststudium

Literatur

Bernhard, F. (2014). Handbuch der Technischen Temperaturmessung.
Berlin: Springer.

Figura, L. O. (2004). Lebensmittelphysik: Physikalische Kenngréf3en - Mes-
sung und Anwendung, Berlin: Springer.

LUbbe, E. (2013). Farbempfindung, Farbbeschreibung und Farbmessung.
Berlin: Springer.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Produkt und Vermarktung

Schwerpunktprojekt

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Christoph Wegmann

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module des ersten Studienjahres sowie Projektmanage-
ment

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden entwerfen unter Anwendung einschlagiger Metho-
den des Projektmanagements einen Losungsvorschlag fur ein komple-
xes Problem aus der beruflichen Praxis der Produktentwicklung oder
Vermarktung, indem sie

e Ergebnisse der systematischen Recherche aufzeigen,
e den Projektablauf planen und koordinieren,

o die Ergebnisse (vor den Auftraggebern) prasentieren und diese
fachlich diskutieren.

Dieses Modul dient dazu, die an der Hochschule erworbenen Fahigkei-
ten in der sich anschlieBenden beruflichen Praxis umsetzen zu kon-
nen.

Verwendbarkeit des Moduls

Anwendung der erworbenen Kenntnisse in den Modulen Allgemeine
Betriebswirtschaftslehre, Grundlagen des Marketings, Personalmange-
ment, Projektmanagement und der Module im Schwerpunkt Produkt
und Vermarktung

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prifungsleistung):
Projektabschluss.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Schwerpunktprojekt

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Projektseminar

Literatur

Wird in Abhangigkeit vom jeweiligen Thema in der Veranstaltung be-
kannt gegeben.
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Studienschwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung

Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung

Gemeinschaftsgastronomie

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Ulrike Pfannes

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP/4SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e die Bedeutung der Gemeinschaftsgastronomie (GG) fur die Gesund-
heitsforderung und -erhaltung zu beschreiben,

e unterschiedliche Verpflegungssysteme, Angebots- und Ausgabesys-
teme zu erldutern und zu bewerten,

e gesetzliche Regelungen sowie Grundsatze einer gesundheitsforder-
lichen Speiseplangestaltung zu benennen und GG typische Speise-
plane zu bewerten,

e Aspekte der Nachhaltigkeit in der GG zu benennen und auf unter-
schiedliche Bereiche wie Lebensmittel und Speisen, Ressourcen und
Equipment sowie Abfall anzuwenden,

e« Rahmenbedingungen der GG in typischen Lebenswelten wie Kinder-
tageseinrichtungen, Schulen, Betrieben, Einrichtungen der Alten-
pflege und Krankenhauser zu beschreiben,

e Grundsatze des Qualitatsmanagements auf die Verpflegung zu
Ubertragen,

e die DGE-Qualitatsstandards fur unterschiedliche Lebenswelten zu
erlautern, ihre wissenschaftliche Basis zu identifizieren und geeig-
nete Malinahmen zur Umsetzung in den Lebenswelten abzuleiten,

e geeignete MalRnahmen bei unterschiedlichen Rahmenbedingungen
zu entwickeln, die eine erwlnschte Qualitat der Verpflegung sicher-
stellen,

e den Markt der AuBer-Haus-Verpflegung einzuschatzen: Gaste, Be-
schaftigte, Unternehmen.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von

Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

o selbstandig wissenschaftlich zu recherchieren,
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e das Spannungsfeld verschiedener Anforderungen und Interessen-
gruppen zu erkennen,

e Bewertungen zu treffen und diese im Rahmen von Diskussionen zu
vertreten,

e an einem Praxisbeispiel systematisches Vorgehen im Team zu ge-
stalten und in der Leistungserstellung anzuwenden, hierbei auf der
Basis von sachgerechten Kriterien Entscheidungen zu treffen und
diese Entscheidung plausibel vorzutragen,

e die Umsetzung in der Praxis kritisch zu reflektieren.

Inhalte des Moduls

e Situation der GG in der Bundesrepublik, nationaler Aktionsplan
IN FORM

e Beziehung der GG zur: Verhaltnis- und Verhaltenspravention, Ge-
sundheitsforderung, Betriebliches Gesundheitsmanagement

o Verpflegungssysteme (Cook & Serve, Cook & Hold, Cook & Chill,
Cook & Freeze)

e Angebots- und Ausgabesysteme (Cafeteria-Line, Free Flow etc.)

e Zielgruppengerechte Speiseplangestaltung: Bedurfnisse und Be-
darfe

e Einfluss von kulturellen und ethnischen Einfllissen auf die Speisen-
plangestaltung

e Bedeutung und Bewertung von Convenience Produkten in der GG
e Nachhaltigkeit und deren Management in der GG
e Nudging & Pravention

e Rahmenbedingungen der Verpflegung in spezifischen Lebenswelten
(Kindertageseinrichtungen, Schulen, Betriebe, Schicht- und Nachtar-
beit, Mensen, Einrichtungen der Altenpflege, Essen auf Radern,
Krankenhauser und Reha-Kliniken)

e Die DGE-Qualitatsstandards fir die Verpflegung, lebensmittelba-
sierte Empfehlungen und die D-A-CH Referenzwerte fur die GG

e Andere Q-Standards fur die GG z.B. RAL GUtezeichen ,Kompetenz
richtig essen”

e Qualitats- und Hygienemanagement in der GG

Verwendbarkeit des Moduls

Der Markt der AuBer-Haus-Verpflegung wachst seit Jahren: dies ist ein
Arbeitsbereich fiir Okotrophologen/-innen in der beruflichen Praxis
(Verbindung zwischen Verhaltnis- und Verhaltenspravention, Quali-
tatsmanagement).

An Inhalte des Moduls kann in zahlreichen weiteren Modulen des Stu-
diengangs angeknUpft werden: z.B. Lebensmittel- und Betriebshygi-
ene, Betriebliches Gesundheitsmanagement, Lebensmittelrecht, GroR3-
kiichentechnik, Qualitdtsmanagement, Ernahrungskonzepte, Ernah-
rungsverhalten.

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mégliche Prufungsform: Hausarbeit, mindliche Prifung, Port-
folio-Prufung, Referat, Take-Home Prufung.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Gemeinschaftsgastronomie

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Gruppenarbeiten, E-Learning, Demonstrationen, studenti-
sche Vortrage, Exkursionen
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Selbststudium

Literatur

DGE (Hrsg.) (2016). 13. Erndhrungsbericht. Bonn.

DGE (Hrsg.) (2015). Qualitatsstandards fiir die Verpflegung in Kindertages-
einrichtungen, Schulen, Betrieben, bei Essen auf Ridern, in stationdren Ein-
richtungen der Altenpflege, in Krankenhdusern und Reha-Kliniken. Bonn.

DGH (Hrsg.) (2018). Mahlzeiten wertschdtzend gestalten: Blicke liber den
Tellerrand veréndern die Gemeinschaftsverpflegung. Freiburg.

Pfannes, U., Alber, R., Arens-Azevédo, U., Volkert, D., Burger, C., Kiess-
wetter, E. (2018). Die Verpflegungssituation in stationaren Seniorenein-
richtungen - Ergebnisse qualitativer Interviews in Einrichtungen mit
und ohne DGE-Zertifizierung. Erndhrungsumschau, (6), M318 - M328.

Pfannes, Ulrike (2018): Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpfle-
gung, in: Behr's Verlag (Hrsg.): Handbuch Gemeinschaftsgastronomie
2079 (11 - 20). Hamburg: Behr's.

Wetterau, J., Peinelt, V. (Hrsg.) (2016). Handbuch der Gemeinschaftsgast-
ronomie. Berlin: Rhombos.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung

GroRRkuchen- und Reinigungstechnik

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andrea

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module Mathematik und Physik, Haushaltstechnik

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,
e Kichen- und Verpflegungssysteme zu beschreiben,

e technisch-physikalische Grundlagen der in der Grol3kliche einge-
setzten Geratetechnik zu erlautern,

e in GrolRkuche und zur Reinigung eingesetzte Geratetechnik zu be-
schreiben und zu bewerten.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von

Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e den Ressourceneinsatz in der Grof3kiiche zu analysieren (z. B. an-
hand von Lastprofilen) und Entscheidungen fir Energietrager zu be-
granden,

e Verpflegungskonzepte zu vergleichen und zu bewerten,

e Grundlagen der Messtechnik zur Erfassung von HACCP-Parametern
und ProzessgréRen anzuwenden,

e Messungen zum Ressourcenverbrauch und zur Energieeffizienz un-
ter Standard- und unter Praxisbedingungen sachgerecht durchzu-
fuhren,

e Anforderungen fur die Planung von GroRkiichen zu formulieren
und anzuwenden.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)

Die Studierenden sind in der Lage,

e sich fUr Arbeiten in groRen und kleinen Gruppen zu organisieren,

e Arbeitsteilung als zielfihrend zu erkennen und zweckdienlich einzu-
setzen.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstandnis, Professi-
onalitat)
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Die Studierenden sind in der Lage,

e individuelle Potenziale im naturwissenschaftlich-technischen Be-
reich weiterzuentwickeln,

e die erworbenen Kenntnisse auf konkrete Arbeitssituationen zu
Ubertragen.

Inhalte des Moduls

e Energie- und Ressourceneinsatz in der GroR3ktiche
e Geratetechnik in der GroRkuche:

o Maschinen zur Vor- und Zubereitung

o Gar-und Warmesysteme

o Kuhl- und Gefriergerate

o Wasseraufbereitung

o HeiBgetrankeautomaten

o Luftungstechnik
e Verpflegungs- und Ausgabesysteme:

o Uberblick Uber die Systeme

o Spezielle Geratetechnik (z. B. fir Cook & Chill: Schnellkthler,
HeilRluftdampfer)

e Hygiene-Anforderungen (u.a. Umsetzung des HACCP-Konzepts)
o Digitalisierung in der Grof3kiiche
e Reinigungstechnik:

o Gewerbliches Geschirrspulen und Waschen

o Gebaudereinigung

e Laborpraktikum: Vorbereiten und Durchfihren von praktischen
Messaufgaben zu den Lehrinhalten des Moduls, Auswerten und
Prasentieren der Ergebnisse

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul dient als Grundlage fur weitere Module mit technisch-
naturwissenschaftlichen Inhalten.

Das Modul ,Produktbewertung und Messtechnik” baut inhaltlich da-
rauf auf.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prifungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mogliche Prufungsformen: mundliche Prufung, Referat.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Grol3ktchen- und Reinigungstechnik

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen, Laborpraktikum

Selbststudium

Literatur

Dirschhauer, C. (2005). Kiiche und Technik. aid Infodienst Nr. 3825.
Bonn: aid.

Schwarz, P., Lemme, M., Wagner, A. (2010). GrofSkiichen: Planung - Ent-
wurf - Einrichtung. Berlin: Huss-Medien.

Wetterau, J., Peinelt, V. (Hrsg.). (2016). Handbuch der Gemeinschaftsgast-
ronomie. Band 1 + 2. Berlin: Rhombos.

Wetterau, J., Seidl, M., Fladung, U. (Hrsg.). (2008). Modernes Verpfle-
gungsmanagement. Frankfurt a.M.: Deutscher Fachverlag.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung

Lebensmittelrecht

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Martin Holle

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls Okotro-
phologie 1und ,Okotrophologie 2“

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen unter Anwendung juristischer Methoden
auf Basis der geltenden lebensmittelrechtlichen Bestimmungen die
Verkehrsfahigkeit von Lebensmitteln des allgemeinen Verzehrs um da-
raus Handlungsempfehlungen fur die betriebliche oder behordliche
Praxis ableiten zu kénnen.

Dazu kdénnen die Studierenden

e eigenstandig die einschlagigen Bestimmungen des deutschen und
europaischen Lebensmittelrechts im Bereich der Lebensmittelsi-
cherheit, der Kennzeichnung und des Tauschungsschutzes recher-
chieren und fallbezogen anwenden,

e ihre Rechtsauffassung mit einer nachvollziehbaren Argumentation
begrinden,

e die Rechte und Pflichten von Lebensmittelunternehmern darstellen
und erlautern,

e aus einer vorgegebenen Spezifikation eine rechtskonforme Deklara-
tion eines Lebensmittels erstellen,

e die rechtlichen Voraussetzungen fur die Verwendung nahrwert- und
gesundheitsbezogene Angaben darstellen, erlautern und auf im
Markt oder in der betrieblichen Entwicklung befindliche Produkt-
kommunikation fur Lebensmittel anwenden,

e rechtmaRige Alternativen zu als unzuldssig eingestuften Produktde-
klarationen / -spezifikationen und Werbeaussagen aufzeigen,

o die Sicherheit eines Lebensmittels fr den menschlichen Verzehr
auf der Basis einer vorgegebenen Fallkonstellation bewerten.

Verwendbarkeit des Moduls

Die im Modul behandelten Rechtsfragen beziehen sich auf Themen-
stellungen, die typischerweise in den Modulen Qualitats- und Risiko-
management, Produktentwicklung, Lebensmittelmarketing, Lebens-
mitteltechnologie, Lebensmittel- und Betriebshygiene sowie in einzel-
nen Projekten behandelt werden. Der Besuch der Veranstaltung wird
zur Vorbereitung auf das Modul Lebensmittelrechtliche Praxis emp-
fohlen.
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Das Modul vermittelt auBerdem die lebensmittelrechtlichen Grundla-
gen, die im Modul Lebensmittelgesetzgebung und Regelungen des
Masterstudiengangs Food Science vorausgesetzt werden. Es bereitet
insbesondere auf eine berufliche Tatigkeit in lebensmittelproduzieren-
den Unternehmen, in der Gemeinschaftsverpflegung, in Handelslabo-
ren, in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung oder in Verbraucher-
organisationen vor.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (150 Minuten).

Weitere moégliche Prufungsformen: Hausarbeit, mindliche Prifung,
Take-Home Prufung.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Lebensmittelrecht

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen

Selbststudium

Literatur

Hagenmeyer, M. (2021). Lebensmittelrechts-Skript 2021/22. Hamburg:
Behr’s.

Meisterernst, A. (2019). Lebensmittelrecht. Minchen: C.H. Beck.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung

Lebensmittel- und Betriebshygiene

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Katharina Riehn

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/jahrlich

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module Mikrobiologie und Toxikologie der Lebensmittel,
Quialitats- und Risikomanagement, Lebensmitteltechnologie

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e die relevanten gemeinschaftlichen und nationalen Rechtsgrundla-
gen zur Hygiene in Lebensmittelbetrieben zu benennen,

e die Richtlinien zur Qualitatssicherung der Produktionsablaufe und -
umgebung (GHP und GMP) in der Produktion darzustellen,

e Urspriinge der gesundheitlich/hygienischen Beeinflussung von Le-
bensmitteln im Hinblick auf die Lebensmittelkette aufzuzeigen,

e die Grundlagen der Vermehrung und Tenazitat von Mikroorganis-
men in Lebensmitteln sowie deren Beeinflussung durch lebensmit-
teltechnologische Verfahren erlautern,

e Ursachen lebensmittelassoziierter Krankheitsausbruche zu skizzie-
ren,

e die relevanten rechtlichen Grundlagen zum Infektionsschutz aufzu-
zeigen,

o verschiedene Verfahren zur Reinigung und Desinfektion in Lebens-
mittelbetrieben zu benennen.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e Konzepte flr die Reinigung und Desinfektion kleinerer Lebensmit-
telunternehmen zu entwerfen,

e die lebensmittelrechtlichen Vorgaben auf konkrete Situationen im
Bereich der Lebensmittel- und Betriebshygiene anzuwenden,

e Losungsvorschlage fir hygienische Probleme im Bereich der Le-
bensmittelproduktion anzubieten,
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e ein System zum Hygienemanagement in kleineren Betrieben auf
der Basis von rechtlichen Vorgaben bzw. Standards zu erarbeiten
und zu prasentieren,

e eine Planung des Eigenkontrollsystems fur kleinere Lebensmittelbe-
triebe durchzufihren,

o geeignete lebensmitteltechnologische Verfahren fur die gezielte Re-
duktion der mikrobiellen Last verschiedener Lebensmittel vorzu-
schlagen,

e die Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes in Lebensmittelbetrie-
ben auf konkrete, praxisnahe Fallbeispiele anzuwenden,

e Inhalte fir die Schulung von Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern im
Bereich der Lebensmittel- und Betriebshygiene zusammenzustellen
und vorzutragen.

Inhalte des Moduls

e Ziele der Lebensmittelhygiene in Deutschland und Europa
e Das EU-Hygienepaket sowie nationale rechtliche Grundlagen

e Kenntnisse Uber gesundheitliche/hygienische Beeinflussungen so-
wie Ursachen mikrobieller Kontamination durch lebensmittelassozi-
ierte Bakterien, Viren und Parasiten

e Vermehrung und Tenazitat von Mikroorganismen in Lebensmitteln
e Lebensmitteltechnologische Behandlungsverfahren

e Praxis der Risikobeurteilung in Lebensmittelbetrieben

e Lebensmittelbedingte Krankheitsausbruche

e Hygienemanagement in Lebensmittelbetrieben

e Reinigung und Desinfektion

» Grundlagen des Infektionsschutzes

Verwendbarkeit des Moduls

Gemald Codex Alimentarius umfasst die Lebensmittelhygiene alle Be-
dingungen und Malinahmen, die fur die Gewinnung, Verarbeitung, La-
gerung und Distribution von Lebensmitteln erforderlich sind, um ein
gesundheitlich unbedenkliches Produkt zu erhalten, das zum mensch-
lichen Verzehr geeignet ist. Die Inhalte des Moduls kénnen in den Be-
reichen Qualitats- und Risikomanagement sowie Lebensmitteltechno-
logie eingesetzt werden.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mégliche Prufungsform: mundliche Priafung.

Die zu erbringende Prifungsform zu Beginn der Lehrveranstaltung
der Pruferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lebensmittel- und Betriebshygiene

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Gruppenarbeiten, E-Learning, studentischen Vortragen,
Exkursionen

Selbststudium

Literatur

Alter, T. H., Kleer, J., Kley F. (2018) Handbuch Lebensmittelhygiene. Ham-
burg: Behr's.

Sinell, H.J. (Hrsg.). (2003). Einfiihrung in die Lebensmittelhygiene. Stutt-
gart: Parey bei Mvs.

Smulders, F. ). M. (2007). Tierproduktion und veterindrmedizinische Le-
bensmittelhygiene. Wageningen: Academic Publishers.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung

Recht der Lebensmitteliiberwachung

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Martin Holle

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls Okotro-
phologie 1und ,Okotrophologie 2“

Empfohlen wird das Modul Lebensmittelrecht

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen unter Anwendung juristischer Methoden
auf Basis der geltenden verwaltungsverfahrens- und lebensmittel-
rechtlichen Bestimmungen die RechtmaRigkeit behdrdlicher Malinah-
men im Rahmen der amtlichen Lebensmitteluberwachung, um daraus
Handlungsempfehlungen fir die betriebliche oder behérdliche Praxis
ableiten zu kénnen.

Dazu kdnnen die Studierenden

e die im EU-Recht definierten Aufgaben und Organisationsstrukturen
der Institutionen der Européischen Union sowie das europaische
Rechtssetzungsverfahren beschreiben,

e die Grundlagen des deutschen Staats-, Verfassungs- und Verwal-
tungsverfahrensrechts darstellen und erlautern

o die Befugnisse der amtlichen Lebensmitteliberwachung nach dem
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch sowie nach der EU Ver-
ordnung 2017/625 nennen und erklaren,

« die Rechte und Pflichten von Uberwachungsbehérden Lebensmit-
telunternehmern im Verwaltungsverfahren darstellen und erlau-
tern,

e eigenstandig die einschlagigen Bestimmungen des Verwaltungsver-
fahrens und -vollstreckungsrechts sowie des Lebensmittelrechts
auf Sachverhalte aus der amtlichen Lebensmitteliberwachung an-
wenden,

o die formelle und materielle RechtmaRigkeit einer behérdlichen
UberwachungsmaBnahme beurteilen,

o ihre Rechtsauffassung mit einer nachvollziehbaren Argumentation
begrinden.
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Verwendbarkeit des Moduls

Die im Modul behandelten verwaltungsrechtlichen Themen betreffen
die behdrdliche Anordnung und Durchsetzung von MaRnahmen zur
Einhaltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften. Daher bestehen
starke Bezlge zum Modul Lebensmittelrecht. Die erworbenen Kennt-
nisse kénnen in den Schwerpunktprojekten, im Modul Lebensmittel-
rechtliche Praxis sowie in Praktika genutzt werden und bereiten auf
eine berufliche Tatigkeit insbesondere in den Bereichen Qualitatsma-
nagement/-kontrolle und amtliche Lebensmitteliberwachung vor.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (150 Minuten).

Weitere mogliche Prufungsform: Hausarbeit, mindliche Prifung,
Take-Home Prufung.

Die zu erbringende Prifungsform zu Beginn der Lehrveranstaltung
der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Recht der Lebensmitteliberwachung

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen

Selbststudium

Literatur

Detterbeck, S. (2022). Allgemeines Verwaltungsrecht. Minchen: C.H.
Beck.

Maurer, H., Waldhoff, C. (2020). Aligemeines Verwaltungsrecht. MUn-
chen: C.H. Beck.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung

Versorgungs- und Facility Management

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Ulrike Pfannes

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module des ersten Studienjahres

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e Grundverstandnis fur Hauswirtschaftliche Versorgungsdienstleis-
tungen und Facility Management (FM) zu entwickeln und Rahmen-
bedingungen und Bedarfe fur unterschiedliche Zielgruppen zu ver-
stehen.

o Stellenwert, Bedeutung und Besonderheiten von Versorgungs-
dienstleistungen und Infrastrukturellem Facility Management zu be-
schreiben,

e Spezifische Fragestellungen des Versorgungs- und Facility Manage-
ment zu beschreiben,

e Gemeinsamkeiten und Unterschiede zwischen professionellen
hauswirtschaftlichen Versorgungsdienstleistungen und Infrastruktu-
rellem FM zu benennen,

e Konzepte zu erarbeiten und Methoden anzuwenden,

e Leistungen aus verschiedenen Perspektiven (u.a. sozial, wirtschaft-
lich, padagogisch, gesundheitlich, 6kologisch, nachhaltig) zu analy-
sieren,

e Verstandnis fur Schnittstellen in der Leistungserstellung zu entwi-
ckeln und Prozesse Uber Schnittstellen hinweg zu gestalten.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,
o selbstandig wissenschaftlich zu recherchieren,
e das Spannungsfeld verschiedener Interessengruppen zu erkennen,

e gesellschaftliche und persénliche Bewertung von hauswirtschaftli-
chen Versorgungsdienstleistungen zu reflektieren,

94




e die Potentiale des Arbeitsmarktes Infrastrukturellen Facility Mana-
gements und professionelle Hauswirtschaft zu erkennen,

¢ in Diskussionen Handlungswege zu erarbeiten und zu vertreten,

e an einem Fallbeispiel systematisches selbstandiges Vorgehen zu er-
arbeiten; hierbei auf der Basis von sachgerechten Kriterien Ent-
scheidungen zu treffen und diese plausibel vorzutragen.

Inhalte des Moduls

e Bedeutung der alltags- und personenbezogenen Dienstleistungen
fur die Daseinsvorsorge (ambulant, stationar, haushaltsbezogene
Dienstleistungen)

o Uberblick tiber hauswirtschaftliche Versorgungsleistungen und
Dienstleistungen des Infrastrukturellem FM: Reinigungs- und Hygie-
nemanagement, Waschemanagement, Gemeinschaftsverpflegung

e Arbeitsmarkt und Zielgruppen

e Konzeptionen, Organisation und Qualitdtsmanagement von Hotel-
leistungen im Sozial- und Gesundheitswesen

e Leitlinien: u.a. DGH-Leitlinien, GEFMA-Leitlinie
e Schnittstellenmanagement und Prozessketten

e Verbindung zwischen hauswirtschaftlicher Versorgung und haus-
wirtschaftlicher Betreuung

o Verknupfung und Abgrenzung zwischen Hauswirtschaftlicher Ver-
sorgung und Infrastrukturellem FM

¢ Uberblick Gber Facility Management (Grundbegriffe, Branche, Ent-
wicklungen, Perspektiven, Anbieter, Leistungen)

o Infrastrukturelles Gebaudemanagement: Schwerpunkt Reinigungs-
und Hygienemanagement

e Facility Management im Care-Bereich (Social Hospitality)
¢ Globalisierung: Global Care Chain

o Nachhaltigkeits- und Genderperspektive

e Aus- und Weiterbildung im Arbeitsfeld

Verwendbarkeit des Moduls

An Inhalte des Moduls kann in zahlreichen weiteren Modulen des Stu-
diengangs angeknuUpft werden: z.B. Lebensmittel- und Betriebshygi-
ene, Grol3kiichen- und Reinigungstechnik, Personalmanagement, Qua-
litats- und Risikomanagement

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prifungsleistung):
Referat mit schriftlicher Ausarbeitung (12-15 Seiten).

Weitere mégliche Prufungsform: Hausarbeit, Klausur (120 Minuten),
mundliche Prufung, Portfolio-Prufung, Take-Home Prifung.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Versorgungs- und Facility Management

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Gruppenarbeiten, E-Learning, Demonstrationen, studenti-
schen Vortragen, Exkursionen

Selbststudium

Literatur

Ashkin, S., Holly, D. (2007). Green Cleaning for Dummies, Indianapolis:
ISSA Special Edition.
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Deutscher Caritasverband, Deutsche Gesellschaft fur Hauswirtschaft,
Diakonie Deutschland (Hrsg.). (2013). Wéschepflege in sozialen Einrich-
tungen - Leitlinie fiir das Wdschemanagement. Freiburg: Lambertus.

Deutsche Gesellschaft fur Hauswirtschaft (Hrsg.). (2017). Werteorien-
tiertes Handeln in der Hauswirtschaft - Ethische Leitlinien und Umset-
zungshilfen. Freiburg: Lambertus.

Diakonisches Werk (Hrsg.). (2007). Hauswirtschaft - gesicherte Qualitdt
in der stationdren Pflege, Entwicklung eines Hauswirtschaftskonzeptes.
Stuttgart: Diakonisches Werk.

Gather, C. et. al. (Hrsg.). (2008). Weltmarkt Privathaushalt - Bezahlte
Haushaltsarbeit im globalen Wandel. Munster: Westfalisches Dampf-
boot.

Haflinger, I. P. (2013). Reinigungsmanagement - Handbuch zur Gestaltung
von Reinigungsdienstleistungen. Minchen: rhw.

Klober, C., Klbber, R. (2010). Erfolg ist planbar - Qualitdtsmanagement
fur hauswirtschaftliche Fiihrungskrdfte. Minchen: rhw.

Krimmling, J. (2017). Facility Management, Strukturen und methodische
Instrumente. Stuttgart: Fraunhofer IRB.

Pfannes, U., Schack, P. (2014). Metastudie Haushaltsbezogene Dienstleis-
tungen, im Rahmen des Projektes des vzbv: Gutes Leben im Alter - Ver-
braucherpolitische Aspekte des demografischen Wandels am Beispiel Woh-
nen, Haushaltsnahe Dienstleistungen und Pflege. Berlin, Hamburg, Muns-
ter: Verbraucherzentrale Bundesverband.

Reiner, C. (2008). Planen statt verplant werden - Die Entwicklung haus-
wirtschaftlicher Konzepte, Minchen: rhw.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung

Schwerpunktprojekt

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Martin Holle

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Schwerpunktmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: Erfolgreicher Abschluss des Moduls ,Oko-
trophologie 2"

empfohlen: Module des ersten Studienjahres sowie Projektmanage-
ment

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden entwerfen unter Anwendung einschlagiger Metho-
den des Projektmanagements einen Losungsvorschlag fur ein komple-
xes Problem aus der beruflichen Praxis der Lebensmittelsicherheit
oder Versorgung, indem sie

e Ergebnisse der systematischen Recherche aufzeigen,
e den Projektablauf planen und koordinieren,

o die Ergebnisse vor den Auftraggebern prasentieren und diese fach-
lich diskutieren.

Dieses Modul dient dazu, die an der Hochschule erworbenen Fahigkei-
ten in der sich anschlieBenden beruflichen Praxis umsetzen zu kon-
nen.

Verwendbakeit des Moduls

Anwendung der erworbenen Kenntnisse der Module Haushaltstech-
nik, Mikrobiologie und Toxikologie der Lebensmittel und der Module
im Schwerpunkt Lebensmittelsicherheit und Versorgung

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prifungsleistung):
Projektabschluss

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Schwerpunktprojekt

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Projektseminar

Literatur

Wird in Abhangigkeit vom jeweiligen Thema in der Veranstaltung be-
kannt gegeben.
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Wahlpflichtbereich 2. und 3. Studienjahr

Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Erwachsenenbildung

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Anne Flothow

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester / ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP/4SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

keine

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

(wenn diese Form verwendet wird, bitte
die ndchste Zeile I6schen)

Die Studierenden entwickeln auf der Basis 6kotrophologischer, lern-
psychologischer und padagogischer Kenntnisse und Methoden ein
Konzept zur allgemeinen bzw. betrieblicher Weiterbildung Erwachse-
ner mit dem Ziel, Fachwissen adressaten-, situations- und bedarfsge-
recht zu vermitteln, indem sie

e Grundlagen des Lehrens und Lernen nennen,
e das deutsche Bildungssystem beschreiben,

e ein Konzept bestehend aus Sachanalyse, Situations- und Bedarfsa-
nalyse und didaktische Analyse auf der Basis wissenschaftlicher
Fachliteratur erstellen,

e Lernziele, Lerninhalte, Methoden und Medien in einem Moderati-
onsplan beschreiben,

e Seminare, Workshops, digitale Lernangebote und weitere Lehrfor-
mate fUr verschiedene Zielgruppen in unterschiedlichen Settings
konzipieren,

e unterschiedliche Lehr-, Lern- und Moderationsmethoden und -for-
mate auswahlen und lernziel- und adressatengerecht einsetzen,

« geeignete Methoden zur Uberpriifung des nachhaltigen Lernerfolgs,
zur Evaluation und zur Qualitatssicherung auswahlen,

e Strategien zur Lerntransfersicherung beschreiben,

e einzelne Sequenzen ihres Konzepts praktisch als Lehrende im Semi-
nar durchfuhren,

e die Rolle als Lehrende reflektieren.

Verwendbarkeit des Moduls

Die Inhalte des Moduls kdnnen in allen Modulen eingesetzt werden, in
denen (6kotrophologisches) Fachwissen im Rahmen von allgemeinen
und betrieblichen Bildungsangeboten vermittelt werden soll.
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Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Referat (Vortrag/Rollenspiel 15 Min.) und schriftliche Ausarbeitung (12-
15 Seiten).

Weitere mogliche Prufungsformen: Portfolio-Prufung, Hausarbeit

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Erwachsenenbildung

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen

Selbststudium

Literatur

Faulstich, P., Zeuner, C. (2010), Erwachsenenbildung. Weinheim, Basel:
Beltz.

Quilling, E., Nicolini, H.J. (2009). Erfolgreiche Seminargestaltung. Strate-
gien und Methoden in der Erwachsenenbildung. Wiesbaden: VS Verlag fur
Sozialwissenschaften.

Siebert, H. (2010). Methoden fiir die Bildungsarbeit. Leitfaden fir aktivie-
rendes Lehren. Bielefeld: Bertelsmann.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Produktbewertung und Messtechnik

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andrea

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester / ab 4. Semester/ jahrlich

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Module des ersten Studienjahres sowie Haushaltstechnik

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e Anforderungen an Konsumgtiter im Europaischen Binnenmarkt zu
beschreiben,

e die gesetzlichen Grundlagen und gtiltigen Normen dafur zu identifi-
zieren,

e Testberichte und Prifzeichen zu verstehen,
e die Normungsarbeit und die daran beteiligten Akteure darzulegen.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,
e Geeignete Prifaspekte zu identifizieren und auszuwahlen,

e Vergleichende Produktbewertungen vorzubereiten, durchzufiihren
und darzustellen,

o Testberichte (Stiftung Warentest, Oko-Test, etc.) hinsichtlich Rele-
vanz und Aussage zu bewerten,

e PR-MaBnahmen fur das Marketing von Prifergebnissen zu gestal-
ten.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,
e sich fUr Arbeiten in groRen und kleinen Gruppen zu organisieren,

e Arbeitsteilung als zielfiihrend zu erkennen und zweckdienlich einzu-
setzen,

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstandnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden sind in der Lage,

¢ die erworbenen Kenntnisse auf konkrete Arbeitssituationen zu
Ubertragen,
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e sich selbstandig aktuelles Wissen zur Produktprifung zu erarbeiten,
z. B. durch Recherche von aktuellen Normen,

e individuelle Potenziale im naturwissenschaftlich-technischen Be-
reich weiterzuentwickeln.

Inhalte des Moduls

e Produktsicherheit und Produkthaftung

e Prifung von Konsumgutern und Haushaltsgeraten
e Bewertung von Gebrauchseigenschaften

e Verbraucherverbande und Testberichte

e Prifzeichen und Produktzertifizierung

e Normung und Standardisierung

e Prifinstitute (Exkursion)

e Laborpraktikum: Vorbereiten und Durchfiihren von Prifungen an
Konsumgutern und Haushaltsgeraten, Bewerten und Prasentieren
der Ergebnisse

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul gibt einen Einblick in Tatigkeiten bei der Produktprifung
sowie der nationalen, europaischen und internationalen Normung.

Sie bereitet auf eine Tatigkeit in einem Prufinstitut, im Normungswe-
sen, einer Testorganisation oder einem Verbraucherverband vor.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Hausarbeit (12-15 Seiten).

Weitere mogliche Prufungsformen: Klausur, Referat.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Produktbewertung und Messtechnik

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

SeminarSelbststudium

Literatur

Berndt, A., Downe, S., Krlger, M. (2011). Stichwérter zur Europdischen
Normung. Berlin: Beuth.

Hartlieb, B., Kiehl, P., Muller, N. (2009). Normung und Standardisierung.
Berlin: Beuth.

Wilrich, T. (2012). Das neue Produktsicherheitsgesetz (ProdSG). Berlin:
VDE.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Kostenrechnung und Controlling

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Petra Naujoks

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP/4SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Modul Allgemeine Betriebswirtschaftslehre

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden analysieren mittels einschlagiger kostenrechneri-
scher Methoden die Wirkung unterschiedlicher unternehmerischer
Entscheidungen auf den Gewinn des Unternehmens mit dem Ziel,
diese (die Entscheidungen) beeinflussen zu kénnen, indem sie

e den Zusammenhang zwischen Gewinn, Umsatz und Kosten funktio-
nal abbilden,

e eine Gewinn- und Verlustrechnung in eine Kosten- und Leistungs-
rechnung Uberfuhren (Kostenartenrechnung),

e Kosten im Betriebsabrechnungsbogen verteilen (Kostenstellenrech-
nung),

e Kalkulationen der Selbstkosten fur Produkte durchfihren (Kosten-
tragerrechnung),

e Gewinnwirkung von kurzfristigen und langfristigen Produktions-
oder Angebotsentscheidungen ex ante ermitteln.

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul baut auf dem Grundlagenmodul , Allgemeine Betriebs-
wirtschaftslehre” auf und erganzt andere betriebswirtschaftlich ausge-
richtete Module des Studienganges.

Es bildet die Grundlagen des internen Rechnungswesens ab und ist als
solches fur alle Studiengange mit betriebswirtschaftlichen Anteilen ge-
eignet.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mogliche Prifungsform: Hausarbeit, mundliche Prafung,
Take-Home Prifung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin oder dem Prufer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Kostenrechnung und Controlling
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Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen

Selbststudium

Literatur

Daumler, K.-D., Grabe, J. (2013). Kostenrechnung 1. Herne: NWB.
Daumler, K.-D., Grabe, J. (2013). Kostenrechnung 2. Herne: NWB.
Haberstock, L. (2008). Kostenrechnung 1. Berlin: Erich Schmidt.

Schmolke, S., Deitermann, M. (2017). Industrielles Rechnungswesen.
Braunschweig: Winklers.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Lebensmittelkontaktmaterialien und Verpackungstechnik

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Bernd Sadlowsky/Prof. Dr. Katharina Riehn

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester / ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

keine

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e die relevanten gemeinschaftlichen und nationalen Rechtsgrundla-
gen zu Lebensmittelkontaktmaterialien (LMKM) zu benennen,

e LMKM in verschiedene Produktkategorien einzuteilen,

e die Richtlinien zur Qualitatssicherung der Produktionsablaufe und -
umgebung (GMP) in der Produktion von LMKM darzustellen,

o verschiedene Technologien zur Herstellung von Lebensmittelkon-
taktmaterialien zu nennen und zu erklaren,

e Vor- und Nachteile von unterschiedlichen Produktionsprozessen auf
die Produktqualitat einzuordnen,

e die Struktur und den Vollzug der amtlichen Uberwachung von LMKV
in Deutschland darzustellen,

e die Grundlagen zur Risikobewertung ausgewahlter Inhaltsstoffe Le-
bensmittelkontaktmaterialien sowie Tabakerzeugnissen zu benen-
nen,

e den Einfluss von Transportbelastungen auf Verpackungsmaterialien
zu beurteilen,

e die Herstellung von unterschiedlichsten Packstoffen und Packmit-
teln zu beschreiben und darzustellen,

e Vorschlage zur Optimierung von Verpackungen zu erarbeiten,

e Gestaltungsprinzipien und verpackungstechnische Prozesse zu be-
schreiben und darzustellen.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e inder Lehrveranstaltung erworbene anwendungsbezogene und
spezielle Kenntnisse der technischen Gebrauchseigenschaften von
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Verpackungsmaterialien und LMKM fur die Herstellung, Verarbei-
tung und Anwendung der genannten Stoffe gezielt einzusetzen,

die rechtlichen Vorgaben auf konkrete, praxisnahe Problemstellun-
gen aus dem Bereich der Verpackungsmaterialien und LMKM anzu-
wenden,

eigenverantwortlich Prozessoptimierungsvorschlage zu entwickeln,
geeignete Verfahren flr die gezielte Reduktion von Kontaminanten
und Schadstoffen in Lebensmitteln vorzuschlagen,

technologische Sachverhalte bei der Herstellung von Verpackungs-
materialien und LMKM fachkundig zu analysieren und fir angren-
zende Fachgebiete (z.B. Lebensmittelhygiene und -Gberwachung,
Lebensmitteltechnologie) qualifizierte Beratung zu geben.

Inhalte des Moduls

*

Einteilung und Charakterisierung der Packstoffgruppen Papier, Kar-
ton, Pappe, Eisen- und Nichteisenmetalle, Polymere, Keramiken und
Glaser, Verbundmaterialien und Materialverbunde

Packstoffauswahl und Packstoffanwendung unter packstofflichen
und packmittel-funktionalen Gesichtspunkten

Ressourcen- und umweltschonender Einsatz von Werkstoffen als
Packmittel

Kenntnis der einschlagigen Rechtsvorschriften auf europaischer
und nationaler Ebene

Struktur und Vollzug der amtlichen Uberwachung in Deutschland
Produktsicherheit von ausgewahlten LMKM

Risikobewertung verschiedener ausgewahlter Inhaltsstoffe vom
LMKM

Active- und Smart-Packaging
Einsatz von Nanomaterialien.

Verwendbarkeit des Moduls

Vertiefung von Aspekten aus den Modulen Lebensmittelrecht, Grofkii-
chen- und Reinigungstechnik bzw. Lebensmittel- und Betriebshygiene

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (120 Minuten).

Weitere mogliche Prufungsform: mundliche Priafung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Pruferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Lebensmittelkontaktmaterialien und Verpackungstechnik

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Gruppenarbeiten, E-Learning, Demonstrationen, studenti-
sche Vortrage, Exkursionen

Selbststudium

Literatur

Bleisch, G., Majschak, J. P., Weil3, U. (2011). Verpackungstechnische Pro-
zesse. Hamburg: Behr’s.

Buchner, N. (1999). Verpackung von Lebensmitteln. Heidelberg: Sprin-
ger.

Ehrenstein, G. W. (2011). Polymer Werkstoffe. Struktur - Eigenschaften,
Anwendung. Munchen: Hanser.

Frede, W. (2010). Handbuch fiir Lebensmittelchemiker: Lebensmittel - Be-
darfsgegenstdinde - Kosmetika - Futtermittel. Heidelberg: Springer.
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KalBmann, M. (2014). Grundlagen der Verpackung. Berlin: Beuth.
Kroh, L. W. (2007). Analytik von Bedarfsgegenstdnden. Hamburg: Behr's.
Montag, A. (1997). Bedarfsgegenstdnde. Hamburg: Behr's.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Lebensmittelrechtliche Praxis

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Martin Holle

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

Ein Semester, ab 4. Semester, jahrlich

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Teilnahmevoraussetzung: erfolgreicher Abschluss des Moduls Okotro-
phologie 1;

Empfohlen: Modul Lebensmittelrecht sowie Grundkenntnisse in Quali-
tats- und Risikomanagement und/oder Produktentwicklung und/oder
Projektmanagement und/oder Marketing und/oder Verbraucherbil-
dung und/oder Offentlichkeitsarbeit (Vorkenntnisse sind nicht in allen
der genannten Bereiche erforderlich)

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden entwickeln als Angehdrige einer Organisation (le-
bensmittelproduzierender Betrieb, Behdrde der amtlichen Lebensmit-
teliberwachung oder zivilgesellschaftliche Vereinigung) unter Einhal-
tung und aktiver Nutzung des bestehenden lebensmittel- und wettbe-
werbsrechtlichen Rechtsrahmens Strategien zur Erreichung vorgege-
bener Organisationsziele und reagieren auf durch die Interaktion mit
anderen gesellschaftlichen Akteuren entstehenden Veranderungen
von externen oder internen Rahmenbedingungen, um die Zielerrei-
chung ihrer Organisation zu gewahrleisten.

Dazu kénnen die Studierenden

e eigenstandig die einschlagigen Bestimmungen des deutschen und
europaischen Lebensmittelrechts im Bereich der Lebensmittelsi-
cherheit, der Kennzeichnung und des Tauschungsschutzes recher-
chieren und situationsbezogen anwenden,

e einfache Fragestellungen des gewerblichen Rechtsschutzes erér-
tern,

e ihnen aus anderen Modulen bekannte Inhalte wie die Bewertung
der Sicherheit eines Lebensmittels, Risikobewertung und -manage-
ment, HACCP-Grundsatze, Grundlagen der Produktentwicklung,
Projektmanagement oder die Erstellung von Marketingkonzepten in
einem betrieblichen, behdérdlichen oder verbraucherpolitischen
Kontext in praxistaugliche Aktivitdten umsetzen,

e die Folgen der Handlungen von Wettbewerbern und anderer gesell-
schaftlicher Akteure auf die Aktivitdten und die Wahrnehmung der
eigenen Organisation durch Dritte einschatzen und bewerten,

e Strategien zur aulRergerichtlichen und gerichtlichen Durchsetzung
ihrer Rechtsposition entwickeln und umsetzen,
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e Kommunikationsstrategien entwickeln und umsetzen, die die Errei-
chung der von ihrer Organisation verfolgten Ziele fordern.

Verwendbarkeit des Moduls

Die Inhalte des Moduls behandeln typische rechtliche und verbrau-
cherpolitische Fragestellungen im Alltag von lebensmittelproduzieren-
den Unternehmen, Behdrden der amtlichen Lebensmitteliberwa-
chung und Verbraucherorganisationen. Im Modul erworbene Kennt-
nisse kénnen insbesondere im Rahmen von Praktika oder den Schwer-
punktprojekten genutzt werden und bereiten auf eine berufliche Tatig-
keit in den genannten Betrieben und Organisationen vor.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prifungsleistung):
Projektabschluss.

Weitere moégliche Prufungsformen: Hausarbeit, Referat.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lebensmittelrechtliche Praxis

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit sachbezogenem Rollenspiel (Simulation), Kurzreferaten,
Kleingruppenarbeit

Selbststudium

Literatur

Literatur und Arbeitsmaterialien wechseln je nach Themenstellung der
Simulationen
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Marktforschung

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Stephan Meyerding

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester / ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Module Grundlagen und Methoden der Sozialwissenschaf-
ten

Lehrsprache

Im Wintersemester Deutsch, im Sommersemester Englisch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e aktuelle Methoden und Techniken der quantitativen und qualitati-
ven Marktforschung darzustellen,

e Einsatzgebiete sowie potentielle Vor- und Nachteile der verschiede-
nen Methoden der Datenerhebung zu erlautern,

e den Aufbau und die Gestaltung von Fragebdgen nachzuvollziehen,

e Methoden der Stichprobenziehung zu unterscheiden und zu bewer-
ten und

e Konzepte flr Forschungsprojekte zu verstehen.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage, selbstandig

e eine kleine Marktforschungsuntersuchung zu konzipieren,
e ein Erhebungsinstrument (z.B. Fragebogen) zu entwickeln,
e eine Datenerhebung durchzufthren,

o die erhobenen Daten angemessen auszuwerten und zu interpretie-
ren sowie

e eine Prasentation der Erkenntnisse durchzufihren.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)

Die Studierenden sind in der Lage, eine Marktforschungs-Fragestel-
lung im Team selbststandig zu bearbeiten und in der Gruppe prasen-
tieren.
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Inhalte des Moduls

e Grundlagen der Markt- und Sozialforschung (Ethische Probleme,
Uberblick Giber Methoden der Sozialforschung)

e Methoden der Marktforschung (Konzeption von Markt- und Sozial-
forschungsmalRnahmen

e Methoden der quantitativen und qualitativen Feldforschung, Stich-
probenziehung, Organisation und Durchfihrung der Feldforschung)

e Berichterstattung (Abfassen von Forschungsberichten, kritische Be-
urteilung von Forschungspublikationen

» Beurteilung von Validitat, Reliabilitat, Objektivitat)

Verwendbarkeit des Moduls

das Modul steht in engem Zusammenhang zu den Modulen Marke-
ting, Lebensmittelmarketing, Produktentwicklung und Konsumenten-
verhalten.

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Portfolio-Prufung.

Weitere mogliche Prufungsform: Klausur (120 Minuten).

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Marktforschung

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Gruppenarbeitsphasen und Projekt (eigene Untersu-
chung)

Selbststudium

Literatur

Weis, H. C., Steinmetz, P. (2012). Marktforschung. Ludwigshafen: Kiehl.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Nachhaltige Lebensmittel- und Energiewirtschaft

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andrea

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester oder Blockveranstaltung in der vorlesungsfreien Zeit / ab
4. Semester/ jahrlich im Sommersemester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP/4SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Module des ersten Studienjahres sowie Haushaltstechnik

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e Aspekte der Energieerzeugung, Energieverteilung und Energiean-
wendungen zu beschreiben,

e grundlegende Prinzipien und Mechanismen der Lebensmittel- und
Energiewirtschaft zu erlautern,

e globale Umweltaspekte und Herausforderungen der Zukunftsent-
wicklung zu beschreiben.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e Okologische Auswirkungen der Lebensmittel- und Energiewirtschaft
zu quantifizieren und zu vergleichen (6kologischer Ful3abdruck),

e Zukunftskonzepte fir eine nachhaltige Ernahrung und Energiever-
sorgung zu entwickeln und zu bewerten.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,
e sich fur Arbeiten in grof3en und kleinen Gruppen zu organisieren,

e Arbeitsteilung als zielfiihrend zu erkennen und zweckdienlich einzu-
setzen.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstandnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden sind in der Lage, sich selbstandig aktuelles Wissen

zur Nachhaltigkeitsdiskussion zu erarbeiten, z. B. durch Literaturstu-
dium.
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Inhalte des Moduls

e Entstehung der fossilen Energievorrate

e Entwicklung des Energiebedarfs in Deutschland, Europa und der
Welt

e Grundlagen der Energieerzeugung und Energietechnik

e Mechanismen der Lebensmittel- und Energiewirtschaft

e Perspektiven der Nutzung Erneuerbarer Energien

e Umweltaspekte des Konsums (u. a. Treibhauseffekt)

e Energieanwendungen in Haushalt, Gewerbe und Industrie

o Konzepte flr nachhaltige Erndhrung, Mobilitdt und Energieversor-
gung

e Technologien fur die Zukunft (u.a. Kernfusion, Wasserstoff Kreislauf,
Power-to-Gas, CO2 Capture and Storage)

Verwendbarkeit des Moduls

Im Modul wird die globale Problematik der Ernahrungs- und Energie-
versorgung thematisiert: die weltweit anwachsende Bevdlkerung mit
zunehmendem Bedarf und zugleich Verknappung der Ressourcen und
zunehmenden Umweltauswirkungen (Globale Erwarmung).

Nachhaltige Konzepte werden auf ihre Eignung und ihr Potenzial hin
untersucht und diskutiert.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prufungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Referat mit schriftlicher Ausarbeitung (12-15 Seiten).

Weitere mogliche Prufungsformen: Hausarbeit, Klausur (120 Minuten).

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Pruferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehdrige Lehrveranstaltungen

Nachhaltige Lebensmittel- und Energiewirtschaft

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen

Selbststudium

Literatur

Brunner, K.-M. (2005). Nachhaltigkeit und Ernédhrung: Produktion - Han-
del - Konsum. Frankfurt a. M.: Campus.

Buchal, C. (2007). Energie - Natur, Mensch, Technik, Umwelt, Klima, Zu-
kunft. Julich: Forschungszentrum Julich.

Heinloth, K. (2003). Die Energiefrage. Wiesbaden: Vieweg.

Marsden, T., Morley, A. (2014). Sustainable Food Systems, New York:
Routlage.

MacKay, D. J.C. (2009). Sustainable Energy - Without the Hot Air. Cam-
bridge: Uit.

Wengenmayr, R., Buhrke, T. (2008). Renewable Energy: Sustainable En-
ergy Concepts for the Future. Wiley: VCH.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Organisations- und Personalentwicklung

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Birgit Kaethe Peters

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jahrlich im Sommersemester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Module des ersten Studienjahres sowie Personalmanage-
ment

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Am Ende des Moduls kénnen die Studierenden die Ist-/Sollsituation
einzelner Abteilungen mithilfe geeigneter Personal- und Organisati-
onsentwicklungsmethoden analysieren, um in ihrer spateren Tatigkeit
dem Personalmanagement bzw. der Geschaftsfihrung zuarbeiten zu
kénnen, indem sie

e Funktionen, Aktivitaten und Prozesse der Personalentwicklung ana-
lysieren,
e MalBnahmen der Personalentwicklung entwickeln,

e Instrumente der Personal- und Organisationsentwicklung inkl. des
Changemanagements anwenden,

e Methodenkompetenz fur die Gestaltung von Schulungseinheiten
entwickeln und einsetzen.

Optional:

Vorbereitung auf die Ausbildereig-
nungsprifung nach AEVO

VerknlUpfung des Moduls OPE mit der Vorbereitung auf die Ausbilder-
eignungsprufung nach AEVO:

Die Ausbilder-Prifung ist bundesweit die einzig anerkannte und ein-
heitliche Qualifikation zum Nachweis berufs- und arbeitspadagogi-
scher Kenntnisse.

Wer ausbilden méchte, muss neben der persénlichen und fachlichen
Eignung auch tber padagogische, rechtliche, organisatorische, psycho-
logische und methodische Kenntnisse und Fertigkeiten verflgen.

Die Teilnehmer/-innen bekommen unter anderem die rechtlichen Rah-
menbedingungen der Ausbildung vermittelt. Sie erhalten Tipps fur die
Organisation der Ausbildung, den Aufbau eines Ausbildungsplanes so-
wie zu Lernkontrollen, Prufungsvorbereitungen und zur Zeugnisgestal-
tung.

Jede/r Berufstatige aus jeder Branche (aul3er freie Berufe), die/der im
beruflichen Umfeld ausbilden méchte, benétigt die Ausbildereignungs-
prufung als Qualifikationsgrundlage.

Die Studierenden sind in der Lage, ...

e Ausbildungsvoraussetzungen zu prufen und die Ausbildung zu pla-
nen,
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e die Ausbildung vorzubereiten und bei der Einstellung von Auszubil-
denden mitzuwirken,

e die Ausbildung durchzufuihren und abzuschliel3en,
e Ausbildungseinheiten festzulegen,

e Gesprache mit den Auszubildenden zu fuhren (Einstellungsgespra-
che, Beurteilungsgesprache, Abschlussgesprache).

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul Organisations- und Personalentwicklung baut auf die
Pflichtvorlesung Personalmanagement auf. Die Inhalte des Moduls
werden als bekannt vorausgesetzt.

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Klausur (180 Minuten).

Weitere mégliche Prufungsform: Hausarbeit.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin oder dem Prufer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Organisations- und Personalentwicklung

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Workshops, Fallstudien, Projekten, E-Learning
Selbststudium

Literatur

Armstrong, M. (2012). A handbook of human resource management prac-
tice. London: Kogan Page.

Becker, M. (2009). Personalentwicklung. Stuttgart: Schaffer-Poeschel.

Brockermann, R., Muller-Vorbriggen, M. (2008). Handbuch Personalent-
wicklung. Stuttgart: Schaffer-Poeschel.

Brockermann, R. (2009). Personalwirtschaft. Stuttgart: Schaffer-Po-
eschel.

Doppler, K., Lauterburg, C. (2005). Change-Management - den Unterneh-
menswandel gestalten. Frankfurt a. M.: Campus.

Drumm, H.-J. (2008). Personalwirtschaft. Heidelberg: Springer.

Fischer, R., Ury W. (2015). Das Harvard-Konzept. Frankfurt a. M.: Cam-
pus.

Fischermanns, G. (2006). Praxishandbuch Prozessmanagement. GielRen:
G. Schmidt.

Jung, H. (2003). Personalwirtschaft. Minchen: Oldenbourg.

Konig, O., Schattenhofer, K. (2012). Einfiihrung in die Gruppendynamik.
Heidelberg: Carl-Auer Verlag.

Mentzel, W. (2005). Personalentwicklung. Munchen: dtv.

Scholz, C. (2011). Grundziige des Personalmanagements. Munchen:
Franz Vahlen.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Pathophysiologie

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Jurgen Lorenz

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Modul Humanbiologie

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

e Grundlegende Mechanismen der Entstehung von Krankheiten und
Krankheitssymptomen an ausgewahlten Krankheitsentitaten zu be-
schreiben,

e Pathologische Zell- und Organfunktionen in ihrer Wechselwirkung
mit Erndhrung und Lebensstilfaktoren zu beschreiben,

e Grundprinzipien der Erndhrungstherapie und Lebensstilmodifika-
tion bei ausgewahlten Krankheiten zu beschreiben und subjektive
und objektive Messgrofien hiervon zu deuten.

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden sind in der Lage,

e Literaturrecherchen zu Erndhrungs- und Lebensstilfaktoren bei aus-
gewahlten Krankheiten selbstandig und in der Gruppe durchzufih-
ren mit dem Ziel diese nach pathophysiologischen Wirkhypothesen
zu bewerten,

e Originalarbeiten auf Gutekriterien evidenz-basierter Medizin zu
analysieren mit dem Ziel, diese auf ernahrungsbezogene Interven-
tionen zu bewerten.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)
Die Studierenden sind in der Lage,

e eine strukturierte Kurzprasentation (z.B. nach dem PICOR-Schema)
zum Inhalt einer Originalarbeit vor der Gruppe zu halten,

o die pathophysiologischen Grundlagen und Wirksamkeitsnachweise
ernahrungstherapeutischer Interventionen aus kontrollierten Stu-
dien zu einem selbstgewahlten Krankheitsbild in einer Kleingruppe
zu erarbeiten und die Ergebnisse als Poster zu prasentieren,
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Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstandnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden sind in der Lage, die Mdglichkeiten und Grenzen evi-
denz-basierter Medizin fur Ernahrungstherapie und -beratung bei aus-
gewahlten Krankheiten zu bewerten und zu diskutieren.

Inhalte des Moduls

Lerninhalte
e Injedem Kurs:
- Pathophysiologie
der arteriellen Hypertonie,
der Arteriosklerose,
der gestorten Glucosetoleranz und des Diabetes Mellitus,
von Entziindung und Schmerz
e je nach Themenwahl der Kursteilnehmer:
- Pathophysiologie
von Schlaganfall und Herzinfarkt,
der Epilepsie,
des Morbus Parkinson,
der Demenzerkrankungen,
der Depression,
chronisch entztndlicher Darmerkrankungen,
der Sepsis

Verwendbarkeit des Moduls

Erganzung des Moduls Diatetik

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Hausarbeit (12-15 Seiten).

Weitere mégliche Prufungsform: Referat.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Pathophysiologie

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Gruppenarbeiten und studentischen Prasentationen

Selbststudium

Literatur

Original- und Ubersichtsarbeiten, die im Kurs selbstiandig recherchiert
werden
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Spezielle Diatetik

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Nina Riedel

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester / ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

empfohlen: Module Grundlagen der Chemie, Humanbiologie, Lebens-
mittel- und Erndhrungslehre, Ernahrungsphysiologie, Organische Che-
mie und Biochemie, Ernahrungskonzepte, Diatetik

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen und bewerten auf Basis anerkannten er-
nahrungswissenschaftlichen und erndhrungsmedizinischen Fachwis-
sens verschiedene durch die Ernahrung (mindestens teilweise) zu be-
einflussende Erkrankungen mit dem Ziel didtetisch-therapeutische
Empfehlungen in lebensmittelbasierte Empfehlungen und evidenzba-
sierte MalBnahmen fir Patientinnen abzuleiten und umzusetzen.

Die Studierenden kénnen dafur....

e die physiologischen und pathophysiologischen Zusammenhange
der Erkrankungen erklaren,

e qualitative und quantitative Methoden zur Ernahrungsanamnese
anwenden,

e anerkannte Leitlinien zur Diagnostik und Therapie von zugehérigen
Erkrankungen bewerten und beurteilen,

e die Referenzwerte der Nahrstoffzufuhr erklaren und sofern nétig
aufgrund der Erkrankungen Uberprifen und korrigieren,

o die lebensmittelbasierten Zufuhrempfehlungen und die Beratungs-
standards der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung fur die diate-
tisch-therapeutischen MaBnahmen und Empfehlungen unterschei-
den, beurteilen und anwenden,

e die Prinzipien der evidenzbasierten Medizin im Rahmen der diate-
tisch-therapeutischen Empfehlungen bertcksichtigen.

e Kostplane und Ernahrungsempfehlungen fir Patientinnen mit den
verschiedenen Erkrankungen beurteilen und entwerfen.

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul vermittelt den fachlichen und methodischen Ablauf der
Analyse und Beurteilung von erndhrungsmitbedingten Erkrankungen,
so dass dieses Wissen im Rahmen von ernadhrungstherapeutischen Be-
ratungen angewendet werden kann. Die hier erworbenen diatetisch-
therapeutischen Kenntnisse werden durch die Inhalte der Module
»Diatetik” und/oder ,Pathophysiologie” erganzt.
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Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Referat mit schriftlicher Ausarbeitung (12-15 Seiten).

Weitere mogliche Prifungsform: Hausarbeit, mindliche Prifung, Port-
folio-Prifung, Take-Home Prifung.

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Spezielle Diatetik

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Ubungen, E-Learning

Selbststudium

Literatur

Biesalski, H. K., Bischoff S. C. & Puchstein C. (Hrsg.) (2015). Erndhrungs-
medizin. Stuttgart: Thieme.

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE), Osterreichische Gesell-
schaft fur Erndhrung (OGE) & Schweizerische Gesellschaft fir Ernah-
rung (SGE) (Hrsg.), (2015). Referenzwerte fir die Néhrstoffzufuhr. Bonn:
Neuer Umschau Buchverlag.

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung (DGE), Osterreichische Gesell-
schaft fur Erndhrung (OGE) & Schweizerische Gesellschaft fir Ernéh-
rung (SGE) (Hrsg.) (2009). Beratungs-Standards. Bonn: Neuer Umschau
Buchverlag.

Kasper, H. (2014). Erndhrungsmedizin und Didtetik. Minchen: Urban &
Fischer.

Silbernagel, S. & Despopoulos, A. (2012). Taschenatlas Physiologie. Stutt-
gart: Thieme.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Unternehmensgriindung/Businessplan

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Birgit Kaethe Peters

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester / ab 4. Semester/ jahrlich

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

Empfohlen: Module des ersten Studienjahres

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Am Ende des Moduls kdnnen die Studierenden eigenstandig einen Bu-
sinessplan flr eine Geschaftsidee erstellen und diesen Businessplan
adaquat prasentieren, indem sie

o die Funktionen, die Gestaltung und die Inhalte von Businessplanen
erklaren,

e die rechtlichen Rahmenbedingungen unternehmerischen Handelns
verstehen und anwenden,

e Rechtsformen und Gesellschaftsvertrage analysieren,
e verschiedene Investitionsrechnungsmethoden anwenden,

e die Kosten- und Leistungsrechnung flr die eigene Geschaftsidee
nutzen,

e eine Markt- und Wettbewerbsanalyse sowie eine Marketingplanung
durchfuhren,

e eine geeignete Betriebsorganisation fir das Unternehmen auswah-
len,

e eine geeignete Unternehmensfinanzierung auswahlen und Kennt-
nisse Uber Férdermittel besitzen.

Inhalte des Moduls

Neben der Frage, was Uberhaupt eine Geschaftsidee ist, wie ein tragfa-
higes Geschaftsmodell aussehen kann, und wie sich der Start in die
Selbststandigkeit finanzieren lasst, erfahren die Studierenden, teils
»aus erster Hand” durch Gastvortrage von erfahrenen Experten und
Grundern, welche Erfolgsfaktoren und Stolpersteine beim Start in die
Selbststandigkeit zu erwarten sind. Aber auch ,harte Fakten" wie z.B.
die Erstellung eines Businessplans, die Wahl der Rechtsform und die
Analyse von Markt- und Wettbewerb, werden im Rahmen der Veran-
staltung thematisiert.

Die Studierenden erwerben umfassende theoretische und praktische
Kompetenzen zur Entwicklung und Beurteilung von Geschaftsideen
und werden durch das Seminar tberdies in die Lage versetzt, einen
umfassenden Businessplan fur Grindungsvorhaben zu erstellen. Die
Studierende lernen dabei, ihr Geschaftsmodell in verstandlicher Weise

120




zu erlautern, Produkt und Leistung darzustellen, die Ergebnisse von
Markt- und Wettbewerbsanalyse zu prasentieren, Marketing- und Ver-
triebsstrategien zu formulieren und eine Finanzplanung fur das Grin-
dungsvorhaben zu erstellen.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul Unternehmensgriindung/Businessplan setzt die Inhalte der
betriebswirtschaftlichen Module als bekannt voraus.

Voraussetzungen fir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Referat mit schriftlicher Ausarbeitung (12-15 Seiten).

Weitere mogliche Prufungsform: Hausarbeit, Klausur, Kolloquium

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Pruferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehérige Lehrveranstaltungen

Unternehmensgrindung/Businessplan

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar mit Workshops, Fallstudien, Projekten, E-Learning

Selbststudium

Literatur

Doppler, K., Lauterburg, C. (2005). Change Management - den Unterneh-
menswandel gestalten. Frankfurt a. M.: Campus.

Fischermanns, G. (2006). Praxishandbuch Prozessmanagement. Giel3en:
G. Schmidt.

Fischer, R., Ury, W. (2015): Das Harvard-Konzept. Frankfurt a. M.: Cam-
pus.

Kotler, P., Armstrong, G. (2016): Grundlagen des Marketings. Munchen:
Pearson Studium.

Machazina, K., Wolf, J. (2017): Unternehmensfiihrung: Das internationale
Managementwissen: Konzepte - Methoden. Wiesbaden: Springer Gabler.

Osterwalder, A., Pigneur, Y. (2011): Business Model Generation. Frank-
furt a. M.: Campus-Verlag.

Reisinger, S., Gattringer, R. (2013): Strategisches Management: Grundla-
gen fiir Studium und Praxis. Minchen: Pearson.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie / Wahlpflichtbereich

Verbraucherbildung

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Stephan Meyerding

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

ein Semester / ab 4. Semester/ jahrlich

Credit Points (CP) /

Semesterwochenstunden (SWS)

5CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

150 h, davon Prasenzstudium 72 h (4 SWS), Selbststudium 78 h

Art des Moduls

Wahlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

keine

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachkompetenz (Wissen und Verstehen)
Die Studierenden sind in der Lage,

« einen Uberblick tiber die Struktur der Verbraucherpolitik in
Deutschland zu geben,

e die Akteure der Verbraucherpolitik zu benennen und zu beschrei-
ben,

¢ die wesentlichen Positionen und Konflikte in den wichtigsten The-
menfeldern der Verbraucherpolitik darzustellen,

o die wesentlichen rechtlichen Grundlagen des Verbraucherschutzes
und der Verbraucherrechte zu benennen und ihre Bedeutung dar-
zustellen,

Methodenkompetenz (Einsatz, Anwendung und Erzeugung von
Wissen)

Die Studierenden kdnnen VerbraucherbildungsmalBnahmen konzipie-
ren und ihre Durchfihrung planen.

Sozialkompetenz (Kommunikation und Kooperation)

Die Studierenden sind in der Lage, Bewertungen zu treffen und im
Rahmen von Diskussionen zu vertreten.

Selbstkompetenz (Wissenschaftliches Selbstverstandnis, Professi-
onalitat)

Die Studierenden sind in der Lage, rechtliche Regelungen des Verbrau-
cherschutzes zu recherchieren.

Inhalte des Moduls

e Aktuelle Lage der Verbraucherpolitik in Deutschland

e Akteure, Institutionen und Netzwerk der Verbraucherpolitik und
Verbraucherarbeit

o Okonomische und soziale Lage sowie Funktion von Haushalten in
Deutschland
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e Rechtliche Regelungen des Verbraucherschutzes in Deutschland un-
ter Beachtung des europaischen Rahmens

e Themenfelder der Verbraucherbildung und des Verbraucherschut-
zes (Konsum-, Medien und, Finanzfragen mit Bezug zu Lebensmit-
teln und Nachhaltigkeit)

e Konzeption und Planung von MaBnahmen der Verbraucherinforma-
tion und des -schutzes

e Zielgruppenspezifische VerbraucherinformationsmaRnahmen mit
dem Fokus auf einkommensschwache Haushalte

Verwendbarkeit des Moduls

Vertiefung der Module Lebensmittelrecht und Konsumentenverhalten

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prufungsleistung):
Portfolio-Prufung.

Weitere mogliche Priufungsformen: Hausarbeit, Klausur 120 Minuten,
Referat mit schriftlicher Ausarbeitung (12-15 Seiten).

Die zu erbringende Prufungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priuferin oder dem Prifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Verbraucherbildung

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Seminar

Selbststudium

Literatur

Belz, F., Karg, G., Witt, D. (Hrsg.). (2007). Nachhaltiger Konsum und Ver-
braucherpolitik im 21. Jahrhundert (Wirtschaftswissenschaftliche Nachhal-
tigkeitsforschung). Marburg: Metropolis.

Jaquemoth, M., Hufnagel, R. (2018): Verbraucherpolitik: Ein Lehrbuch mit
Beispielen und Kontrollfragen. Stuttgart: Schaffer-Poeschel.
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Bachelorstudiengang Okotrophologie

Praxismodul

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

Prof. Dr. Nina Riedel

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

16 Wochen / 6. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

20CP/
Semesterwochenstunden (SWS)
Arbeitsaufwand (Workload) 600 h
Art des Moduls Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

notwendig: mindestens 90 CP, davon Module des ersten Studienjahres
sowie Haushaltstechnik, Mikrobiologie und Toxikologie der Lebensmit-
tel, Okotrophologie 2

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachlich-inhaltliche und methodische Kompetenzen

Die Studierenden ...

e erweitern ihre Fachkompetenzen (fachspezifische Kenntnisse und
Fertigkeiten) in einem spezifischen Arbeitsfeld,

e wenden die im Studium (theoretisch) erworbenen Kenntnisse und
Methoden zielstrebig zur Problemlésung an und gewinnen prakti-
sche Erfahrungen in einem 6kotrophologischen Tatigkeitsfeld,

e wenden Inhalte des Studiums an (Wissen und Methoden); damit ist
auch die Theorie-Praxis-Verbindung in der Arbeitssituation erfahr-
bar,

e sind in der Lage, selbsténdige fest umrissene fachspezifische Aufga-
ben bzw. ein kleineres Projekt zu bearbeiten,

e haben die Fahigkeit, (interdisziplindre) Zusammenarbeit zu prakti-
zieren und die eigene Teamfahigkeit weiterzuentwickeln,

e konnen die Grenzen der Anwendbarkeit theoretischen Wissens in
der betrieblichen Praxis aufzeigen und kritisch bewerten,

e haben Einblicke in betriebliche Aufgabenstellungen und in das ge-
samtbetriebliche Geschehen, kdnnen darlber berichten und disku-
tieren.

Sozial- und Selbstkompetenz
Die Studierenden ....

e werden in die praktische Lage versetzt, Problemstellungen in Team-
arbeit und Einzelarbeit zu bearbeiten,

e konnen Unterstltzung bei der L6sung anbieten und einfordern und
die Problemstellungen ergebnisorientiert bearbeiten,
e sammeln Erfahrungen im spateren Tatigkeitsfeld als angehende

Okotrophologin und sind in der Lage, ihre Berufsziele zu konkreti-
sieren und ggf. kritisch zu Uberprufen,
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e |6sen konkrete Aufgaben und Problemstellungen aus dem gewahl-
ten Tatigkeitsfeld effektiv und effizient, entweder selbststandig oder
in Teamarbeit,

e sind befahigt, an Probleme heranzugehen, diese zu analysieren und
methodisch sowie strukturiert zu bearbeiten,

e konnen technische, 6konomische und soziale Zusammenhange im
Betrieb erkennen, beschreiben, deren Bedeutung einordnen und
bewerten.

Inhalte des Moduls

Die Lerninhalte richten sich nach dem von den Studierenden ausge-
wahlten Tatigkeitsfeld, welches aus folgenden Bereichen stammen
kann:

e Erndhrung und Gesundheit
e Produkt und Vermarktung
e Lebensmittelsicherheit und Versorgung

Verwendbarkeit des Moduls

Das Praxismodul hat zum Ziel, dass die Studierenden durch praktische
Arbeit im Berufsfeld systematisch an studiengangsbezogene Aufgaben
herangefihrt werden und Anwendung der im Studium erworbenen
Kenntnisse, Fahigkeiten und Fertigkeiten in der beruflichen Praxis er-
lernen (vgl. APSO-INGI, 2021, 8 6 Absatz 2)

Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Studienleistung):
Teilnahme an der vorbereitenden Veranstaltung,

erfolgreicher Abschluss des Praktikums und des Seminars (Kollo-
quium), Praktikumsbericht in Form einer Hausarbeit (12-15 Seiten).

Zugehorige Lehrveranstaltungen

keine

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Praktikum in einer einschlagigen Einrichtung der Berufspraxis

begleitendes Seminar

Literatur

Firmeninfos der Praktikumsstellen

Richtlinien fur die Durchfuhrung des Praktikums
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Bachelorstudiengang Okotrophologie

Bachelorarbeit

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulverant-
wortliche/r

alle hauptamtlich Lehrenden des Departments sowie externe Zweit-
pruferinnen und -prifer

Dauer/ Semester/ Angebotsturnus

8 Wochen / 6. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP) /

10CP
Semesterwochenstunden (SWS)
Arbeitsaufwand (Workload) 300 h
Art des Moduls Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / Vor-
kenntnisse

notwendig: mindestens 90 CP, davon Module des ersten Studienjahres
sowie Haushaltstechnik, Mikrobiologie und Toxikologie der Lebensmit-
tel, Okotrophologie 2

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachlich-inhaltliche und methodische Kompetenzen
Die Studierenden sind in der Lage,

e innerhalb einer vorgegebenen Frist ein Problem aus dem berufli-
chen Tatigkeitsfeld der Okotrophologie selbststandig unter Anwen-
dung wissenschaftlicher Methoden und Erkenntnisse zu bearbeiten.

Sozial- und Selbstkompetenz

Die Studierenden sind in der Lage,

e Eigeninitiative zu entwickeln,

e sich selbst zu motivieren,

e sich geeignete Arbeitsbedingungen zu schaffen,

e einen Zeitplan flir das Verfassen der Arbeit aufzustellen,

o ggf. bei Fragen und Problemen fruhzeitig Beratung in Anspruch zu
nehmen.

Inhalte des Moduls

e Die Bachelorarbeit ist eine theoretische, empirische und/oder expe-
rimentelle Untersuchung mit schriftlicher Ausarbeitung.

e Es wird empfohlen, eine Aufgabe oder Problemstellung aus der
Praktikumseinrichtung zu bearbeiten.

Verwendbarkeit des Moduls

In der Bachelorarbeit sollen die Studierenden zeigen, dass sie in der
Lage sind, eine Aufgabe aus dem ihrem Studiengang entsprechenden
beruflichen Tatigkeitsfeld selbstandig unter Anwendung wissenschaft-
licher Methoden und Erkenntnissen zu bearbeiten (vgl. APSO-INGI,
2021, § 15 Absatz 1).
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Voraussetzungen fur die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistungen)

Regelhafte Prafungsform fur die Modulprufung (Prifungsleistung):
Bachelorarbeit.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

keine

Lehr- und Lernformen/ Methoden
/ Medienformen

Selbststudium: Durchfhrung der Untersuchung und Verfassen der
Arbeit
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