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OKOTROPHOLOGIE

Ziele des Bachelorstudiengangs Okotrophologie

Der Bachelorstudiengang Okotrophologie ist ein praxisorientiertes, berufsqualifi-
zierendes interdisziplindres Studium auf wissenschaftlicher Basis, bei dem ernah-
rungswissenschaftlich relevante Themen im Mittelpunkt stehen. Mit erfolgrei-
chem Abschluss des Studiums wird der akademische Grad ,Bachelor of Science

(B.Sc.)* verliehen.

Das Studium befdhigt zu Planung und Management von Arbeits- und Produktions-
ablaufen im Lebensmittelbereich, zur Beratung in Ernahrungsfragen, zur Vermitt-
lung erndahrungsspezifischer Kompetenzen und Verbraucherinformationen, zum
Entwickeln und Priifen von Lebensmitteln, Gerdaten und Herstellverfahren, zur Re-
alisierung und Kontrolle von Lebensmittelsicherheit und Produktqualitdat, zum
Marketing einschldagiger Produkte und Dienstleistungen sowie zur Organisation

von Dienstleistungen.

Aufgrund des interdisziplinaren Charakters des Studiums sind die Absolvent*in-
nen ganz besonders geeignet, an den Schnittstellen unterschiedlicher Dienstleis-

tungs- und Produktionsbereiche tatig zu werden.

Berufliche Tatigkeitsfelder der Absolvent*innen des Bachelor of Science in Oko-
trophologie finden sich in der Erndahrungsberatung, Gemeinschaftsverpflegung,
Gerateindustrie, Hauswirtschaft, Lebensmittelindustrie, Lebensmittelhandel, Le-
bensmittelliberwachung, Lehre und Wissenschaft, Marktforschungs-, Marketing-

und PR-Agenturen, Berufs- und Fachverbande und Verbraucherberatung, Medien.



Das Grundlagenstudium dient dem Erwerb allgemeiner naturwissenschaftlicher,
erndhrungswissenschaftlicher und sozialwissenschaftlicher Grundlagen und um-

fasst die Module der ersten drei Semester.

Der Professionalisierungsbereich im 4. und 5. Semester dient der individuellen
Studiengestaltung im Hinblick auf berufliche und akademische Anschlussoptionen
nach dem Abschluss des Bachelorstudiums. Er umfasst zehn Wahlpflichtmodule
im Umfang von insgesamt 60 CP.

Die Wahlpflichtmodule im Professionalisierungsbereich sind Profilen zugeordnet.
Ein Profil wird aus drei einander thematisch zugeordneten Modulen gebildet. Die
Profilausrichtung ist am Bedarf des Arbeitsmarktes orientiert. Die Studierenden
wahlen aus einem wechselnden Profilangebot, das jedes Semester rechtzeitig in
geeigneter Weise bekanntgegeben wird. Die Profile mit ihren thematischen

Schwerpunkten sind in der Tabelle ab S. 10 aufgefiihrt und lauten wie folgt:

Erndhrungsberatung

e Pravention und Gesundheitsforderung
¢ Nachhaltige Sporterndahrung und Verpflegung
e Erndhrungspolitik und -forschung

e Lebensmittelrecht und -hygiene

e Food Supply Chain / Nachhaltigkeit

e Lebensmittelsicherheit und -qualitat

e Verpflegung und Versorgung

e Lebensmittelwissenschaft

e Innovation und Griindung

e Marketing fiir Lebensmittel

e Konsumforschung

e Sensorik und Produktinnovation

e Produktentwicklung

e Produktbewertung



Zum genauen Ablauf des Studiums informieren Sie sich in der aktuell gliltigen Fas-
sung der ,Studiengangsspezifischen Priifungs- und Studienordnung fiir den Ba-

chelorstudiengang Okotrophologie (B.Sc.)“.

Praxismodul

Das Praktikum ist ein in das Studium integrierter, von der Hochschule geregelter

und betreuter, inhaltlich abgestimmter Ausbildungsabschnitt.

Es ist in Vollzeit in einem Betrieb bzw. einer Institution des Berufsfeldes der
Okotrophologie abzuleisten. In der Regel umfasst es mindestens 16 Wochen bis
hochstens 26 Wochen und wird zusammenhdngend absolviert. Das Praktikum
wird durch ein Seminar begleitet und durch eine Hausarbeit mit Kolloquium
abgeschlossen. Alle weiteren Informationen finden sich in der ,Praxisrichtlinie
des Bachelorstudiengangs Okotrophologie an der Hochschule fiir Angewandte

Wissenschaften Hamburg® in der jeweils giiltigen Fassung.

Mit dem erfolgreichen Abschluss des Praktikums und des begleitenden Seminars

erwerben die Studierenden 20 CP.

Bachelorarbeit mit Kolloquium

Die Bachelorarbeit ist eine theoretische, empirische und/oder experimentelle Un-

tersuchung mit schriftlicher Ausarbeitung und einem Kolloquium.

Die Bachelorarbeit und das Kolloquium sollen zeigen, dass die Studierenden in
der Lage sind, innerhalb einer vorgegebenen Frist ein Problem aus ihrem
Studienschwerpunkt selbststandig unter Anwendung wissenschaftlicher
Methoden und Erkenntnisse zu bearbeiten und zu prasentieren. Die Frist fur die

Bearbeitung der Bachelorarbeit betragt acht Wochen. Die Festlegung des Termins
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fur das Kolloquium erfolgt innerhalb von 4 Wochen nach vollstandiger

Begutachtung der schriftlichen Ausarbeitung.

Mit der erfolgreich abgeschlossenen Bachelorarbeit und dem Kolloquium

erwirbt die oder der Studierende 10 CP.

Studienform

Vollzeitstudium: Ein Vollzeitstudium ist die Grundform der akademischen
Ausbil- dung, bei der Studierende eine festgelegte Anzahl von Kursen pro
Semester bele- gen, um den Studiengang Okotrophologie innerhalb von sechs

Semestern abzu- schlieRen.

Teilzeitstudium: Das Teilzeitstudium stellt eine individuelle Streckung des ur-
springlichen Fachstudiums dar, indem die Studierenden mindestens die Halfte,
der fiir das jeweilige Semester vorgesehenen Aufwendungen des Vollzeitstudien-
gangs mit gleicher Studiengangsbezeichnung betreiben werden. Ansonsten integ-
rieren sich die Studierenden in den normalen Studien- und Vorlesungsbetrieb. Fir
ein individuelles Teilzeitstudium gelten abschlieRend die studiengangsspezifi-

schen Priifungs- und Studienordnungen fiir den Vollzeitstudiengang



Praxisbhezug, Forschungsbezug, Interdisziplinaritat,

Internationalisierung

Der Praxisbezug wird vornehmlich durch die Laborpraktika, Projekte sowie das
Praxismodul gewadhrleistet (u.a. Richtlinie zum Praxismodul). Dariiber hinaus fin-

den sich Praxisanteile in zahlreichen Veranstaltungen.

Das Praxismodul wird auRerhalb der Hochschule, beispielsweise in einem Unter-
nehmen oder in einer Behorde, durchgefiihrt. Der Praktikumsplatz wird von den
Studierenden nach ihrem Interesse selbstdandig ausgewahlt. In einem Seminar
zum Praxismodul werden Erfahrungen von Studierenden, die das Praxismodul ab-
solviert haben, weitergegeben. In vielen Fallen geht das Praktikum in die Anferti-
gung der Bachelorarbeit tber.

Verschiedene Exkursionen runden den Praxisbezug ab.

Die Internationalisierung zeichnet sich durch die Teilnahme an Modulen im Rah-
men des International Semesters (LSIS), durch einen moglichen Stu-
dierendenaustausch mit internationalen Hochschulen sowie gemeinsamen Pro-
jekten im Rahmen von Lehrveranstaltungen mit internationalen Hochschulen, wie

Collaborative Online International Learning (COIL) aus.

Priifungsformen

Mit einer Prifung soll festgestellt werden, ob und inwieweit die oder der zu Pri-
fende liber die Kompetenzen verfiigt, wie sie in dem betreffenden Modulhand-
buch fiir das jeweilige Prifungsfach beschrieben worden sind. Diese Kompeten-
zen bilden zusammen mit den weiteren Kompetenzen der librigen Priifungsfacher

jene Gesamtkompetenz, die die oder der Studierende im Laufe des Studiums er-



werben soll, um die in der ,Studiengangsspezifischen Priifungs- und Studienord-
nung fir den Bachelorstudiengang Okotrophologie (B.Sc.)“ unter § 2 Absatz 1 fest-

gelegten Studienziele zu erreichen.

Prifungen werden entweder in der Priifungsart Prifungs- oder Studienleistung
(Oberbegriff: Leistung) erbracht. Prifungsleistungen (PL) werden bewertet und
benotet. Studienleistungen (SL) werden nur als bestanden oder nicht bestanden

bewertet.

Sind fir eine Studien- oder Prifungsleistung verschiedene Priifungsformen zulas-
sig, trifft die bzw. der Lehrende zu Beginn der Lehrveranstaltung eine verbindliche
Bestimmung Uber die einschldagige Prifungsform und gibt diese gegeniiber den

Studierenden bekannt.

Die Module werden mit einer studienbegleitenden Priifung abgeschlossen. Prii-
fungen werden in einer Priifungsform entsprechend § 14 APSO-INGI, jeweils in der

geltenden Fassung, erbracht.

Neben den in § 14 APSO-INGI definierten Priifungsformen wird zusatzlich als wei-
tere Priifungsform festgelegt: Praxisbericht (PB). Ein Praxisbericht ist eine nicht
unter Aufsicht anzufertigende schriftliche Ausarbeitung, in der die*der Studie-
rende die wesentlichen Inhalte einer praktischen Tatigkeit in Form eines Fachbe-
richtes mit einem Umfang von 15 bis 18 Seiten zusammenfasst. Zum Praxisbe-
richt gehort zudem ein mindlicher Vortrag von 5 bis 15 Minuten Dauer. Die bei
dem Vortrag vorgestellten Prasentationen beziehungsweise Grafiken sind den

Prifenden in schriftlicher oder elektronischer Form zu libergeben.



1. Fallstudie (FS)

Die Fallstudie ist eine schriftliche Arbeit mit begriindeter Losung. In einer Fallstu-
die werden einzeln oder in Gruppen durch die Anwendung wissenschaftlicher Me-
thoden und Erkenntnisse Praxisprobleme erfasst, analysiert und gelost. Die Be-
arbeitung erfolgt veranstaltungsbegleitend. Die Bearbeitungszeit endet spates-
tens mit dem Ablauf der Lehrveranstaltung in dem jeweiligen Semester. Die Bear-
beitungsdauer kann in den studiengangsspezifischen Prifungs- und Studienord-

nungen naher geregelt werden.

2. Hausarbeit (H)

Eine Hausarbeit ist eine nicht unter Aufsicht anzufertigende schriftliche Ausarbei-
tung, durch die die oder der Studierende die selbststandige Bearbeitung eines ge-
stellten Themas nachweist. Die Bearbeitungszeit einer Hausarbeit beldauft sich auf
bis zu drei Monate. Handelt es sich bei der Hausarbeit um eine Priifungsleistung,
dann kann in der studiengangsspezifischen Priifungs- und Studienordnung be-
stimmt werden, ob nach Abgabe der schriftlichen Ausarbeitung innerhalb einer
Frist von in der Regel einem Monat ein Kolloquium zu halten ist. Die Dauer des

Kolloguiums betragt mindestens 15, hochstens 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 bearbeiten. Die Dauer einer Klau-

sur betragt mindestens 60, hochstens 240 Minuten.

4. Kolloquium (KO)
Ist bei einzelnen Priifungsarten, der Bachelor- oder Masterarbeit ein Kolloquium
vorgesehen, so handelt es sich dabei um ein Priifungsgesprach, in dem die Studie-

renden in freier Rede darlegen missen, dass sie den Priifungsstoff beherrschen.



Das Kolloquium ist ein Priifungsgesprach von mindestens 15 und hochstens 45
Minuten Dauer, welches auch dazu dient, festzustellen, ob es sich bei der zu er-
bringende Leistung um eine selbststandig erbrachte Leistung handelt. Kolloquien
kdénnen als Einzelprifung oder als Gruppenpriifung durchgefiihrt werden. Bei
Gruppenprifungen ist die GruppengrolRe bei der Festlegung der Prifungsdauer

angemessen zu bericksichtigen.

5. Konstruktionsarbeit (KN)
Eine Konstruktionsarbeit ist eine schriftliche Arbeit, durch die anhand fachprakti-
scher Aufgaben die konstruktiven Fahigkeiten unter Beweis zu stellen sind. Die

Bearbeitungszeit betragt hochstens drei Monate.

6. Laborabschluss (LA)

Ein Laborabschluss ist erfolgreich erbracht, wenn die Studierenden die von der
Priferin oder dem Priifer festgelegten experimentellen Arbeiten innerhalb des Se-
mesters erfolgreich durchgefiihrt haben und ihre Kenntnisse durch versuchsbe-
gleitende Kolloquien und/oder anhand von Protokollen und/oder durch schrift-
liche Aufgabenlésungen nachgewiesen haben. Die Dauer des Kolloquiums betragt
mindestens 15, hochstens 45 Minuten. Die schriftlichen Ausarbeitungen sind in-
nerhalb einer von der Priferin bzw. dem Priifer festgesetzten Frist abzugeben.
Diese Frist endet spatestens mit Ablauf des jeweiligen Semesters, in dem die zuge-

ordnete Lehrveranstaltungsart durchgefihrt wird.

7. Laborpriifung (LR)

Eine Laborprifung besteht aus einem Laborabschluss und am Ende der Lehrver-
anstaltung aus einer abschlieRenden Uberpriifung der Leistung. Bei dieser Uber-
prifung sollen die Studierenden eine experimentelle Augabe allein und
selbststandig l6sen. Die Dauer der Uberpriifung betrdgt mindestens 60,

hochstens 240 Minuten.
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8. Miindliche Priifung (M)

Eine mindliche Priifung ist ein Priifungsgesprach, in dem die Studierenden darle-
gen mussen, dass sie den Priifungsstoff beherrschen. Sie dauert in der Regel min-
destens 15 und hochstens 45 Minuten. Mindliche Priifungen kénnen als Einzel-
prifung oder als Gruppenpriifung durchgefiihrt werden. Eine miindliche Prifung
ist von einer oder einem Priifenden und Beisitzenden nach § 13 Absatz 4 abzuneh-
men. Die mundliche Prifung kann anstatt von einer Priferin oder einem Prifer
auch von mindestens zwei Priifenden abgenommen werden (Kollegialpriifung);
dabei ist die oder der Studierende in den einzelnen Prifungsfachern verantwort-
lich jeweils nur von einer Priiferin oder einem Prifer zu prifen. Die in der miind-
lichen Prifung erbrachte Leistung wird sowohl bei einer Priifung durch mehrere
Prifer als auch bei einer Priifung durch eine Priiferin oder einen Priifer und eine
Beisitzerin oder einen Beisitzer nur von der oder dem Priifenden bewertet und
benotet. Die verantwortliche Priferin oder der verantwortliche Priifer hort die an-
deren Priiferinnen oder Prifer bzw. die Beisitzerin oder Beisitzer vor der Festset-

zung der Note an. Die wesentlichen Gegenstdande und

Ergebnisse der miindlichen 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 fachlibergreifende Aufgabe aus dem jeweili-
gen Berufsfeld des Studiengangs. Die Ergebnisse des Projektes sind zu dokumen-
tieren. Die Bearbeitungszeit betragt zwischen 6 bis 26 Wochen und wird mit einem
Kolloquium abgeschlossen. In der jeweiligen studiengangsspezifischen Priifungs-
und Studienordnung konnen zusatzliche Bedingungen zu Form, Inhalt und Ziel des
Projektes und eine andere Form des Abschlusses als durch ein Kolloquium festge-

legt werden.
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10. Referat (R)

Ein Referat ist ein Vortrag liber 15 bis 45 Minuten Dauer anhand einer selbst ge-
fertigten schriftlichen Ausarbeitung. An das Referat schliet sich unter Fiihrung
einer Diskussionsleitung ein Gesprach an. Das Referat soll in freien Formulierun-
gen gehalten werden. Die bei dem Vortrag vorgestellten Prasentationen bzw. Gra-
fiken sind dem Prufer in schriftlicher oder elektronischer Form zu ibergeben. In
der zusatzlichen schriftlichen Ausarbeitung, die dem Priifer zu libergeben 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 bearbei-
ten kdnnen. Die Dauer eines Tests betragt mindestens 15, hochstens 90 Minuten.
In studiengangsspezifischen Priifungs- 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 schrift-
liche Aufgabenlosungen erfolgreich erbracht sowie ihre Kenntnisse durch Kollo-
guien oder Referate nachgewiesen haben. Die Dauer des Kolloquiums betragt
mindestens 15, hochstens 45 Minuten. Die schriftlichen Ausarbeitungen sind in-
nerhalb einer von der Priferin bzw. dem Priifer festgesetzten Frist abzugeben.
Diese Frist endet spadtestens mit Ablauf des jeweiligen Semesters, in dem die zu-

geordnete Lehrveranstaltungsart (Ubung) durchgefiihrt wird.
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13. Portfolio-Prifung (PP)

Eine Portfolio-Priifung ist eine Prifungsform, die aus maximal zehn Priifungsele-
menten besteht. Fiir die Portfolio-Priifung sollen mindestens zwei verschiedene
Prifungsformen verwendet werden. Die moglichen verwendbaren Priifungsfor-
men ergeben sich aus den in § 14 Absatz 3 APSO-INGI genannten Priifungsformen
sowie semesterbegleitenden Ubungsaufgaben. Die*der Lehrende legt zu Beginn
der Lehrveranstaltung fest, mit welchen Prifungselementen und mit welcher Ge-
wichtung fiir die einzelnen Priifungselemente die Portfolio-Priifung stattfinden
soll. Die einzelnen Prifungselemente fiihren bei einer Priifungsleistung entspre-
chend ihrer Gewichtung zu einer Gesamtnote fir die jeweilige Portfolio-Priifung.
Der Gesamtumfang der Portfolio-Priifung nach Arbeitsaufwand und Schwierig-
keitsgrad darf den Umfang der Prifungsform nicht tiber-schreiten, wenn diese als

einziges Priifungselement gewahlt werden wiirde.

14. Take-Home Priifung (THP)

Eine Take-Home Priifung besteht aus der eigenstandigen Bearbeitung einer oder
mehrerer vorgegebener Prifungsaufgaben, die von der*dem Studierenden orts-
unabhangig unter Zuhilfenahme von zugelassenen Hilfsmitteln innerhalb der fest-
gelegten Bearbeitungszeit erfolgt. Die Ausgabe der Priifungsaufgaben und die Ab-
gabe der Losungen erfolgt in elektronischer Form. Die Bearbeitungszeit betragt
mindestens 60 und hochstens 300 Minuten. Die Priifungsdauer setzt sich aus der
Bearbeitungszeit und der Zeit, die den Studierenden fiir die Erstellung und den
Down und Upload der Priifungsunterlagen eingeraumt wird, zusammen. Die Pri-
fung erfolgt tiber die von der Hochschule zur Verfligung gestellten Software-, Kol-
laborations-, Videokonferenzsysteme oder Lernplattformen. Den Studierenden
soll vor der Priifung im Rahmen der Lehrveranstaltung Gelegenheit gegeben wer-

den, sich mit den Software-, Kollaborations- Videokonferenzsystemen oder Lern-
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plattformen vertraut zu machen. Bei der Abgabe versichert die*der Studierende
schriftlich oder in elektronischer Form, dass sie*er die Leistung eigenstandig, in-
nerhalb 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 Priifungsleistung einen Antrag

auf mindliche Uberprifung stellen.
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Tabelle 1: Modultabelle

Grundlagenstudium (90 CP)

mittelmikrobiologie

Nr. | Modul Se| CP | GA | Lehrveranstaltung LVA | PA PF SWS
m %

1. Semester

M1 | Grundlagen der Chemie 1 6 1,5 | Grundlagen der Chemie \ PL | K(M, 3
(mit Laborpraktikum) PP)

Laborpraktikum Chemie Prak SL | LA (LR, 1
PP)

M2 | Grundlagen der Betriebs- 1 6 1,5 | Grundlagen der Betriebs- \ PL K 4
wirtschaftslehre wirtschaftslehre (THP)

M3 | Angewandte Sozialwis- 1 6 1,5 | Angewandte Sozialwis- \ PL | K (PP, 4
senschaften senschaften H)

M4 | Wissenschaftliches Arbei- | 1 6 1,5 | Wissenschaftliches Schrei- PL PP 4
ten ben & Empirische For- U

schungsmethoden

M5 | Einfihrung in Humaner- | 1 6 1,5 | Einfiihrung in Humaner- \ PL PP 2,5
nahrung und Verpflegung nahrung und Verpflegung
(mit Laborpraktikum) Laborpraktikum Einfiih- Prak | SL LA 1,5

rung in Humanerndhrung
und Verpflegung

2. Semester

M6 | Nachhaltiges Wirtschaf- 2 6 2 | Nachhaltiges Wirtschaften \ PL K (PP) 4
ten

M7 | Grundlagen der Mathe- 2 6 2 | Mathematik & Physik & U PL K (PP, 3
matik, Physik & Statistik Statistik M)

(mit Laborpraktikum) Laborpraktikum Physik Prak | SL |LA(LR, 1
PP)

M8 | Organische Chemie und 2 6 2 | Organische Chemie und \ PL | K(M, 3
Biochemie (mit Labor- Biochemie PP)
praktikum) Laborpraktikum Organi- | Prak | SL |LA(LR, 1

sche Chemie und Bioche- PP)
mie

M9 | Lebensmittelwarenkunde 2 6 2 | Lebensmittelwarenkunde \ PL PP 2
und Verfahrenstechnik und Verfahrenstechnik
(mit Laborpraktikum) Laborpraktikum Lebens- Prak | SL LA 2

mittelwarenkunde und
Verfahrenstechnik

M10 | Anatomie und Ernah- 2 6 2 | Anatomie und Ernah- \ PL | K(PP, 4
rungsphysiologie rungsphysiologie THP)

3. Semester

M11 | Projektmanagement 3 6 3,5 | Projektmanagement \Y PL | H(Pj, 4

PP)

M12 | Qualitats- und Risikoma- 3 6 3,5 | Qualitéts- und Risikoma- \ PL K 4
nagement nagement

M13 | Grundlagen der Lebens- | 3 6 3,5 | Grundlagen der Lebens- \ PL | K(PP) 3
mittelsicherheit (Recht, mittelsicherheit
Mikrobiologie, Toxikolo- (Recht, Mikrobiologie, To-
gie) (mit Laborpraktikum) xikologie)

Laborpraktikum Lebens- Prak | SL LA 1

15



Grundlagenstudium (90 CP)

Nr. | Modul Se| CP | GA | Lehrveranstaltung LVA | PA PF SWS
m %
(mit Praxisgruppe) Praxisgruppe Erndhrungs- | PG SL R(H) 1
konzepte & Nachhaltige
Erndhrung
M15 | Technik im Haushalt (mit 3 6 3,5 | Haushaltstechnik \Y, PL | K(PP, 3
Laborpraktikum) M)
Laborpraktikum Haus- Prak SL | LA (LR, 1
haltstechnik PP)
Professionalisierungsbereich (60 CP) gemaR Anhang Il
Profil 1 4/5 |18 5 |s.Anhangll s. s. | s.Tab. 4
Tab. | Tab. Il
Il Il
Profil 2 4/5 |18 5 |s.Anhangll s. s. |s.Tab. 4
Tab. | Tab. Il
Il Il
Profil 3 4/5 |18 5 |s.Anhangll S. s. | s.Tab. 4
Tab. | Tab. Il
Il Il
Freies Wahlpflichtmodul 4/5 |6 5 |s.Anhangll s. s. | s.Tab. 4
Tab. | Tab. Il
Il Il
Praxismodul und Bachelorarbeit (30 CP)
Praxismodul 6 20 Praxisphase (mind. 16 PR SL H -
Wochen)
Praxisgruppe Praxismo- PG SL PB 2
dul
Bachelorarbeit mit 6 10 15 | Bachelorarbeit PL BA -
Kolloquium
Kolloquium PL KO
> 180 | 100

Priifungsart (PA)

PL Prifungsleistung BA
SL Studienleistung KO
Prifungsform (PF) S
H Hausarbeit SeU
K Klausur Ub
LA Laborabschluss

LR Laborprifung

Prak  Praktikum

M Miindliche Priifung

PG Praxisgruppe Pj
PP Portfolioprifung R
THP  Take-Home-Priifung

Kolloqui
Seminar

Seminaristischer Unterricht SWS

Ubung

Projekt
Referat

um

Lehrveranstaltungsart (LVA)
Bachelorarbeit

Weitere Abkiirzungen

CP Credit Points

GA Gesamtnotenanteil in %
Sem  Semester

Semesterwochenstunden
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Tabelle 2: Ubersicht der Profile im Professionalisierungsbereich ab
dem 4. Semester

Nr. Profil Nr. Modul CP | Lehrveranstal- | LVA | PA PF SWS
tung
P1 Ernahrungsberatung M16 | Krankheitslehre 6 | Krankheitslehre Sel PL K (PP, 4
und Diatetik und Diatetik THP)
M17 Krankheitslehre 6 | Krankheitslehre K (PP
und Spezielle Di- und Spezielle Di- | SeU PL ' 4
_ _ THP)
atetik atetik
M18 Methoden der 6 Methoden der S PL PP (R, 4
Beratung Beratung H)
P2 Privention und Gesund- | M19 | Gesundheitsfor- 6 | Gesundheitsfor- PP R
heitsforderung derung und Er- derung und Er- S PL ’ 4
. . i . H)
ndhrungsbildung ndhrungsbildung
M42- | Projekt (Nachhal- 6 Projekt (Nachhal-
Al tige Gemein- tige Gemein- S/Pi PL K 4
schaftsgastrono- schaftsgastrono-
mie) mie)
M20 Public Health 6 | Public Health PP (K
Nutrition Nutrition S PL R) ’ 4
P3 Nachhaltige Sporternah- | M21 Erndhrungsver- 6 | Erndhrungsver- s PL PP (K, 4
rung und Verpflegung halten halten R)
M22 Sporterndhrung 6 | Sporterndhrung S PL PP (R, 4
H)
M42- | Projekt (Nachhal- 6 Projekt (Nachhal-
Al tige Gemein- tige Gemein- s/Pi PL K 4
schaftsgastrono- schaftsgastrono-
mie) mie
P4 Emahrungspolitik und - M21 Erndhrungsver- 6 | Erndhrungsver- s PL PP (K, 4
forschung halten halten R)
M20 Public Health 6 Public Health S PL PP (K, 4
Nutrition Nutrition R)
M23 Food Culture and 6 Food Culture and s PL R (H, 4
Science Science PP)
P5 Lebensmittelrecht und - M24 Lebensmittelin- 6 | Lebensmittelin- s PL K 4
hygiene formationsrecht formationsrecht
M25 Lebensmittel- 6 | Lebensmittel-
und Betriebshygi- und Betriebshy- S PL Kél)—h 4
ene giene
M26 Recht der Le- 6 | Recht der Le-
bensmitteltber- bensmitteliiber- S PL K 4
wachung wachung
P6 Food Supply Chain/ M42- | Projekt (Nachhal- 6 | Projekt (Nachhal-
Nachhaltigkeit A2 tige Lebensmit- tige Lebensmit- S/Pi PL Pj 4

telproduktion)

telproduktion)
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Nr. Profil Nr. Modul CP | Lehrveranstal- | LVA | PA PF SWS
tung
M27 | Verpackung, Ent- 6 | Verpackung, Ent-
sorgung, Recyc- sorgung, Recyc- S PL M 4
ling ling
M28 Recht der Le- 6 | Recht der Le-
bensmittel und bensmittel und S PL K (M, 4
Bedarfsgegen- Bedarfsgegen- PP)
stdnde stande
P7 Lebensmittelsicherheit M29 Lebensmittelto- 6 Lebensmittelto- Sell PL K (M, 3
und -qualitat xikologie (mit La- xikologie PP)
borpraktikum) Laborpraktikum LA
Lebensmittel-to- Prak SL (LR, 1
xikologie PP)
M30 | Technik in der 6 | Technik in der RH
Produktentwick- Produktentwick- S PL M) ’ 4
lung lung
M26 Recht der Le- 6 | Recht der Le-
bensmittellber- bensmittelliber- S PL K 4
wachung wachung
P8 Verpflegung und Versor- | M31 Versorgungs- 6 | Versorgungs-
gung und Facilityma- und Facilityma- S PL PP 4
nagement nagement
M32 Nachhaltige Ver- 6 | Nachhaltige Ver- HR
pflegungstechnik pflegungstechnik S PL M) ’ 4
M42- | Projekt (Nachhal- 6 Projekt (Nachhal-
Al tige Gemein- tige Gemein- s/Pi PL K 4
schaftsgastrono- schaftsgastrono-
mie) mie)
P9 Lebensmittelwissen- M33 Lebensmittel- 6 Lebensmittel- Sel PL K (M, 3
schaft chemie (mit La- chemie PP)
borpraktikum) Laborpraktikum LA
Lebensmittel- Prak SL (LR, 1
chemie PP)
M29 Lebensmittelto- 6 Lebensmittel-to- K (M,
. . . . . SeU PL 3
xikologie (mit La- xikologie PP)
borpraktikum) Laborpraktikum LA
Lebensmittel-to- Prak SL (LR, 1

xikologie PP)

M30 | Technik in der 6 | Technikin der RH
Produktentwick- Produktentwick- S PL M) ’ 4

lung lung

P10 | Innovation und Griin- M34 Personalmanage- 6 | Personalma- H
dung ment nagement S PL (PP, 4

K)

M35 Grundlagen und 6 | Grundlagen und H (K
digitales Marke- digitales Marke- S PL ’ 4

ting ting PP)
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Nr. Profil Nr. Modul CP | Lehrveranstal- | LVA | PA PF SWS
tung
M36 Unternehmens- 6 Unternehmens- RH
griindung griindung S PL ’ 4
PP)
P11 M-arketing fiir Lebens- M37 Konsumenten- 6 | Konsumenten- S PL |KH PP| 4
mittel verhalten verhalten
M35 Grundlagen und 6 | Grundlagen und H (K
digitales Marke- digitales Marke- S PL PP), 4
ting ting
M41 Lebensmittel- 6 Lebensmittel- s PL H (K, 4
marketing marketing PP)
M37 Konsumenten- 6 Konsumenten-
P12 | Konsumforschung u u S PL |KH PP| 4
verhalten verhalten
M38 | Marktforschung 6 | Marktforschung
: : S PL |KH,PP| 4
M42- | Projekt (Markt- 6 Projekt (Markt-
ekt ( jekt ( S/Pi| PL | RH, | 4
A3 forschung 2) forschung 2) PP)
P13 | Sensorik und Produktin- | M39 Lebensmittelsen- 6 Lebensmittelsen- s PL K (M, 3
novation sorik sorik PP)
Laborpraktikum LA
Lebensmittel- Prak SL (LR, 1
sensorik PP)
M40 Produktentwick- 6 Produktentwick- S PL K (M, 3
lung lung PP)
Laborpraktikum LA
Produkt- Prak | SL | (R, 1
entwicklung PP)
M41 Lebensmittel- 6 Lebensmittel- S PL H (K, 4
marketing marketing PP)
P14 | Produktentwicklung M40 Produktentwick- 6 Produktentwick- S PL K (M, 3
lung lung PP)
Laborpraktikum LA
Produkt- Prak | SL | (R, 1
entwicklung PP)
M30 Technik in der 6 Technik in der RH
Produktentwick- Produktentwick- S PL M) ’ 4
lung lung
M28 Recht der Le- 6 Recht der Le-
bensmittel und bensmittel und s PL R (M, 4
Bedarfsgegen- Bedarfsgegen- PP)
stande stande
P15 | Produktbewertung M33 Lebensmittelche- 6 Lebensmittel- Sell PL K (M, 3
mie chemie PP)
Laborpraktikum LA
Lebensmittelche- | Prak SL (LR, 1
mie PP)
M39 Lebensmittelsen- 6 Lebensmittelsen- s PL K (M, 3
sorik sorik PP)
Laborpraktikum LA
Lebensmittel- Prak | SL (LR, 1
sensorik PP)
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M28 Recht der Le- 6 Recht der Le-
bensmittel und bensmittel und S PL R (M, 4
Bedarfsgegen- Bedarfsgegen- PP)
stdnde stande
P Int | Internationales Profil Erfolgreich abgeschlossene Prifungsleistungen im Umfang von 18 CP an ei-

ner auslandischen Hochschule
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Modulbeschreibungen - Pflichtbereich

This page is intentionally left blank.
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M1 Grundlagen der Chemie (mit Laborpraktikum)

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Grundlagen der Chemie (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

M1

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Stefan Lunkenbein

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / 1. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

notwendig fiir die Teilnahme am Laborpraktikum: Teilnahme an der Si-
cherheitsbelehrung des Arbeitsbereiches Chemie

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden kénnen

mit Hilfe verschiedener Modelle den Aufbau von Atomen und Molekii-
len und chemischen Bindungen erldutern,

stochiometrische Aufgaben strukturiert 16sen, um die einzusetzenden
und entstehenden Massen von Edukten und Produkten einer Reaktion
zu berechnen,

fir chemische Reaktionen das Massenwirkungsgesetz anwenden, in-
dem sie Konzentrationen, den pH-Wert bzw. die Gleichgewichtskon-
stante K berechnen,

mittels Anwendung von Oxidationszahlen Redoxgleichungen erstellen,
sowie Redoxprozesse beschreiben und einschiatzen,

einfache Reaktionen der fiir Lebensmittel wichtigen Elemente der
anorganischen und organischen Chemie mit Strukturformeln und
Reaktionsgleichungen skizzieren,

die Arbeits- und Sicherheitsanforderungen fiir das Arbeiten in chemi-
schen Laboratorien erfiillen,

die praktischen Grundoperationen des Arbeitens in chemischen Labo-
ratorien anwenden,

grundlegende chemische Laborversuche durchfiihren.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul legt die fachlichen Grundlagen fiir die weiteren Module Or-
ganische Chemie und Biochemie, sowie Grundlagen der Lebensmittel-
sicherheit im Grundlagenstudium, sowie Lebensmittelchemie und Le-
bensmitteltoxikologie im Professionalisierungsbereich.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform (Priifungsleistung) fiir die Lehrveranstaltung
1+Klausur
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Weitere mogliche Priifungsformen: Miindliche Priifung, Portfolio-Prii-
fung

Regelhafte Prifungsform (Studienleistung) fiir die Lehrveranstaltung 2:
Laborabschluss

Weitere mogliche Priifungsformen: Portfolio-Priifung oder Laborpri-
fung

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Grundlagen der Chemie
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Chemie

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Vorlesung
Lehrveranstaltung 2: Praktikum

Literatur

Schmuck et al. (2023) Chemie fiir Studierende der Medizin und Biowis-
senschaften, Pearson

Zeeck (2020) Chemie fiir Mediziner, Urban & Fischer Elsevier
Mortimer, C. E., Miiller, U. (2019) Basiswissen der Chemie. Stuttgart:
Thieme

Felixberger (2017) Chemie fiir Einsteiger. Springer Spektrum

Brackmann et al. (2021) Fachwissen Chemie - Qualifikationen fur
Laborberufe, Europa-Lehrmittel

Brown et al. (2014) Basiswissen Chemie: Grundlagen der Allgemeinen,
Anorganischen und Organischen Chemie, Pearson
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M2 Betriebswirtschaftslehre Grundlagen

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Grundlagen der Betriebswirtschaftslehre

Modulkennziffer

M2

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Birgit Peters

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ 1. Semester
Jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen / Keine
Vorkenntnisse

Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden sind in der Lage, fachspezifisches Wissen anzuwen-
den, um Problemstellungen in den jeweiligen akademischen Fachgebie-
ten zu identifizieren und zu l6sen.

Die Studierenden wenden grundlegende betriebswirtschaftliche Instru-
mente aus den Bereichen Unternehmensfiihrung, Beschaffung, Organi-
sation, Personalwirtschaft, Investition und Finanzierung auf der Fertig-
keitsebene an, um in den darauf aufbauenden Modulen (z.B. Nachhalti-
ges Wirtschaften, Projektmanagement, Personalmanagement, Unter-
nehmensgriindung Businessplan und Marketing) ihre Fahigkeiten zu
vertiefen, indem sie

- eine geeignete Rechtsform fiir eine Unternehmensgriindung auswah-
len und begriinden kdénnen,

- eine Beschaffungsanalyse durchfiihren kénnen,

- eine Investitionsentscheidung mithilfe dynamischer Methoden und
eine addquate Finanzierungsentscheidung treffen kénnen,

- Unternehmensstrukturen und Geschaftsprozesse abbilden,
- Prozessabldufe gestalten,
- ein (nachhaltiges) Geschaftsmodell anfertigen,

- eine Bilanz und eine Gewinn- und Verlustrechnung (externes Rech-
nungswesen) erstellen.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul bereitet auf die Module Nachhaltiges Wirtschaften, Projekt-
management und die Module verschiedener Profile vor.
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulprifung (Prifungsleistung):
Klausur (120 Minuten).
Weitere mogliche Priifungsform: Take-Home Priifung

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Grundlagen der Betriebswirtschaftslehre

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Vorlesung
E-Learning
Selbststudium

Literatur

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

Herne: Kiehl.

Schmalen, H., Pechtl, H. (2019). Grundlagen und Probleme der Be-
triebswirtschaftslehre. Stuttgart: Schaffer-Poeschel.

Thommen, J.-P., Achleitner, A.-K. (2023) Allgemeine Betriebswirtschafts-

lehre. Wiesbaden: SpringerGabler.

Vahs, D., Schafer-Kunz, J. (2021). Einflihrung in die Betriebswirtschafts-
lehre. Stuttgart: Schaffer-Poeschel.

Wéhe, G., Doring, U. (2023). Einflihrung in die Allgemeine Betriebswirt-
schaftslehre. Miinchen: Franz Vahlen
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M3 Angewandte Sozialwissenschaften

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Angewandte Sozialwissenschaften

Modulkennziffer

M3

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Annegret Flothow

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / ab 1. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen / keine
Vorkenntnisse

Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden analysieren psychologische und soziologische Theo-
rien und Erkenntnisse im Hinblick auf sozialwissenschaftliche Fragestel-
lungen der Okotrophologie.

Die Studierenden

» unterscheiden zwischen psychologischem bzw. -soziologischem All-
tagswissen und wissenschaftlich belegbaren Erkenntnissen

» analysieren kulturgeschichtliche, soziokulturelle, wirtschaftliche, 6ko-
logische bzw. psychologische Einflussfaktoren auf das menschliche
Erleben und Verhalten, insbesondere im Hinblick Esskultur, Essver-
halten und alltagliche Lebensfiihrung

m analysieren unterschiedliche Lebens- und Erndahrungsstile im Hin-
blick auf soziale Ungleichheit

® analysieren Alltagsversorgung und Erndhrungshandeln aus sozial-
und haushaltswissenschaftlicher Perspektive

m analysieren die Wechselwirkungen zwischen privaten Haushalten
und Gesellschaft und entwickeln Handlungsstrategien fiir (nachhal-
tiges) haushalterisches Handeln

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul vermittelt sozialwissenschaftliche Grundlagen im Kontext
Okotrophologischer Fragestellungen. Es dient als Voraussetzung fir In-
halte weiterflihrender Module im Professionalisierungsbereich, wie z.B.
Gesundheitsforderung und Erndhrungsbildung, aber auch Erndhrungs-
oder Konsumentenverhalten.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Klausur

Weitere mogliche Prifungsformen: Portfoliopriifung, Hausarbeit
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Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Angewandte Sozialwissenschaften

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Vorlesung

Literatur

Gerrig RJ (2018) Psychologie. 21. Auflage. Miinchen: Pearson-Verlag
Joas H & Mau S (Hrsg) (2020): Lehrbuch der Soziologie. Frankfurt/New
York: Campus Verlag,

Barlosius E (2016): Soziologie des Essens. 3. Auflage. Weinheim und
Minchen: Juventa Verlag,
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M4 Wissenschaftliches Arbeiten

Bachelor Okotrophologie

- Grundlagenstudium

Wissenschaftliches Arbeiten

Modulkennziffer

M4

Modulkoordination/
Modulver- antwortliche/r

Prof. Dr. Stephan G.H. Meyerding / Prof. Dr. Anja Carlsohn

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester/ 1. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden
(SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzunge
n / Vorkenntnisse

keine

Lehrsprache

deutsch und englisch
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Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Das Schreiben von wissenschaftlichen Arbeiten und damit verbunden
eine wissenschaftliche Denkweise, sowie ein begriindetes,
strukturiertes Vorgehen ist eines der wesentlichen Fahigkeiten,
welche die Studierenden in lhrem Studium erlernen. Das Modul
Wissenschaftliches Arbeiten bereitet sie darauf vor. Es gliedert sich
in zwei Lehrveranstaltungen: 1, Wissenschaftliches Schreiben und 2,
Empirische Forschungsmethoden.

Nach der Lehrveranstaltung Wissenschaftliches Schreiben werden die
Studierenden in der Lage sein, wissenschaftliche Arbeiten nach
Vorgabe der Forschungsfrage selbststindig zu verfassen.

> Sie halten hierbei die klassische Struktur
(Abstract/Zusammenfassung, Einflihrung, Methode,
Ergebnisse, Diskussion, und Schlussfolgerung) (Glasman-
Deal, 2009) ein,

> zitieren nach dem APA-Standard (American Psychological
Assoziation, 2010) und

» halten sich an die Formalien des Leitfadens zur Erstellung
wissenschaftlicher Arbeiten im Studiengang Okotrophologie
(Meyerding & Carlsohn, 2020).

» In der Lehrveranstaltung Wissenschaftliches Schreiben
werden die Studierenden (in ihrer Gruppe von drei
Studierenden) Kapitel fiir Kapitel durch den
Erstellungsprozess eines Literaturreviews gefiihrt.

» Hierfiir bekommen die Studierenden als Gruppe eine
Forschungs- frage und beantworten diese Forschungsfrage,
indem sie den aktuellen Stand der Forschung zu dieser
Forschungsfrage darstellen,

d.h. einen Literaturreview erstellen.

In der Lehrveranstaltung Empirische Forschungsmethoden werden
die Studierenden in die Lage versetzt einfache empirische Studien zu
planen (Bortz & Déring, 2023; Niederberger & Finne, 2021; Schreier
et al., 2023). Hierzu:

» formulieren die Studierenden basierend auf grundlegenden
Kenntnissen der Okotrophologie sowie empirischen und
statistischen

Grundkenntnissen eine Forschungsfrage mit Bezug zur
Okotrophologie,

> entwerfen ein methodisch passendes Studiendesign und
planen die statistische Datenanalyse.

» Hierzu kennen die Studierenden verschiedene
erndhrungsepidemiologische Studiendesigns, erldautern
diese und ordnen einer Forschungsfrage ein addaquates
Studiendesign zu,

> interpretieren verschiedene KenngréRen und MaRzahlen der
empirischen Sozialforschung und der
Erndhrungsepidemiologie und wenden diese an,

> berlcksichtigen die grundlegende Aspekte ethischen
Handelns in der Forschung und wenden diese in eigenen
Projekten an,

> Dberiicksichtigen Vorteile und Limitationen verschiedener
Methoden der Datenerhebung,
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Verwendbarkeit des Moduls

Grundsatzlich kann das Modul in allen Studiengdangen an der
Fakultat angeboten werden. Es orientiert sich allerdings am
Leitfaden  zur  Erstellung wissenschaftlicher Arbeiten im
StudiengangOkotrophologie (Meyerding & Carlsohn, 2020). Da es
sich um ein Seminar handelt, sollte eine Anzahl von 60
Studierenden nicht wesentlich  (Uberschritten werden. Das
Modul bildet die Grundlage fir alle wissenschaftlichen
Arbeiten insbesondere fiir Hausarbeiten, Forschungsberichte und

Voraussetzungen fiir die
Vergabe von
Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-

gen)

RO§EM APPSR sform fur die Modulprifung (Priifungsleistung):
Portfolio- Priifung.

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der
Lehrveranstaltung von der Priiferin oder dem Priifer bekannt
gegeben.

Zugehorige
Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Wissenschaftliches Schreiben
Lehrveranstaltung 2: Empirische
Forschungsmethoden

Lehr- und Lernformen/ Metho-

den / Medienformen

Seminaristischer Unterricht (mit blended learning Lehr-
Lernarrangements)

Literatur

American Psychological Association (2010). Publication manual of
the American Psychological Association. American Psychological
Association.

Bortz, J. & Doring N. (2023). Forschungsmethoden und Evaluation,
Sprin- ger; 6., vollst. Gberarb., akt. u. erw. Aufl. 2023 Edition (16.
Mai 2023).

Glasman-Deal, H. (2009). Science research writing for non-native
speakers of English. World Scientific.

Meyerding, S.G.H. & Carlsohn A. (2020). Leitfaden zur Erstellung
wissenschaftlicher  Arbeiten. Hochschule fiir Angewandte
Wissenschaften Ham- burg.

Niederberger, M. & Finne, E. (2021). Forschungsmethoden in der
Gesundheitsférderung und Prdvention, Springer; 1. Aufl. 2021
Edition (24. Juli 2021).

Schreier, M., Echterhoff, G., Bauer, J.F., Weydmann, N. & Hussy, W.
(2023). Forschungsmethoden in Psychologie und
Sozialwissenschaften fiir Bachelor, Springer; 3., liberarb. u. erg.
Aufl. 2023 Edition (12. Dezem- ber 2023).
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M5 Einfithrung in Humanernahrung und Verpflegung

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Einfiihrung in Humanerndhrung und Verpflegung (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

M5

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Anja Carlsohn
Prof. Dr. Ulrike Pfannes
N. N.

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / 1. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen / keine
Vorkenntnisse

Lehrsprache deutsch
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Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Studierenden ermitteln basierend auf grundlegenden, wissenschaftlich
anerkannten Kenntnissen der Lebensmittel- und Erndhrungslehre eine
ausgewogene Kostzusammenstellung mit dem Ziel, eine gesundheits-
forderliche und nachhaltige Lebensmittel- und Speisenauswahl sowohl
flir die Private Haushalte als auch die Gemeinschaftsgastronomie ent-
wickeln zu kénnen.

Die Studierenden ...

nennen sowohl nahrstoff- als auch lebensmittelbasierte Erndh-
rungsempfehlungen, erlautern deren wissenschaftliche Grund-
lagen und Standards, konnen die Inhalte anwenden und auf
dieser Basis auch kritisch Ernahrungsvorschlage weiterer Ak-
teure (z.B. Influencer im Internet) hinterfragen.

erlautern erndahrungsphysiologische Eigenschaften von Makro-
und Mikronahrstoffen sowie Wasser und Ballaststoffen und er-
mitteln deren Vorkommen in Lebensmitteln,

nennen Genuss-, Gesundheits- und Eignungswerte verschiede-
ner Lebensmittel bzw. Lebensmittelgruppen und erlautern de-
ren warenkundliche und erndahrungsphysiologische Eigenschaf-
ten,

konnen die besondere Bedeutung und Herausforderungen der
Gemeinschaftsgastronomie (GG) fir Gesundheitsférderung /
Pravention und Nachhaltigkeit verstehen und damit auch die
aktuelle (politische) Aktivitaten einordnen

nennen und interpretieren den aktuellen Forschungsstand zu
gesundheitsforderlichen oder risikoerh6henden Eigenschaften
der verschiedenen Lebensmittelgruppen, der Lebensmittelqua-
litaten sowie der Ndhrstoffzusammensetzung,

erlautern und begriinden qualitative und quantitative Verzehrs-
empfehlungen fir unterschiedliche Lebensmittel und -gruppen
fir die Nutzung in Privaten Haushalten und die Gemeinschafts-
gastronomie

ermitteln personenbezogene und mahlzeitenbezogene (indivi-
duelle) Nahrwertempfehlungen mit Hilfe von Nahrwertkalkula-
tionsprogrammen,

kénnen grundlegende Besonderheiten der GG in verschiede-
nen Settings erldutern, sowie die Unterschiede zur Individual-
verpflegung darlegen,

konnen verschiedene Produktions- und Ausgabesysteme in der
GG beschreiben auf dieser Basis GG-Betriebe systematisch ein-
ordnen,

kénnen verschiedene lebensmittel- und/oder nahrstoffbezo-
gene Leitlinien, Qualitatsstandards, Positionspapiere oder Stel-
lungnahmen der Deutschen Gesellschaft fir Erndahrung erldu-
tern und diese und sie in der Praxis nutzen.
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Verwendbarkeit des Moduls

Die Studierenden erhalten grundlegende wissenschaftliche Kompeten-
zen in der Erndhrungs- und Lebensmittellehre (insbes. Erndhrungsphy-
siologie, Warenkunde, Nachhaltigkeit) sowie in der Anwendung von
Ndhrwertkalkulationsprogrammen. Diese sind sowohl fiir Essen & Trin-
ken in Privaten Haushalten als auch fiir die Gemeinschaftsgastronomie
eine zentrale Basis.

Die erworbenen Kompetenzen sind grundlegend fiir weiterfiihrende
Module insbesondere in den Profilen: Erndhrungsberatung, Pravention
und Gesundheitsférderung, Nachhaltige Sporternahrung und Verpfle-
gung, Erndhrungspolitik und -forschung, Verpflegung und Versorgung.

Darliber hinaus kdnnten Sie in gesundheitswissenschaftlichen Studien-
gangen genutzt werden.

Folgende Ziele und Kompetenzen der globalen Nachhaltigkeitsziele
(sustainable development goals, SDG) sind im Modul verankert:

SDG 3: Good health and wellbeing

SDG 4: Quality education

SDG 5: Gender equality

SDG 10: Reduced inequalities

SDG 12: Responsible production and consumption
SDG 14: Life below water

SDG 15: Life on land.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform fiir die Lehrveranstaltung 1 (Priifungsleis-
tung): Portfolio-Priifung.

Regelhafte Prifungsform fiir die Lehrveranstaltung 2 (Studienleistung):
Laborabschluss

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Einflihrung in Humanerndhrung und Verpflegung

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Einfiihrung in Humanerndhrung
und Verpflegung

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Vorlesung (mit blended learning Lehr-Lernarran-
gements)

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Die Lehrveranstaltung setzt sich aus drei Bausteinen zusammen:
a.) Einfihrung in die Humanernahrung,

b.) Einfiihrung in die Gemeinschaftsgastronomie,

¢.) Einfiihrung in die Nahrwertberechnung bzw. Nahrwertberechnungs-
programme (Laborpraktikum)
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Literatur

Biesalski, H. K., Grimm, P., Nowitzki-Grimm (2020). Taschenatlas Ernah-
rung. Stuttgart: Thieme.

Dasbach, Margot (Hrsg.) (2021): Erfolgreiches Verpflegungsmanage-
ments, Planegg

Kofrany E., Wirths, W., Froleke, H., Fehnker, U., Sebastian, K. (201 8).
Einfihrung 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). Erndhrungslehre Kompakt. Wiesbaden: Umschau Zeit-
schriften.

WBAE (Hrsg.) (2020): Politik fiir eine nachhaltige Erndhrung, Berlin
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M6 Nachhaltiges Wirtschaften

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Nachhaltiges Wirtschaften

Modulkennziffer

M6

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Petra Naujoks

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / 2. Semester / Wintersemester und Sommersemester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Modul Betriebswirtschaftslehre Grundlagen

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden bewerten unter Bezugnahme auf einschlagige Nach-
haltigkeitsdefinitionen, -modelle, -konzepte und -vereinbarungen un-
ternehmerisches Handeln und privates Verbrauchsverhalten hinsicht-
lich ihres Beitrages zur Nachhaltigen Entwicklung, indem sie

das Modell der planetaren Grenzen erkldren und den Einfluss einer un-
ternehmerischen Entscheidung oder privaten Verbrauchsverhaltens
hierauf erlautern,

die Grundzige des Donut-Modells erldutern und daraus begriindet
eine Notwendigkeit zur Beriicksichtigung sozialer Aspekte ableiten,

die Bedeutung der 17 SDGs der Vereinten Nationen sowie die Deutsche
Nachhaltigkeitsstrategie erklaren und in Beziehung zu privatem und
unternehmerischem Handeln bringen,

Grundziige des deutschen Lieferkettensorgfaltspflichtengesetzes fiir
die Unternehmen der Lebensmittel-, Erndhrungs- und Verpflegungs-
wirtschaft erlautern,

Grundzlge des betrieblichen Leistungserstellungsprozesses erldutern,

ein nachhaltiges betriebswirtschaftliches Geschaftsmodell entwickeln
(Sustainable CANVAS) und hinsichtlich der Wirkung auf Nachhaltige
Entwicklung reflektieren,

Moglichkeiten einer Nachhaltigkeitsberichtserstattung erldautern (CSRD,
Gemeinwohlbilanzierung)

Empfehlungen zu nachhaltigem Verbrauchsverhalten ableiten,

um in ihrer spateren beruflichen Tatigkeit und in ihrer Rolle als private
Verbrauchsperson verantwortungsvolle Entscheidungen treffen zu kon-
nen sowie bisherige - der Nachhaltigen Entwicklung eher schadigende,
aber fir selbstverstandlich erachtete Entscheidungen und Verhaltens-
weisen zu identifizieren und neue Lésungen zu entwickeln.
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Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul dient als Grundlage fir alle Veranstaltungen mit Wirt-
schaftsbezug des Studienganges: Personalmanagement, Marketing,
Unternehmensgriindung, Konsumverhalten, Grundlagen und digitales
Marketing, Lebensmittelmarketing und Konsumentenverhalten fiir den
betriebswirtschaftlichen Bereich sowie Projekt-nachhaltige Gemein-
schaftsgastronomie fiir den hauswirtschaftlichen Bereich.

In anderen Studiengdngen kann dieses Modul fiir alle Veranstaltungen

mit Nachhaltigkeit im Kontext von betriebswirtschaftlichen und Ver-
braucher:innenentscheidungen verwendet werden.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Klausur

Weitere mogliche Priifungsform: Portfolio-Priifung

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Nachhaltiges Wirtschaften

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Vorlesung

Literatur

Bundesregierung (Hrsg.). (2020). Deutsche Nachhaltigkeitsstrategie,
Weiterentwicklung 2021.

Novy, A. et. al., Zukunftsfahiges Wirtschaften, 2. Auflage, Beltz Verlag
Pearsson, L. et. al. 2022. Outside the Safe Operating Space of the Plane-

tary Boundaries for Novel Entities. Environ. Sci. Technol. 2022, 56.3,
1510-1521.

Raworth, K. (2021). Die Donut Okonomie. Hanser Verlag Miinchen.

Richardson, K. et. al. (2023). Earth beyon six of nine planetary bounda-
ries. Science Advances, Vol. 9, 37.

Rockstrom, J., et. al. 2009. Planetary boundaries: exploring the safe op-
erating space for humanity. Ecology and Society 14(2): 32.

Schmalen, H., Pechtl, H., Grundlagen und Probleme der Betriebswirt-
schaftslehre, Schaffer-Poeschel Verlag.

Steffen, W. et. al. (2015). Planetary boundaries: Guiding human devel-
opment on a changing planet. Science, Vol. 15, 10.1126/sci-
ence.1259855.

Vereinte Nationen. (2015). Resolution der Generalversammlung. Trans-
formation unserer Welt. Die Agenda 2030 fiir eine nachhaltige Entwick-
lung. New York.

Will, S. et. al. 2015. Planetary Boundaries: Guiding Human development
on a changing planet. Science. Vol. 347.

Wéhe, G., Einfiihrung in die Allgemeine Betriebswirtschaftslehre, Verlag
Vahlen.

World Commission on Environment and Development. Our Common
Future.1987. (Brundtlandbericht). Oxford University Press.
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M7 Grundlagen der Mathematik, Physik & Statistik

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Grundlagen der Mathematik, Physik & Statistik (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

M7

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andrea

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ 2. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Notwendig: /
Empfohlen: Schulkenntnisse Mathematik

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden kénnen die Grundlagen der Mathematik, Statistik
und Physik auf naturwissenschaftlich-technische Fragestellungen in
verschiedenen Fachbereichen der Okotrophologie anwenden.

Die Studierenden konnen dazu:

e Die wesentlichen physikalischen Zusammenhange in den Ge-
bieten Mechanik, geometrische Optik, Warme- und Elektrizitats-
lehre erkldren.

¢ Naturwissenschaftlich-technische Fragestellungen mit den er-
lernten Verfahren l6sen.

e Dabei die Grundlagen der Mathematik und Statistik anwenden.

e Berechnungen unter der Verwendung von Einheiten durchfiih-
ren.

e Laborversuche dokumentieren, auswerten und diskutieren.
e Dabei Microsoft Excel am PC als Hilfsmittel einsetzen.

Verwendbarkeit des Moduls

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

Die Module ,Haushaltstechnik” und , Technik in der Produktentwick-
lung® bauen inhaltlich darauf auf.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir Lehrveranstaltung 1 (Priifungsleistung):
Klausur

Weitere mogliche Priifungsformen: Portfolio-Priifung, Miindliche Prii-
fung

Regelhafte Prifungsform fir Lehrveranstaltung 2 (Studienleistung): La-
borabschluss

Weitere mogliche Priifungsformen: Laborpriifung, Portfolio-Priifung
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Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-

tung von der Priferin oder dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Mathematik &Physik & Statistik
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Physik

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Ubung

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Literatur

Lehrbiicher (Auswahl, jeweils in der aktuellen Auflage):

Ruhrlander, M. Briickenkurs Mathematik. Pearson.
Quatember, A. Statistik ohne Angst vor Formeln. Pearson.
Giancoli, D. C. Physik Oberstufe. Pearson.

Halliday, D., Resnick, R., Walker, J. Physik, Bachelor Edition.
Wiley-VCH

Tipler, P. A., Mosca, G. Physik. Springer.

Formelsammlung:

Meyer, L. et al. Das groRe Tafelwerk interaktiv 2.0. Cornelsen.
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M8 Organische Chemie und Biochemie (mit Laborpraktikum)

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Organische Chemie und Biochemie (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

M8

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Stefan Lunkenbein

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / 2. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen fiir die Teilnahme am Laborpraktikum:

fiir mindestens 2 der 4 Versuchstage des Praktikums Grundlagen der
Chemie sollten Testate vorliegen und die Klausur Grundlagen der Che-
mie sollte bestanden sein.

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

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden kénnen

e die wichtigen funktionellen Stoffklassen organischer Verbin-
dungen benennen und deren Eigenschaften und Reaktionen
skizzieren,

e die Eigenschaften und Reaktionen der wichtigen Stoffklassen
auf die groRen Naturstoffklassen (Lipide, Kohlenhydrate und
Proteine) libertragen,

e die Grundlagen der biochemischen Stoffwechselzusammen-
hdange und -ablaufe benennen,

e die Prinzipien chemischer Vorgdnge in Lebewesen erldutern,
e mit biochemischen Formeln und Reaktionszyklen umgehen,

e die wichtigsten Stoffwechselwege des Energiestoffwechsels er-
lautern,

e die chemisch-stofflichen Grundlagen und Beziehungen auf die
Erndhrungsphysiologie und die Didtetik tibertragen,

e komplexere chemische Laborversuche durchfiihren,

e eine analytische Aufgabenstellung eigenstandig bearbeiten und
richtig 16sen

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul legt die fachlichen Grundlagen fiir die weiteren Lehrveran-
staltungen im Grundlagenstudium und Vertiefungsstudium in Lebens-
mittelchemie, Lebensmitteltoxikologie, Ernahrungsphysiologie, Didtetik
sowie Grundlagen der Lebensmittelsicherheit
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform fiir die Lehrveranstaltung 1 (Priifungsleis-
tung): Klausur

Weitere mogliche Priifungsformen: mindliche Priifung, Portfolio-Pri-
fung

Regelhafte Prifungsform fir die Lehrveranstaltung 2 (Studienleistung)
Laborabschluss

Weitere mogliche Priifungsformen: Laborpriifung, Portfolio-Priifung

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Organische Chemie und Biochemie

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Organische Chemie und Bioche-
mie

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Vorlesung
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Literatur

Schmuck et al. (2023) Chemie fiir Studierende der Medizin und Biowis-
senschaften, Pearson

Zeeck (2020) Chemie fir Mediziner, Urban & Fischer Elsevier
Mortimer, C. E., Miiller, U. (2019) Basiswissen der Chemie. Stuttgart:
Thieme

Felixberger (2017) Chemie fiir Einsteiger. Springer Spektrum

Brackmann et al. (2021) Fachwissen Chemie - Qualifikationen fur
Laborberufe, Europa-Lehrmittel

Brown et al. (2014) Basiswissen Chemie: Grundlagen der Allgemeinen,
Anorganischen und Organischen Chemie, Pearson

40




M9 Lebensmittelwarenkunde und Verfahrenstechnik

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Lebensmittelwarenkunde und -verfahrenstechnik (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

M9

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. med. vet. Katharina Riehn
M.Sc. Tarek Butt

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / 2. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon Prasenzstudium 68 h, Selbststudium 112 h

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Die Inhalte des Moduls ,Wissenschaftliches Arbeiten*®

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden,

konnen auf der Basis landwirtschaftlicher Produktionsverfahren und
technologischer Grundprozesse die Herstellung von verschiedenen
Grundnahrungsmitteln und Sonderkulturen erlautern und beschreiben
die 6kologischen Auswirkungen der verschiedenen Herstellungsverfah-
ren, um im Kontext der Nachhaltigkeit umweltfreundlichere Verfahren
und Produkte zu favorisieren;

erlautern verfahrenstechnische Grundoperationen der Lebensmittel-
produktion und deren Anwendungsmaoglichkeiten nach Lebensmittel-
gruppen, um im Rahmen der Produktentwicklung besser in der Lage zu
sein, innovative, nachhaltige und gesundheitsforderliche Produkte zu
entwickeln;

sind in der Lage, Lebensmittelzubereitungsverfahren unter Beriicksich-
tigung erndhrungsphysiologischer, sensorischer und 6kologischer As-
pekte wissenschaftlich zu bewerten, um eine nachhaltige, ausgewo-
gene, qualitativ hochwertige, gesundheitsforderliche Erndahrung zu for-
dern, die den Bediirfnissen der Verbraucher gerecht wird.

Verwendbarkeit des Moduls

Insgesamt tragen die Lehrinhalte des Moduls dazu bei, dass Studie-
rende eine umfassende Perspektive auf die Lebensmittelproduktion,
beginnend bei der Urproduktion bis zum Endprodukt, entwickeln und
die Gestaltung nachhaltiger, qualitativ hochwertiger und gesundheits-
forderlicher Lebensmittel verstehen.

Das Modul "Lebensmittelwarenkunde- und Verfahrenstechnik" bildet
eine grundlegende Basis fiir weiterflihrende Module in den Bereichen
Produktentwicklung, Lebensmittelsensorik, Gemeinschaftsgastrono-
mie, Food Culture and Science, Lebensmitteltechnologie und Landwirt-
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schaft. Teile der Priifungsleistungen der Studierenden werden im Rah-
men eines fakultatsweiten Wikis verodffentlicht und stehen somit auch
den Studierenden anderer Studiengdange und Mitarbeiter*innen der Fa-
kultdt zur Verfligung gestellt.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform fiir die Lehrveranstaltung 1 (Priifungsleis-
tung): Portfolio-Priifung

Regelhafte Priiffungsform fiir die Lehrveranstaltung 2 (Studienleistung):
Laborabschluss

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Veranstaltung
von der priifenden / modulverantwortlichen Person bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Lebensmittelwarenkunde und Verfahrenstechnik

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Lebensmittelwarenkunde und
Verfahrenstechnik

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Vorlesung
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Literatur

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

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

Ternes, W. (2008). Naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebensmit-
telzubereitung. 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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M10 Anatomie und Ernadhrungsphysiologie

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Anatomie und Erndhrungsphysiologie

Modulkennziffer

M10

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Nina Riedel

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester / 2. Semester / Jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen /

Vorkenntnisse

Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden schatzen die Nahrstoff- und Energieversorgung von
gesunden Individuen oder Bevolkerungsgruppen ein, um diese mit
Hilfe erndahrungsphysiologischer Kenntnisse zu optimieren, indem sie...

... den grundsitzlichen Aufbau sowie die Funktion der Organe und
Organsysteme des Menschen erkldren,

...die Zufuhr, Resorption, Verstoffwechselung und Funktion der Nahr-
stoffe flr die Organfunktionen erkldaren und dadurch Einflussfaktoren
auf die Versorgungssituation ableiten,

...mit Hilfe der D-A-CH-Referenzwerte den Nahrstoff- und Energiebe-
darf eines Individuums oder einer Bevolkerungsgruppe sowie die tole-
rierbare Gesamtzufuhrmenge bestimmen,

...Kriterien zur Beurteilung der Versorgung fiir die einzelnen Nahrstoffe
nennen und deren Ergebnisse im Hinblick auf die individuelle Nahr-
stoffversorgung einschatzen (z.B. Verzehrsprotokolle, Blutuntersuchun-
gen, Urinuntersuchungen)

...den Versorgungszustand der Bevolkerung sowie Symptome, Risiko-
gruppen und Kriterien von Individuen hinsichtlich einer Uber- und Un-
terversorgung mit Nahrstoffen erkennen und benennen,

... lebensmittel- und nahrstoffbasierte Empfehlungen sowie Empfeh-
lungen zur Nahrstoffsupplementation auf individueller und Bevolke-
rungsebene auch im Hinblick auf praventive Aspekte aussprechen.

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul erganzt die Kenntnisse aus den Modulen Einfiihrung in
die Humanerndhrung und Verpflegung. Es ist Voraussetzung fir die
Module ,Erndahrungskonzepte und nachhaltige Ernahrung®, ,Krank-
heitslehre und Didtetik“ sowie ,Krankheitslehre und Spezielle Didtetik®.
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulprifung (Prifungsleistung):
Klausur

Weitere mogliche Priifungsformen: Portfoliopriifung, Take-Home-Prii-

fung

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Anatomie und Erndhrungsphysiologie

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Vorlesung

Literatur

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE), Osterreichische Gesell-

schaft fiir Erndhrung (OGE) & Schweizerische Gesellschaft fiir Ernih-
rung (SGE) (Hrsg.). (2015). Referenzwerte fiir die Ndhrstoffzufuhr. Bonn:
Neuer Umschau Buchverlag.

Berger M., Shenkin A., Schweinlin A., Amrein K., Augsburger M., Bie-
salski H., Bischoff S., Casaer M., Gundogan K., Lepp H., de Man A.,
Muscogiuri G.,Pietka M., Pironi L., Rezzi S., Cuerda C. (2022). ESPEN
micronutrient guideline. Clinical nutrition, 41, 1357- 1424.

Weitere Literatur wird in der Veranstaltung bekanntgegeben.
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M11 Projektmanagement

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Projektmanagement

Modulkennziffer

MT1

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Christoph Wegmann

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester / 3. Semester / Wintersemester (Deutsch), Sommerse-
mester (Deutsch/Englisch)

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen / keine
Vorkenntnisse

Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beschreiben und erklaren Besonderheiten von Pro-
jekten sowie die Anforderungen an Projektmanagement. Sie planen ei-
genstandig Projekte, setzen die Instrumente des Projektmanagements
ein und leiten hieraus MaRnahmen zur Projektsteuerung ab, die sie in
einem eigenen Projekt umsetzen. Die Studierenden erstellen selbstan-
dig auf Basis vorgegebener Planungstools Projektplanungs- und Pro-

jektdokumentationsunterlagen. Hierbei bewerten sie agile und traditio-
nelle Vorgehensweisen und wdgen deren Einsatz ab.

Sie unterscheiden verschiedene Arten von Projektmanagementsoft-
ware und planen Projekte mit einer Netzplansoftware. Die Studieren-
den erkennen Konfliktsituationen in Projekten und ergreifen gezielt
MaRnahmen zur Konfliktregulierung.

Hierzu verwenden sie die verschiedenen Planungsschritte und Pla-
nungstools aus dem Projektmanagement

e Projektstrukturplan

e Netzplantechnik

e Gantt-Diagramm

e Meilenstein-Trenddiagramm

e Earned Value Analyse

e Projektstatusberichte

e Ergebnis-Protokolle zu Projektsitzungen
e Risikomanagement

e und weitere

mit dem Ziel, eigene Projekte umfassend zu planen, zu leiten oder in
Projekten mitzuarbeiten.
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Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul bereitet auf die Veranstaltung Projekt vor.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulprifung (Prifungsleistung):
Hausarbeit

Weitere mogliche Priifungsformen: Projektabschluss, Portfolio-Priifung

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Projektmanagement

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Vorlesung

Literatur

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

Kuster, J. et al. (2022) Handbuch Projektmanagement: Agil - Klassisch -
Hybrid, 5.A., SpringerGabler, Wiesbaden.
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M12 Qualitats- und Risikomanagement

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Qualitats- und Risikomanagement

Modulkennziffer

M12

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

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

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ 3. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen /

Vorkenntnisse

Lehrsprache deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden tragen zur Gewahrleistung der gewiinschten Qualitat
und zur Minimierung von Risiken in der Lebensmittel- und Erndahrungs-
wirtschaft bei, indem sie...

die relevanten nationalen und internationalen QM-Standards, -normen
und -richtlinien identifizieren und fiir konkrete Situationen in der Le-
bensmittel- und Erndhrungswirtschaft nutzen kdnnen, unter Einbezie-
hung relevanter Methoden,

die Blickwinkel unterschiedlicher Akteure auf die Qualitat von Lebens-
mitteln kennen, deren Anforderungen an Qualitat identifizieren und in
relevante Qualitatsmerkmale umsetzen kdnnen bzw. deren Qualitats-
urteile einordnen kénnen,

potenzielle Risiken in Bezug auf Lebensmittelqualitdt und -sicherheit
identifizieren, analysieren und bewerten kdnnen, einschlieRlich mikro-
biologischer, chemischer und physikalischer Gefahren,

Risikominderungsstrategien entwickeln und umsetzen, basierend auf
einer fundierten Bewertung der Risiken und der Anwendung von Me-
thoden wie z.B. HACCP und FMEA, um die gewtinschte Qualitat und Si-
cherheit von Lebensmitteln zu gewadhrleisten,

Qualitaitsmanagementsysteme in Lebensmittel- und Ernahrungsbetrie-
ben einfiihren und Giberwachen kénnen, einschlieBlich der Schulung
von Mitarbeitenden, der Durchfiihrung von internen Audits bzw. Be-
gleitung externer (Zertifizierungs-) Audits und der kontinuierlichen Ver-
besserung von Prozessen und QM-Systemen,

angemessen auf Qualitdts- oder Sicherheitsprobleme reagieren, indem
sie (Notfall-)Pldne entwickeln und umsetzen, die Kommunikation mit
relevanten Interessengruppen koordinieren und systematisch wirk-
same MaRnahmen zur Risikominderung und Kundenzufriedenheit er-
greifen kénnen
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kontinuierliche Verbesserungsprozesse in Lebensmittel- und Ernah-
rungsbetrieben identifizieren, initileren und umsetzen, indem sie
zweckmaRige Methoden nutzen und u.a. Kennzahlen tiberwachen,
Feedback nutzen und Optimierungsmaoglichkeiten identifizieren.

Verwendbarkeit des Moduls

Die im Modul erworbenen Kompetenzen im Bereich Qualitats- und Risi-
komanagement kdnnen in verschiedenen Berufsfeldern der Lebens-
mittel- und Ernahrungswirtschaft angewendet werden (u.a. Mahlzeiten-
produktion, Lebensmittelproduktion, -verarbeitung, -service, -liberwa-
chung, -beratung).

Weiterhin kénnen sie als Grundlage fiir die Erlangung beruflicher Zerti-
fikate und Qualifikationen dienen, die in der Lebensmittel- und Ernah-
rungswirtschaft gefragt sind, wie beispielsweise Zertifizierungen im Be-
reich Lebensmittelsicherheit und Qualitaitsmanagementsysteme.

Die Inhalte des Moduls kénnen in zahlreichen Modulen des Studien-
gangs genutzt werden. Hierzu zahlen insbesondere Lebensmittel- und
Betriebshygiene, Lebensmitteltechnologie, Gemeinschaftsgastronomie,

Es kann (iber den Studiengang Okotrophologie hinaus auch im Studien-
gang Verfahrenstechnik genutzt werden.

Das Modul kann auRerdem als Teil des externen tatigkeitsbezogenen
theoretischen Unterrichts nach der Lehrgangs-, Priifungs- und
Fortbildungsverordnung fiir Lebensmittelkontrolleurinnen und
Lebensmittelkontrolleure (LPFO-LKon) der Freien und Hansestadt
Hamburg absolviert werden. In diesem Fall ist die Modulpriifung
gleichzeitig eine der vier unter Aufsicht anzufertigenden Arbeiten
der schriftlichen Abschlusspriifung. Fiir diese Priifung gemaR § 29
LPFO-LKon gelten die Regelungen der Priifungs- und Studienordnung
mit folgender MaRgabe:

1. Die Bearbeitungszeit der Klausur betragt drei Stunden (180
Minuten).

2. Die Klausuren werden von einer*einem Erstprifer*in und
einer*einem Zweitpriifer*in bewertet und benotet. Die Note der
Prifung ergibt sich aus dem Durchschnitt der Bewertungen.

3. Zusatzlich zu der gemaR § 21 Absatz 2 APSO-INGI erfolgten
Bewertung der Priifungsleistung wird von den Priifenden jeweils eine
Punktzahl gemaR den Bewertungskriterien in § 12 Absatz 1 LPFO-
LKon festgesetzt.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Klausur

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Qualitats- und Risikomanagement

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Vorlesung
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Literatur

Lehrbiicher (Auswahl, jeweils in der aktuellen Auflage):

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

Bornkessel, S., Igl, G., Janssen, J., Pape, S., Petersen, B., Pfannes, U.,
ReiR, U., Roéwer, D., Teitscheid, P. (2020): Qualititsmanagement in der
Erndhrungswirtschaft: Qualitat, Sicherheit und Nachhaltigkeit umset-
zen, herausgegeben von BerufsVerband Oecotrophologie (VDOE), Miin-
chen 2020

DIN (Hrsg.) (2015). DIN EN ISO 9001:2015 - Qualitatsmanagementsys-
teme - Anforderungen. Berlin.

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

IFS Management Deutschland (Hrsg.) (2023): IFS-Food: Standard zur Au-
ditierung der Produkt- und Prozesskonformitat in Bezug auf Lebens-
mittelsicherheit und - qualitat, Version 8 (download)

Reiche, Th., Mayer, J. (2007). HACCP und betriebliche Eigenkontrollen:
Nach der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 (iber Lebensmittelhygiene und
der nationalen Durchfiihrungsverordnung. Behr' s GmbH.
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M13 Grundlagen der Lebensmittelsicherheit (Recht, Mikrobiologie, Toxikologie)

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Grundlagen der Lebensmittelsicherheit (Recht, Mikrobiologie, Toxikologie) (mit Laborprak-

tikum)

Modulkennziffer

M13

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Martin Holle
Prof. Dr. Katharina Riehn

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ 3. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenzstudium (4 SWS) und 112 h Selbststudium

Art des Moduls Pflichtmodul
Teilnahmevoraussetzungen /

Vorkenntnisse

Lehrsprache deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden sind in der Lage, rechtliche Rahmenbedingungen im
Bereich Lebensmittelsicherheit zu interpretieren und anzuwenden,
mikrobiologische und toxikologische Risiken zu erkennen und zu be-
werten, praventive MaRnahmen zur Risikominderung zu entwickeln
und umzusetzen, sowie rechtliche und wissenschaftliche Konzepte zu
kombinieren, um fundierte Entscheidungen im Bereich der Lebensmit-
telsicherheit zu treffen und effektiv zu kommunizieren. Dies kénnen sie
indem sie....

eigenstdndig die einschlagigen Bestimmungen des deutschen und eu-
ropdischen Lebensmittelrechts zur Lebensmittelsicherheit auffinden
und deren wesentlichen Inhalt erldutern;

die Rechte und Pflichten von Lebensmittelunternehmern darstellen
und erlautern;

die Sicherheit eines Lebensmittels auf der Basis einer vorgegebenen
Fallkonstellation bewerten;

sich ein fundiertes Verstandnis fir mikrobiologische und toxikologische
Grundlagen, die fiir die Lebensmittelsicherheit relevant sind, ein-
schlieRlich der Identifizierung von Mikroorganismen, ihrer Wachstums-
bedingungen und der Auswirkungen von Toxinen auf die Gesundheit,
erarbeiten;

Risiken im Zusammenhang mit Lebensmittelsicherheit bewerten, ein-
schlieRlich mikrobieller Kontaminationen und toxischer Verunreinigun-
gen, und geeignete MaRnahmen zur Risikominderung entwickeln und
umsetzen;

praventive MaRnahmen zur Sicherstellung von Lebensmittelsicherheit
zu entwickeln und umzusetzen;
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rechtliche Vorschriften und wissenschaftliche Erkenntnisse effektiv
kombinieren, um fundierte Entscheidungen im Bereich der Lebensmit-
telsicherheit zu treffen und angemessene Losungen fiir komplexe
Probleme zu entwickeln;

Risiken im Zusammenhang mit Lebensmittelsicherheit klar und ver-
standlich gegenliber relevanten Interessengruppen kommunizieren.

Verwendbarkeit des Moduls

Die im Modul erworbenen Kenntnisse und Fahigkeiten sind fiir ver-
schiedene Berufe in der Lebensmittel- und Erndhrungsindustrie rele-
vant, einschlieRlich Lebensmittelproduktion, -verarbeitung, -handel, -
service, -Uberwachung, -beratung und -management. Studierende, die
sich flr weiterfiihrende Studien interessieren, kénnen das Modul als
Grundlage fur vertiefte Studien in den Modulen der Cluster Lebensmit-
telrecht und -hygiene, Food Supply Chain / Nachhaltigkeit, Lebensmit-
telsicherheit und -qualitat, Produktentwicklung, Produktbewertung ver-
wenden. Darliber hinaus kénnen die im Modul erworbenen Kenntnisse
und Fahigkeiten als Grundlage fiir die Erlangung beruflicher Zertifikate
und Qualifikationen dienen, die in der Lebensmittel- und Erndhrungsin-
dustrie gefragt sind, wie beispielsweise Zertifikate im Bereich Lebens-
mittelsicherheit oder Qualititsmanagement. Insgesamt bietet ein sol-
ches Modul den Studierenden eine solide Grundlage fiir eine Vielzahl
von beruflichen Méglichkeiten und tragt zur Entwicklung von Fach-
kenntnissen und Fahigkeiten bei, die in der Lebensmittel- und Ernadh-
rungsindustrie gefragt sind.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform fiir die Lehrveranstaltung 1 (Priifungsleis-
tung): Klausur

Weitere mogliche Priifungsform: Portfoliopriifung

Regelhafte Prifungsform fiir die Lehrveranstaltung 2 (Studienleistung):
Laborabschluss

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Grundlagen der Lebensmittelsicherheit
(Recht, Mikrobiologie, Toxikologie)
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Lebensmittelmikrobiologie

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Vorlesung
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Literatur

Lehrbiicher (Auswahl, jeweils in der aktuellen Auflage):

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

(30.10.20138).

Fuhrmann, G. F. (2006). Toxikologie fiir Naturwissenschaftler. Leibniz:
Teubner (E-Book liber HIBS). Verfligbar unter https://link.sprin-ger.com
(30.10.20138).

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

Sinell, H.-J. (2004). Einfiihrung in die Lebensmittelhygiene. Stuttgart:
Parey. Durchfiihrungsverordnung. Behr' s GmbH.
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VDOE (Hrsg.): Qualititsmanagement in der Erndhrungswirtschaft - un-
ter Berlicksichtigung von Aspekten der Nachhaltigkeit (in Vorberei-
tung). Bonn.
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M14 Ernahrungskonzepte & Nachhaltige Ernahrung

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Erndhrungskonzepte & Nachhaltige Erndhrung (mit Praxisgruppe)

Modulkennziffer

M14

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Sibylle Adam & Prof. Dr. Anja Carlsohn

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ 3. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Einflihrung in die Humanernahrung und Verpflegung; Ana-
tomie und Erndhrungsphysiologie

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden unterscheiden auf Basis erndhrungswissenschaftli-
cher Kenntnisse verschiedene Erndhrungskonzepte inklusive Erndh-
rungsempfehlungen fiir gesunde Personen sowohl im Life Cycle als
auch bei besonderen Lebensumstanden (z.B. Schwangerschaft), mit
dem Ziel eine gesunderhaltende Erndhrungsweise fiir die verschiede-
nen Zielgruppen in individuellen Beratungen und/oder im Rahmen von
Gesundheitsforderungs- und Praventionsprogrammen zu gestalten.
Dariiber hinaus differenzieren die Studierenden die verschiedenen Er-
nahrungskonzepte im Hinblick auf eine nachhaltige Erndhrungsweise.

Die Studierenden konnen dafiir

n  die Referenzwerte fiir die Nahrstoffzufuhr erkldren, berechnen
und anwenden,

n  lebensmittelbasierte Zufuhrempfehlungen fiir die verschiede-
nen Zielgruppen (z.B. Heranwachsende, Altere) umsetzen,

n  die Funktion der Mikro- und Makrondhrstoffe erkldaren und fiir
die jeweiligen Erndhrungskonzepte empfehlen,

m  besondere Lebensumstdnde und -situationen (z.B. vegane Er-
nahrungsweise, Leistungssport) fiir die Entwicklung von Ernah-
rungskonzepten berlicksichtigen,

n  die Bedeutung von Nahrungsergdanzungsmitteln erkldaren und
hierzu nach kriteriengeleiteter Abwdgung von Potenzialen und
Risiken beraten,

1 Konzepte nachhaltigerer Erndhrung, Verpflegung und Konsum
erkldren, hierzu beraten und begriindet umsetzen,

m qualitative und quantitative (inkl. digitaler) Methoden zur Er-
ndahrungsanamnese und -analyse sowie weiterfiihrender er-

53




ndahrungsbezogener Diagnostik (z.B. Bestimmung von Energie-
bedarfen und Kérperzusammensetzung) anwenden, auswerten
und interpretieren,

n  Erndhrungszustdande analysieren und Empfehlungen fiir eine
gesundheitsforderlichere und/oder nachhaltigerere Erndhrung
erarbeiten erarbeiten,

n verschiedene Erndhrungskonzepte auf der Grundlage der Emp-
fehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung und/oder
der evidenz-basierten Medizin einordnen und vergleichen.

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul vermittelt wissenschaftlich anerkannte Erndhrungskon-
zepte sowie eine nachhaltige Erndhrung unter Beriicksichtigung der ak-
tuellen, wissenschaftlichen Forschung und evidenzbasierten Empfeh-
lungen. Die erworbenen Kenntnisse kdnnen im spateren Berufsalltag in
individuellen Beratungen oder auch im Rahmen von Gesundheitsférde-
rungsprogrammen oder Praventionsprogrammen verwendet werden.

Die Kenntnisse dieses Moduls werden im weiteren Verlauf des Studi-
ums in verschiedenen Profilen (z.B. Erndhrungsberatung, Nachhaltige
Sporterndhrung und Verpflegung) hilfreich sein.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform fiir die Lehrveranstaltung 1 (Priifungsleis-
tung): Portfolio-Priifung.

Weitere mogliche Priifungsform: Klausur

Regelhafte Prifungsform fiir die Lehrveranstaltung 2 (Studienleistung):
Referat

Weitere mogliche Prifungsform: Hausarbeit
Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Erndhrungskonzepte und Nachhaltige Erndhrung

Lehrveranstaltung 2: Erndhrungskonzepte und Nachhaltige Ernahrung
Praxisgruppe

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Vorlesung (mit blended learning Lehr-Lernarran-
gements)

Lehrveranstaltung 2: Praxisgruppe

Literatur

Lehrbiicher (Auswahl, jeweils in der aktuellen Auflage):

Biesalski, H. K., Bischoff S. C. & Puchstein C. (Hrsg.). Erndhrungsmedi-
zin. Stuttgart: Thieme.

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

Elmadfa l. & Leitzmann C.. Erndhrung des Menschen. Stuttgart:
Ulmer.

Schek, A.. Erndhrungslehre kompakt. Sulzbach im Taunus: Um-
schau Zeitschriftenverlag.
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M15 Technik im Haushalt

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Grundlagenstudium

Technik im Haushalt (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

M15

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andrea

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ 3. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Notwendig: /
Empfohlen: Modul ,Grundlagen der Mathematik, Statistik und Physik"

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden kdnnen die zur Versorgung im Haushalt erforderliche
Gerate- und Versorgungstechnik beschreiben und bewerten.

Die Studierenden konnen dazu:

e Die grundlegenden Zusammenhange im Bereich der Haushalts-
technik erlautern.

e Die zum Lagern, Garen und Verarbeiten von Lebensmitteln re-
levanten physikalischen Zusammenhadnge zur quantitativen Ab-
schdtzung einsetzen.

e Die Grundprinzipien der im Privathaushalt eingesetzten Gerate-
und Versorgungstechnik erlautern.

e Die Moglichkeiten der Vernetzung im Haushalt beschreiben.

e Energieeffizienzmessungen nach Normen durchfiihren und die
Nachhaltigkeit des Gerdteeinsatzes im Haushalt bewerten.

e Die Gebrauchstauglichkeit von Haushaltsgeraten anhand von
Messergebnissen beurteilen.

¢ Digitale Messdatenerfassung und -verarbeitung einsetzen.
e Messfehler abschadtzen und Fehlerrechnung anwenden.

Verwendbarkeit des Moduls

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

Das Modul ,Nachhaltige Verpflegungstechnik” baut inhaltlich darauf
auf.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform fiir Lehrveranstaltung 1(Priifungsleistung):
Klausur

Weitere mogliche Priifungsformen: Portfoliopriifung, miindliche Pri-
fung
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Regelhafte Prifungsform fiur Lehrveranstaltung 2 (Studienleistung): La-
borabschluss

Weitere mogliche Priifungsformen: Laborpriifung, Portfoliopriifung

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Haushaltstechnik

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Haushaltstechnik

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Vorlesung

Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum

Literatur

Lehrbiicher (Auswabhl, jeweils in der aktuellen Auflage):

Giancoli, D. C. Physik Oberstufe. Pearson.

Halliday, D., Resnick, R., Walker, J. Physik, Bachelor Edition.
Wiley-VCH

Tipler, P. A., Mosca, G. Physik. Springer.

Rybach, J.: Physik fiir das Bachelorstudium. Hanser.

Andred, J. et al. (2016). Lebensmittelverarbeitung im Haushalt.
aid Nr. 3953. Redaktionelle Uberarbeitung und Aktualisierung
online verfligbar unter www.haushalt-wissenschaft.de

Pichert, H. (2001). Grundlagen der Haushalttechnik (Band 1). Ul-
mer.

Pichert, H. (2001). Verfahren und Gerate (Band 2). Ulmer.

Formelsammlung:

Meyer, L. et al. Das groRe Tafelwerk interaktiv 2.0. Cornelsen.
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M16 Krankheitslehre und Diatetik

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Krankheitslehre und Diatetik

Modulkennziffer

M16

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Nina Riedel

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester / ab 4. Semester / jahrlich im SoSe

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Anatomie und Erndhrungsphysiologie, Organische
Chemie und Biochemie, Lebensmittel- und Erndhrungslehre, Erndh-
rungsverhalten, Erndhrungskonzepte

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beraten Patient*innen mit Hilfe von evidenzbasier-
ten, aktuellen und zielgruppenrelevanten Fachinhalten begriindet (er-
ndahrungs-)therapeutisch, inhaltlich, individualisiert und situationsge-
recht zu metabolischen Erkrankungen und Nahrungsmittelunvertrdg-
lichkeiten, um (erganzt durch die sich im Modul ,Methoden der Bera-
tung“ anzueignende Methodik) durch die Erndhrungsberatung ein ver-
bessertes Outcome fiir die Patienten zu erzielen, indem sie....

...durch Analyse von Fallbeispielen die fiir die Uberpriifung von Ernih-
rungsdiagnose(n) und Therapieindikation(en) notwendigen Informatio-
nen begriindet identifizieren oder einfordern und analysieren (Ernah-
rungsassessment),

...die Erndhrungsdiagnose(n) und Indikation(n) zur Ernahrungstherapie
mit Bezug zu den aktuellen und relevanten Leitlinien entsprechender
Fachgesellschaften, des Leitfadens Erndhrung in Klinik und Praxis (LE-
KUP) sowie der DGE-Beratungsstandards bzw. bei Nichtvorhandensein
der vorab genannten mit Hilfe aktueller und geeigneter Peer-reviewed
Articles begriindet und unter eindeutiger Angabe der Quelle darstellen,

... basierend auf den Wiinschen der Patient*innen und unter Berlck-
sichtigung der Rahmenbedingungen die Erndhrungsdiagnosen priori-
sieren und die Therapieziele begriindet festlegen,

...begriindet geeignete und individualisierte erndhrungstherapeutische
MaRnahmen (ndhrstoff- und lebensmittelbasierte Empfehlungen,
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Supplementationsempfehlungen, Kostpldne) sowie Strategien zu deren
Umsetzung generieren,

...begriindet Indikatoren und Priifkriterien sowie deren Zeitpunkte zum
Monitoring/zur Evaluation des Therapieerfolges festlegen, um begriin-
det darzulegen, ob die erndhrungstherapeutische Intervention been-
det/fortgefiihrt/abgebrochen werden muss oder ein neues Ernah-
rungsproblem aufgetreten ist.

Verwendbarkeit des Moduls

Grundlage fiir das Modul ,Methoden der Beratung", es wird empfoh-
len, das Modul vor dem oder zeitgleich zum Modul ,Krankheitslehre
und Spezielle Didtetik” zu belegen

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Klausur

Weitere mogliche Prifungsform: Portfoliopriifung, Take-Home-Priifung

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Krankheitslehre und Diatetik

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminaristischer Unterricht mit Ubungen und E-Learning-Anteilen,
Selbststudium

Literatur

Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e. V. (DGE). (2020). DGE Beratungs-
standards (1. Auflage). Bonn: GDE Preprint- und Mediaservice GmbH.

Hauner, H. et al. (2019). Leitfaden Erndhrungstherapie in Klinik und
Praxis (LEKuP). Aktuelle Ernéhrungsmedizin, 44, 384-419.

Leitlinien der Arbeitsgemeinschaft der Wissenschaftlichen Medizini-
schen Fachgesellschaften e. V.
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M17 Krankheitslehre und Spezielle Diatetik

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Krankheitslehre und Spezielle Diatetik

Modulkennziffer

M17

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Nina Riedel

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester / ab 4. Semester / Alle zwei Semester im Wintersemester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Anatomie und Erndahrungsphysiologie, Organische Chemie
und Biochemie, Lebensmittel- und Erndahrungslehre, Ernah-
rungsverhalten, Erndhrungskonzepte, Didtetik (ggf. auch parallel bele-
gen)

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beraten Patient*innen mit Hilfe von evidenzbasier-
ten, aktuellen und zielgruppenrelevanten Fachinhalten begriindet
(erndhrungs-)therapeutisch, inhaltlich, individualisiert und
situationsgerecht zu ausgewahlten Erkrankungen der Niere und der
Harnwege, des Gastrointestinaltrakts, des Stoffwechsels (angeborene
Stoffwechselerkrankungen) bei Mangelerndhrung sowie bei weiteren
Erkrankungen, um (erganzt durch die sich im Modul ,Methoden der
Beratung“ anzueignende Methodik) durch die Erndahrungsberatung
ein verbessertes Outcome fiir die Patienten zu erzielen, indem sie....

...durch Analyse von Fallbeispielen die fiir die Uberpriifung von Ernih-
rungsdiagnose(n) und Therapieindikation(en) notwendigen Informatio-
nen begriindet identifizieren oder einfordern und analysieren (Ernah-
rungsassessment),

...die Erndhrungsdiagnose(n) und Indikation(n) zur Ernahrungstherapie
mit Bezug zu den aktuellen und relevanten Leitlinien entsprechender
Fachgesellschaften, des Leitfadens Erndahrung in Klinik und Praxis (LE-
KUP) sowie der DGE-Beratungsstandards bzw. bei Nichtvorhandensein
der vorab genannten mit Hilfe aktueller und geeigneter Peer-reviewed
Articles begriindet und unter eindeutiger Angabe der Quelle darstellen,

... basierend auf den Wiinschen der Patient*innen und unter Berlck-
sichtigung der Rahmenbedingungen die Erndhrungsdiagnosen priori-
sieren und die Therapieziele begriindet festlegen,
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...begriindet geeignete und individualisierte erndhrungstherapeutische
MaRnahmen (ndhrstoff- und lebensmittelbasierte Empfehlungen,
Supplementationsempfehlungen, Kostpldne) sowie Strategien zu deren
Umsetzung generieren,

...begriindet Indikatoren und Priifkriterien sowie deren Zeitpunkte zum
Monitoring/zur Evaluation des Therapieerfolges festlegen, um begriin-
det darzulegen, ob die erndhrungstherapeutische Intervention been-
det/fortgefiihrt/abgebrochen werden muss oder ein neues Ernah-
rungsproblem aufgetreten ist.

Verwendbarkeit des Moduls

fiir das Modul ,Methoden der Beratung®, es wird empfohlen, das Mo-
dul nach dem oder zeitgleich zum Modul ,Krankheitslehre und Didtetik"
zu belegen

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Klausur

Weitere mogliche Prifungsform: Portfoliopriifung, Take-Home-Priifung

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Krankheitslehre und spezielle Didtetik

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminaristischer Unterricht mit Ubungen und E-Learning-Anteilen,
Selbststudium

Literatur

Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung e. V. (DGE). (2020). DGE Bera-
tungsstandards (1. Auflage). Bonn: GDE Preprint- und Mediaservice
GmbH.

Hauner, H. et al. (2019). Leitfaden Erndhrungstherapie in Klinik und
Praxis (LEKuP). Aktuelle Erndhrungsmedizin, 44, 384-419.
Leitlinien der Arbeitsgemeinschaft der Wissenschaftlichen Medizini-
schen Fachgesellschaften e. V.
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M18 Methoden der Beratung

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Methoden der Beratung

Modulkennziffer

M18

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Annegret Flothow

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / ab 4. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Diatetik

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden entwickeln - auf der Basis von psychologischen und
erndhrungswissenschaftlichen Kenntnissen - Konzepte zur Einzel- und
Gruppenberatung mit dem Ziel, gesunde und kranke Menschen in Fra-
gen der bedarfsgerechten Erndhrung kompetent zu unterstiitzen und
somit die Haufigkeit von (erndhrungsmitbedingte) nicht-libertragbare
Erkrankungen zu minimieren.

Die Studierenden
wenden Methoden der Kommunikation und Gesprachsfihrung an
reflektieren die eigene Beraterrolle

formulieren auf das Anliegen, die zu beratende Person und die Rah-
menbedingungen abgestimmte Beratungsziele

wenden begriindet verschiedene Beratungsansatze (klientenzentriert,
kognitiv-behavioral, systemisch) an

entwickeln und erproben interaktive Beratungstools

entwickeln und erproben auf der Basis des Nutrition-Care-Process ein
eigenes Beratungskonzept

analysieren (DMP-)Patientenschulungsprogramme

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul baut auf den in den Modulen ,Krankheitslehre und Diatetik"
bzw. ,Krankheitslehre und Spezielle Didtetik“ erworbenen Kenntnissen
zu spezifischen (erndhrungsmitbedingten) Erkrankungen und erndh-
rungstherapeutischen Handlungsempfehlungen auf.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Portfolio-Priifung

Weitere mogliche Priifungsform: Referat, Hausarbeit
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Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin oder dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Methoden der Beratung

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar

Literatur

Deutsche Gesellschaft flir Ernahrung e. V. (2020). DGE Beratungsstan-
dards. Bonn

ErndhrungsUmschau (2016) ErndhrungsUmschau Sonderheft Erndh-
rungsberatung. Wiesbaden: Umschau-Zeitschriften-Verlag

Schubert F-C, Rohr D & Zwicker-Pelzer R (2019) Beratung. Grundlagen -
Konzepte - Anwendungsfelder. Wiesbaden: Springer Fachmedien

Theobald S (Hrsg) (2021) Erndhrungstherapie. Bern: Haupt Verlag
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M19 Gesundheitsforderung und Erndhrungsbildung

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Gesundheitsforderung und Erndhrungsbildung

Modulkennziffer

M19

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Annegret Flothow

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / ab 4. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Public Health Nutrition

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden entwickeln und beurteilen - auf der Basis von ge-
sundheits- und erndhrungswissenschaftlichen Kenntnissen -MaRnah-
men, Strategien und Konzepte zur gesundheitsfordernden bzw. nach-
haltigen Erndhrung im Lebenszyklus fir unterschiedliche Settings (z. B.
Kita, Schule, Betrieb) bzw. Lebenswelten (z. B. Familie) mit dem Ziel
Menschen zu befdhigen, eine eigenstandige und (eigen)verantwortliche
Ernahrung in sozialer und kultureller Eingebundenheit unter komple-
xen gesellschaftlichen Bedingungen zu entwickeln und zu gestalten.

Die Studierenden

zeigen anhand von ausgewadhlten Studienergebnissen Zusammen-
hdange zwischen Erndahrungskompetenz, Ernahrungsgewohnheiten und
Erndhrungszustand unterschiedlicher Zielgruppen auf

entwickeln auf der Basis von didaktisch-methodischen Grundlagen ei-
gene Erndhrungsbildungsangebote fiir unterschiedliche Zielgruppen

analysieren MaRnahmen und Strategien zur Gesundheitsférderung,
Pravention, formalen bzw. informellen Erndahrungsbildung und Erndh-
rungskommunikation im Lebenslauf mit den Schwerpunkten ,gesund
aufwachsen®, ,gesund leben und arbeiten” und ,gesund alt werden*

erlautern verschiedene Erndhrungsbildungskonzepte (z. B. Erndhrungs-
flhrerschein) und beurteilen diese anhand von Qualitdtskriterien

entwickeln eigene Konzepte zur gesundheitsfordernden und nachhalti-
gen Erndhrung in Settings auf der Basis des Public-Health-Action-Cycles

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul baut auf den in den Modulen ,Erndhrungskonzepte® bzw.
,Public Health Nutrition“ erworbenen Kenntnissen auf.
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulprifung (Prifungsleistung):
Portfolio-Priifung

Weitere mogliche Priifungsform: Referat, Hausarbeit

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Gesundheitsforderung und Erndhrungsbildung

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar

Literatur

Tiemann M & Mohokum M (Hrsg) (2021) Pravention und Gesundheits-

forderung Bd 1 + Bd 2. Berlin: Springer-Verlag
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M20 Public Health Nutrition

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Public Health Nutrition

Modulkennziffer

M20

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Annegret Flothow

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / ab 4. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

keine

Lehrsprache

Deutsch (WiSe) / ggf. Englisch (SoSe)

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen und bewerten auf der Basis von ernah-
rungs- und gesundheitswissenschaftlichen Kenntnissen und Methoden
Public Health-MaRnahmen und -Strategien mit den Zielen der Vermin-
derung von nicht-libertragbaren Krankheiten (u.a. fiir vulnerable Ziel-
gruppen) und der (globalen) Erndhrungssicherung.

Die Studierenden konnen dafiir

e Methoden und Ergebnisse erndhrungsepidemiologischer
Stu- dien analysieren und Schlussfolgerungen fiir PHN-
MaRnahmen ziehen,

e gesellschaftliche Zusammenhange von Gesundheit und
Krank- heit beurteilen und Schlussfolgerungen fiir PHN-
MaRnahmen ziehen,

e Ziele und Aufgaben unterschiedlicher nationaler und
internati- onaler Institutionen im Kontext Public Health
Nutrition (z. B. WHO, FAO, MRI, BzfE) beurteilen,

e Malknahmen der Erndhrungsindustrie (z. B. Werbung),
der Er- ndhrungspolitik (z. B. Labelling) und der
Verbraucherbildung (z. B. Food Waste) im Kontext Bereich
Public Health Nutrition be- werten und beurteilen,

e die SDGs in Bezug zu Fragestellungen aus dem Kontext
von Public Health Nutrition einordnen und
beurteilen,

e die Ursachen von Fehlerndhrung (insbesondere Hunger,
Unter- und Mangelerndhrung) analysieren und PHN-
Strategien zu ih- rer Bekdmpfung ableiten bzw.
beurteilen.
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Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul vermittelt die Grundlagen von Public Health mit dem
Schwerpunkt Erndhrung auf der Anwendungsebene. Durch eine natio-
nale wie internationale Betrachtung der Inhalte werden Kenntnisse
und Kompetenzen vermittelt, die in vielfaltigen Bereichen des spateren
Berufsalltags auf nationaler, aber auch internationaler Ebene einge-
setzt werden kdnnen (z.B. in Behorden, Ministerien, aber auch in Un-
ternehmen der Lebensmittel- und Erndhrungswirtschaft oder Bildungs-
einrichtungen).

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Portfolio-Priifung

Weitere mogliche Priifungsform: Klausur, Referat

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Public Health Nutrition

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar (mit blended learning Lehr-Lernarrangements)

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

Spark, AJ., Dinour, L.M., Figueroa, P.H. (2021). Nutrition in Public
Health: Principles, Policies, and Practice. CRC Press.

Aktuelle wissenschaftliche Journal-Publikationen zum Thema.
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M21 Ernadhrungsverhalten

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Ernadhrungsverhalten

Modulkennziffer

M21

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Sibylle Adam

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

1 Semester / ab 4. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Einflihrung in die Humanernahrung und Verpflegung; Ana-
tomie und Erndahrungsphysiologie; Erndhrungskonzepte

Lehrsprache

Deutsch (WiSe) / Englisch (SoSe)

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen und bewerten auf Basis wissenschaftlicher
theoretischer und praktischer Inhalte der Ernahrungspsychologie und -
soziologie das Erndhrungsverhalten von (erkrankten) Personen mit
dem Ziel, ein gesundheitsforderlicheres Erndhrungsverhalten fiir diese
Personen umzusetzen. Die Studierenden kénnen dafiir

e psychologische, soziale und kulturelle Determinanten des
Ernahrungsverhaltens einordnen und beurteilen und diese
in Beratungssituationen fiir Pravention und Therapie
anwenden,

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

¢ verhaltenspraventive MaRnahmen fiir das
Erndhrungsverhalten unter Berlicksichtigung der
individuellen Lebensumstdande von Personen bzw. der
Beriicksichtigung der Notwendigkeiten fiir Gesellschaften
analysieren und ableiten sowie anwenden,

MaRnahmen flr das
Erndahrungsver- halten unter Bericksichtigung der
Lebensumstiande des Individuums analysieren und
ableiten sowie anwenden.

e verhaltenstherapeutische

Verwendbarkeit des Moduls

Die erworbenen Kenntnisse fiir die Analyse und Optimierung des Ess-
verhaltens sind wichtig fiir die Erndhrungsberatung und/oder die Ent-
wicklung von gesundheitsforderlichen MaRnahmen bzw. fiir das Be-
triebliche Gesundheitsmanagement.
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Portfolio-Priifung

Weitere mogliche Priifungsformen: Klausur, Referat.

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Ernahrungsverhalten

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar (mit blended learning Lehr-Lernarrangements)

Literatur

Pudel, V., Westenhofer, J. (2003). Erndhrungspsychologie. Eine Einfiih-
rung. Gottingen: Hogrefe.

Je die aktuellste Auflage von:

Klotter, C.. Einfiihrung in die Erndhrungspsychologie. Stuttgart: UTB

Logue A.W.. Die Psychologie des Essens und Trinkens. Heidelberg:
Spektrum.

Aktuelle wissenschaftliche Journal-Publikationen zum Thema.

68



M22 Sporternahrung

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Sporternahrung

Modulkennziffer

M22

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Anja Carlsohn
Prof. Dr. Sibylle Adam

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

1 Semester / ab 4. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Wissenschaftliches Arbeiten, Einfiihrung in Humanernah-
rung und Verpflegung Erndhrungskonzepte

Lehrsprache

Deutsch (WiSe) / Englisch (SoSe)

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Ziel des Moduls ist es, die Studierenden zu befdhigen, evidenzbasierte
Informationen und Empfehlungen zur kérperlichen Aktivitat, der Erndh-
rung im allgemeinen und der Sporternahrung im Besonderen zusam-
menzustellen.

Die Studierenden sind damit in der Lage, die speziellen Bediirfnisse
und Anforderungen die Erndhrung betreffend von Sportlerinnen und
Sportlern zu identifizieren sowie auch evidenzbasierte Erndhrungsemp-
fehlungen fiir die speziellen Zielgruppen (z.B. korperlich aktive Perso-
nen verschiedenen Alters, Freizeit- und Leistungssportler, Spitzensport-
ler) abzuleiten.

Die Studierenden kennen zudem Gesundheitsrisiken bei Sportlerinnen
und Sportlern und sind in der Lage, Risikofaktoren zu identifizieren und
Strategien zur Pravention dieser Gesundheitsrisiken zu entwickeln.

Die Studierenden konnen dafiir

e Empfehlungen zur kérperlichen Betatigung und Definition des
Begriffs ,Sportler” interpretieren und anwenden,

e Verschiedene Methoden in der Sporternahrung anwenden (z.B.
Messung des Energiebedarfs, Bewertung der Energieverfiigbar-
keit und der Kérperzusammensetzung, Bewertung des Hydrati-
onsstatus) und deren Ergebnisse interpretieren

e Erndhrungsbedingte Gesundheitsrisiken bei Sportlerinnen und
Sportlern erkennen und Instrumente anwenden, um gefahr-
dete Sportlerinnen und Sportler zu identifizieren (z.B. RED-S
und/oder weibliche Athleten-Trias, Dehydrierung, Essstorun-
gen)
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e Evidenzbasierte Empfehlungen und praktische Losungen fiir
Freizeit- und Leistungssportlerinnen und -sportler in Ausdauer-,
Kraft-, Mannschafts-, Gewichtsklassen- und gewichtsabhangi-
gen Sportarten entwickeln

e Aktuelle Kontroversen und Forschungsansdtze im Bereich der
Sporternahrung diskutieren (z.B. vegane Erndhrung, ketogene
Erndhrung, Carboloading-Techniken, etc.)

e Verschiedene Methoden und Screening-Instrumente im Bereich
der Sporterndahrung unter Labor- und/oder Feldbedingungen
anwenden.

Verwendbarkeit des Moduls

Der Kurs zielt darauf ab, die Studierenden zu befahigen, evidenzba-
sierte Informationen und Empfehlungen zur kérperlichen Aktivitat, der
Erndhrung im allgemeinen und Sporterndhrung im Besonderen zu
sammeln. Das Modul beinhaltet folgende Ziele fiir die nachhaltige Ent-
wicklung:

SDG 3: Good health and wellbeing

SDG 4: Quality education

SDG 5: Gender equality

SDG 12: Responsible production and consumption.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Portfolio-Priifung.

Weitere mogliche Priifungsformen: Referat, Hausarbeit

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Sporternahrung

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar mit Blended-Learning-Lehr und Lernarrangements, einschlieR-
lich praktischer Laborkurseinheiten.

Literatur

Koénig D. & Carlsohn A (Hrsg.). Praxis der Sporterndahrung, Springer.
Burke L. and Deakin V. Clinical Sports Nutrition, McGraw-Hill Education
Ltd. ISBN-13: 978-1743073681.

Burke L. Practical Sports Nutrition. Human Kinetics. ISBN-13: 978-
0736046954

Maughan RJ and Gleeson M. The Biochemical Basis of Sports Perfor-
mance. ISBN-13: 978-0199208289

Jeukendrup A. From Lab to kitchen. Meyer & Meyer Sport. ISBN-13:
978-1841262963.

Recent peer-reviewed articels and position statements regarding sports
nutrition (German Nutrition Society, American College of Sports Medi-
cine, International Olympic Committee).
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M23 Food Culture and Science

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Food Culture and Science

Modulkennziffer

M23

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Sibylle Adam

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

1 Semester / ab 4. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

keine

Lehrsprache

Deutsch (WiSe) / Englisch (SoSe)

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen und bewerten evidenzbasiert auf Basis
wissenschaftlicher theoretischer und praktischer Inhalte der Ernéh-
rungs-, Sozial- und Kulturwissenschaften, die Zusammenhange zwi-
schen Kultur und Erndhrung.

Ziel ist es, auf der Grundlage dieser Erkenntnisse, Handlungsempfeh-
lungen fiir MaBnahmen in der Erndhrungsberatung gleichermaRen,
wie auch Empfehlungen fiir die Erndhrungswirtschaft und/oder institu-
tionelle Einrichtungen (z.B. EFSA) ableiten und anwenden zu kénnen,
um eine gesundheitsforderliche Erndhrung inklusive gesunder und
transparenter Lebensmittel fiir Verbraucherinnen und Verbraucher
umsetzen zu kénnen.

Die Studierenden konnen dafiir

n  kulturelle Aspekte des Ess- und Erndhrungsverhaltens einord-
nen und analysieren,

B eine historische Beurteilung von Essgewohnheiten vornehmen,
1 die Authentizitiat von Lebensmitteln einordnen und beurteilen,

m  Einflussfaktoren des gesellschaftlichen, sozialen und 6konomi-
schen Wandels auf die (heutige) Esskultur identifizieren und be-
urteilen,

8 den Zusammenhang zwischen Esskultur und Anforderungen an
Industrie und Handel herstellen,

B weitere Faktoren (z.B. Religion, Geschlecht, Ethnizitdt, etc.) zur
Pragung der Esskultur kennen und analysieren,

»  die Bedeutung der (eigenen) Essbiographie fiir Beratungssitua-
tionen verstehen und beurteilen,
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m  Kiichen bzw. Kiichenausstattungen im Kontext Kultur und Ess-
verhalten analysieren,

m  zukinftige Perspektiven und Einflussfaktoren der Esskultur
analysieren und beurteilen (,Essen der Zukunft").

Verwendbarkeit des Moduls

Dieses Modul vermittelt ein Verstandnis fir die kulturelle Pragung und
Einordnung des Essverhaltens - sowohl rickblickend (historisch be-
trachtet) als auch vorausschauend (an der Zukunft orientiert). Das Ein-
beziehen verschiedener Perspektiven (wie z.B. Individuum, Gesell-
schaft, Industrie und Wirtschaft, Politik) helfen im spateren Berufsalltag
ein besseres Verstandnis fiir die Erndhrungssituation in den verschie-
denen Settings herzustellen.

Die Kenntnisse dieses Moduls werden im weiteren Verlauf des Studi-
ums in verschiedenen Profilen (z.B. Erndhrungsberatung, Pravention
und Gesundheitsforderung) hilfreich sein.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fir die Modulpriifung (Priifungsleistung): Re-
ferat

Weitere mogliche Priifungsformen: Hausarbeit, Portfolio-Priifung.

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Food Culture and Science

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar (mit blended learning Lehr-Lernarrangements)

Literatur

Lehrbiicher (Auswahl, jeweils in der aktuellen Auflage):

Hirschfelder, G.: Europdische Esskultur - Geschichte der Erndhrung von
der Steinzeit bis heute. Campus Verlag, Frankfurt.

Fieldhouse, P.: Food and Nutrition: Customs and culture. Springer, New
York.

Aktuelle wissenschaftliche Journal-Publikationen zum Thema.
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M24 Lebensmittelinformationsrecht

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Lebensmittelinformationsrecht (LIR)

Modulkennziffer

M24

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Martin Holle

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester, ab 4. Fachsemester, Angebot im SoSe

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Modul Grundlagen der Lebensmittelsicherheit

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen unter Anwendung juristischer Methoden
auf Basis der geltenden rechtlichen Bestimmungen die Verkehrsfahig-
keit von Lebensmitteln des allgemeinen Verzehrs in Bezug auf ihre
Kennzeichnung und Bewerbung, um daraus Handlungsempfehlungen
flir die Praxis in Unternehmen, Behorden oder Verbraucherorganisatio-
nen ableiten zu kénnen.

Dazu konnen die Studierenden

e eigenstandig die einschlagigen Bestimmungen des deutschen
und europaischen Lebensmittelrechts im Bereich der Lebens-
mittelinformation, der Kennzeichnung und des Tauschungs-
schutzes recherchieren und fallbezogen anwenden

e ihre Rechtsauffassung mit einer nachvollziehbaren Argumenta-
tion begriinden

e aus einer vorgegebenen Spezifikation eine rechtskonforme De-
klaration eines Lebensmittels erstellen

e im Markt befindliche Deklarationen von Lebensmitteln auf die
Einhaltung der lebensmittelrechtlichen Kennzeichnungsanfor-
derungen uberpriifen

e rechtmaRige Alternativen zu als unzuldssig eingestuften Pro-
duktdeklarationen / -spezifikationen und Werbeaussagen auf-
zeigen

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

e Wege zur Beseitigung von VerstéRen im Markt aufzeigen
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Verwendbarkeit des Moduls

Die im Modul behandelten Rechtsfragen beziehen sich auf Themenstel-
lungen, die typischerweise in den Bereichen Qualitatssicherung, Pro-
duktentwicklung, Marketing sowie Innovation und Griindung von Be-
deutung sind. Es wird durch die Module Lebensmittel- und Betriebshy-
giene und Recht der Lebensmitteliiberwachung ergdnzt.

Das Modul bereitet (insbesondere in Kombination mit den beiden wei-
teren Modulen des Clusters Lebensmittelrecht und -hygiene) auf eine
berufliche Tatigkeit in lebensmittelproduzierenden Unternehmen, im
Einzelhandel, in der Gemeinschaftsverpflegung, in Handelslaboren, in
der amtlichen Lebensmitteliiberwachung oder in Verbraucherorganisa-
tionen vor. Die erworbenen Kenntnisse kénnen auch in fachiibergrei-
fenden Projekten sowie in Praktika genutzt werden.

Die vermittelten lebensmittelrechtlichen Grundlagen sind eine wichtige
Voraussetzung fiir das Modul Lebensmittelgesetzgebung und Regelun-
gen des Masterstudiengangs Food Science.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulprifung (Prifungsleistung):
Klausur (180 Minuten)

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lebensmittelinformationsrecht

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar mit Fallstudien

Literatur

Meisterernst, Lebensmittelrecht, 2. Auflage 2024
Weck, Lebensmittelrecht, 4. Auflage 2023
Hagenmeyer, Lebensmittelrecht,-Skript 2021/22, 6. Auflage 2021
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M25 Lebensmittel- und Betriebshygiene

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Lebensmittel- und Betriebshygiene

Modulkennziffer

M25

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Katharina Riehn

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / ab 4. Semester / jdhrlich

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 (4 SWS)

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden tragen zur Sicherstellung und betrieblichen Umset-
zung einschldgiger rechtlicher Vorgaben und Standards zur Hygiene in
der Lebensmittel- und Erndhrungsindustrie bei indem sie...

die Bedeutung von Lebensmittel- und Betriebshygiene erkennen und
verstehen sowie deren Auswirkungen auf die 6ffentliche Gesundheit
und Lebensmittelsicherheit bewerten,

potenzielle Risiken fiir Lebensmittel- und Betriebshygiene identifizie-
ren, einschlieRlich mikrobiologischer, chemischer und physikalischer
Gefahren, und diese Risiken angemessen bewerten,

praventive MaRnahmen zur Sicherstellung von Lebensmittel- und Be-
triebshygiene entwickeln und umsetzen, einschlieRlich der Implemen-
tierung von Reinigungs- und Desinfektionsverfahren, der Kontrolle von
Schadlingsbefall und der Férderung personlicher Hygienestandards,

Hygienestandards und -richtlinien in Lebensmittelbetrieben umsetzen,
indem sie Kontrollpunkte identifizieren und Uberwachungsverfahren
implementieren,

Die Umsetzung der relevanten gesetzlichen Vorschriften und Normen
im Bereich Lebensmittel- und Betriebshygiene in der Praxis sicherstel-
len,

Mitarbeiter und Verbraucher Gber die Bedeutung von Lebensmittel-
und Betriebshygiene informieren und schulen, um die Einhaltung von
Hygienestandards zu férdern und das Risiko von Lebensmittelkontami-
nationen zu reduzieren.

Durch den Erwerb dieser Kompetenzen sind die Studierenden gut ge-
ristet, um einen Beitrag zur Sicherstellung von Lebensmittelsicherheit
und -qualitdt in verschiedenen Bereichen der Lebensmittel- und Ernah-
rungsindustrie zu leisten.
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Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul ,Lebensmittel- und Betriebshygiene® bietet den Studieren-
den eine solide Grundlage fiir die Einhaltung und Férderung von Hygi-
ene- und Gesundheitsstandards in der Lebensmittelproduktion, -verar-
beitung und -service. Die Studierenden kénnen auf der Basis der natio-
nalen und gemeinschaftlichen Rechtsvorgaben die grundlegenden
Prinzipien der Lebensmittel- und Betriebshygiene erlernen, einschlieR-
lich der Bedeutung von Sauberkeit, Kontaminationspravention, Tempe-
raturkontrolle, persénlicher Hygiene und der Vermeidung von Kreuz-
kontaminationen. Sie kénnen lernen, wie diese Vorschriften in der Pra-
xis umgesetzt werden und welche Konsequenzen VerstoRe haben kon-
nen. Durch Fallstudien, Simulationen oder praktische Ubungen kénnen
die Studierenden die gelernten Konzepte und Verfahren in realen oder
simulierten Lebensmittelbetriebsszenarien anwenden. Dies kann ihnen
helfen, ihre Fahigkeiten zur Umsetzung von HygienemaRnahmen zu
verbessern und Problemlésungsfahigkeiten zu entwickeln. Insgesamt
kann ein Modul zum Thema Lebensmittel- und Betriebshygiene den
Studierenden ein breites Spektrum an Fahigkeiten und Kenntnissen
vermitteln, die fiir ihre berufliche Laufbahn in verschiedenen Bereichen
der Lebensmittel- und Erndhrungswissenschaften von grofem Nutzen
sind.

Das Modul kann als Teil des externen tatigkeitsbezogenen
theoretischen Unterrichts nach der Lehrgangs-, Priifungs- und
Fortbildungsverordnung fiir Lebensmittelkontrolleurinnen und
Lebensmittelkontrolleure (LPFO-LKon) der Freien und Hansestadt
Hamburg absolviert werden. In diesem Fall ist die Modulpriifung
gleichzeitig eine der vier unter Aufsicht anzufertigenden Arbeiten
der schriftlichen Abschlusspriifung. Fiir diese Priifung gemaR § 29
LPFO-LKon gelten die Regelungen der Priifungs- und Studienordnung
mit folgender MaRgabe:

1. Die Bearbeitungszeit der Klausur betragt drei Stunden (180
Minuten).

2. Die Klausuren werden von einer*einem Erstprifer*in und
einer*einem Zweitpriifer*in bewertet und benotet. Die Note der
Prifung ergibt sich aus dem Durchschnitt der Bewertungen.

3. Zusatzlich zu der gemaR § 21 Absatz 2 APSO-INGI erfolgten
Bewertung der Priifungsleistung wird von den Priifenden jeweils eine
Punktzahl gemaR den Bewertungskriterien in § 12 Absatz 1 LPFO-
LKon festgesetzt.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Klausur

Weitere mogliche Priifungsformen: Hausarbeit, Referat.

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lebensmittel- und Betriebshygiene

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar Gruppenarbeiten, Demonstrationen, Fachexkursionen.
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Literatur

Vorlesungsbegleitende Arbeitsblatter

Alter, T. H., Kleer, J., Kley F. (2018) Handbuch Lebensmittelhygiene.
Hamburg: Behr’s.

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

Smulders, F. J. M. (2007). Tierproduktion und veterindrmedizinische Le-
bensmittelhygiene. Wageningen: Academic Publishers.
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M26 Recht der Lebensmitteliitberwachung

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Recht der Lebensmitteliiberwachung (ReLUe)

Modulkennziffer

M26

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Martin Holle

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester, ab 4. Fachsemester, Angebot im WiSe

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Modul Grundlagen der Lebensmittelsicherheit

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen unter Anwendung juristischer Methoden
auf Basis der geltenden verwaltungsverfahrens- und lebensmittelrecht-
lichen Bestimmungen die RechtmaRigkeit behordlicher MaBRnahmen im
Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung, um daraus Hand-
lungsempfehlungen fiir die betriebliche oder behoérdliche Praxis ablei-
ten zu kénnen.

Dazu konnen die Studierenden

e die im EU-Recht definierten Aufgaben und Organisationsstruk-
turen der Institutionen der Europaischen Union sowie das eu-
ropdische Rechtssetzungsverfahren beschreiben

e die fur die amtliche Lebensmitteliiberwachung relevanten
Grundlagen des deutschen Staats-, Verfassungs- und Verwal-
tungsverfahrensrechts darstellen und erlautern

e die Befugnisse der amtlichen Lebensmitteliiberwachung nach
dem Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch sowie nach der
EU-Verordnung 2017/625 nennen und erkldren

e die Rechte und Pflichten von Uberwachungsbehérden und Le-
bensmittelunternehmern im Verwaltungsverfahren darstellen
und erlautern

e eigenstdndig die einschldgigen Bestimmungen des Verwal-
tungs-verfahrens und -vollstreckungsrechts sowie des Lebens-
mittelrechts auf Sachverhalte aus der amtlichen Lebensmittel-
Uberwachung anwenden

e die formelle und materielle RechtmaRigkeit einer behérdlichen
UberwachungsmaRnahme beurteilen

e ihre Rechtsauffassung mit einer nachvollziehbaren Argumenta-
tion begriinden
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Verwendbarkeit des Moduls

Die im Modul behandelten verwaltungsrechtlichen Themen betreffen
die behordliche Anordnung und Durchsetzung von MaRnahmen zur
Einhaltung lebensmittelrechtlicher Vorschriften. Daher bestehen starke
Beziige zu den Modulen Lebensmittelinformationsrecht und Recht der
Lebensmittel, kosmetischen Mittel und Bedarfsgegenstande.

Die erworbenen Kenntnisse kdnnen in fachiibergreifenden Projekten
sowie in Praktika genutzt werden und bereiten auf eine berufliche Ta-
tigkeit insbesondere in den Bereichen Qualitaitsmanagement/-kontrolle
und amtliche Lebensmitteliiberwachung vor.

Das Modul kann als Teil des externen tatigkeitsbezogenen
theoretischen Unterrichts nach der Lehrgangs-, Priifungs- und
Fortbildungsverordnung fiir Lebensmittelkontrolleurinnen und
Lebensmittelkontrolleure (LPFO-LKon) der Freien und Hansestadt
Hamburg absolviert werden. In diesem Fall ist die Modulpriifung
gleichzeitig eine der vier unter Aufsicht anzufertigenden Arbeiten
der schriftlichen Abschlusspriifung. Fiir diese Priifung gemaR § 29
LPFO-LKon gelten die Regelungen der Priifungs- und Studienordnung
mit folgender MaRgabe:

1. Die Bearbeitungszeit der Klausur betragt drei Stunden (180
Minuten).

2. Die Klausuren werden von einer*einem Erstpriifer*in und
einer*einem Zweitpriifer*in bewertet und benotet. Die Note der
Prifung ergibt sich aus dem Durchschnitt der Bewertungen.

3. Zusatzlich zu der gemaR § 21 Absatz 2 APSO-INGI erfolgten
Bewertung der Priifungsleistung wird von den Priifenden jeweils eine
Punktzahl gemaR den Bewertungskriterien in § 12 Absatz 1 LPFO-
LKon festgesetzt.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Klausur (180 Minuten)

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Recht der Lebensmitteliiberwachung

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar mit Fallstudien

Literatur

Meisterernst, Lebensmittelrecht, 2. Auflage 2024
Weck, Lebensmittelrecht, 4. Auflage 2023
Hagenmeyer, Lebensmittelrecht,-Skript 2021/22, 6. Auflage 2021
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M27 Verpackung, Entsorgung, Recycling

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Verpackung, Entsorgung, Recycling

Modulkennziffer

M27

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Bernd Sadlowsky
Prof. Dr. Katharina Riehn

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / ab 4. Semester / jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 (4 SWS)

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden kénnen...

die relevanten gemeinschaftlichen und nationalen Rechtsgrundlagen
zu Lebensmittelkontaktmaterialien (LMKM) benennen;

LMKM in verschiedene Produktkategorien einteilen;

die Richtlinien zur Qualitatssicherung der Produktionsablaufe und -um-
gebung (GMP) in der Produktion von LMKM darstellen;

verschiedene Technologien zur Herstellung von Lebensmittelkontakt-
materialien nennen und zu erklaren;

Vor- und Nachteile von unterschiedlichen Produktionsprozessen auf
die Produktqualitat einordnen;

die Struktur und den Vollzug der amtlichen Uberwachung von LMKV in
Deutschland darstellen;

die Grundlagen zur Risikobewertung ausgewahlter Inhaltsstoffe in Le-
bensmittelkontaktmaterialien benennen;

den Einfluss von Transportbelastungen auf Verpackungsmaterialien
beurteilen;

die Herstellung von unterschiedlichsten Packstoffen und Packmitteln
beschreiben und darstellen;

Vorschlage zur Optimierung von Verpackungen erarbeiten;

Gestaltungsprinzipien und verpackungstechnische Prozesse beschrei-
ben und darstellen.

In der Lehrveranstaltung erworbene anwendungsbezogene und spezi-
elle Kenntnisse der technischen Gebrauchseigenschaften von Verpa-
ckungsmaterialien und LMKM fiir die Herstellung, Verarbeitung und
Anwendung der genannten Stoffe gezielt auf Einzel- und Spezialfille
anwenden;
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die rechtlichen Vorgaben auf konkrete, praxisnahe Problemstellungen
aus dem Bereich der Verpackungsmaterialien und LMKM anwenden;

eigenverantwortlich Prozessoptimierungsvorschlage entwickeln;

geeignete Verfahren fiir die gezielte Reduktion von Kontaminanten und
Schadstoffen in Lebensmitteln vorschlagen;

technologische Sachverhalte bei der Herstellung von Verpackungsma-
terialien und LMKM analysieren und fiir angrenzende Fachgebiete (z.B.
Lebensmittelhygiene und -liberwachung, Lebensmitteltechnologie)
qualifizierte Beratung geben.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul ,Verpackung, Entsorgung und Recycling” kann auf verschie-
dene Weisen von den Studierenden genutzt werden, um ihr Verstand-
nis fiir nachhaltige Erndhrung und Umweltbewusstsein zu vertiefen.
Neben einem grundlegenden Verstandnis dafiir, wie Verpackungen
hergestellt werden, welche Materialien verwendet werden und welche
Auswirkungen sie auf die Umwelt haben, lernen die Teilnehmer*innen
verschiedene Verpackungsmaterialien zu analysieren und zu bewerten,
indem sie deren 6kologische Auswirkungen, Energieverbrauch wah-
rend der Herstellung, Transportkosten und Recyclingfdhigkeit untersu-
chen. Sie konnten auch die Vor- und Nachteile verschiedener Verpa-
ckungslosungen fiir bestimmte Lebensmittel oder Produkte diskutie-
ren. Das Modul kann die Studierenden dazu anregen, liber innovative
und umweltfreundliche Verpackungsalternativen nachzudenken. Sie
kénnten in Gruppenarbeit oder individuellen Projekten neue Verpa-
ckungskonzepte entwerfen, die sowohl funktional als auch 6kologisch
vertrdglich sind. Durch die Integration eines solchen Moduls in den Ba-
chelorstudiengang Okotrophologie kénnen die Studierenden nicht nur
ein vertieftes Verstandnis fiir die Komplexitdt von Verpackung, Entsor-
gung und Recycling entwickeln, sondern auch befahigt werden, aktiv zu
einer nachhaltigeren Zukunft beizutragen.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Miindliche Priifung

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Verpackung, Entsorgung, Recycling

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar, Gruppenarbeiten, Demonstrationen, Fachexkursionen.

Literatur

Vorlesungsbegleitende Arbeitsblatter
M. KaBRmann: ,Grundlagen der Verpackung®, Beuth Verlag

G. Bleisch, JP. Majschak, U. WeiR: ,Verpackungstechnische Prozesse®,
Behrs” Verlag.

Ehrenstein, Gottfried W.: Polymer Werkstoffe. Struktur - Eigenschaften,
Anwendung. Hanser. Miinchen, 2011.

Buchner, N. (1999). Verpackung von Lebensmitteln. Heidelberg: Sprin-
ger Verlag.
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Frede, W. (2010). Handbuch fiir Lebensmittelchemiker: Lebensmittel -
Bedarfsgegenstiande - Kosmetika - Futtermittel. Heidelberg: Springer
Verlag.

Kroh, L. W. (2007). Analytik von Bedarfsgegenstanden. Hamburg: Behrs
Verlag.

Montag, A. (1997). Bedarfsgegenstiande. Hamburg: Behrs Verlag.
Unterstitzende Materialien in EMIL
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M28 Recht der Lebensmittel und Bedarfsgegenstande

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Recht der Lebensmittel und Bedarfsgegenstande

Modulkennziffer

M28

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Martin Holle

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester, ab 4. Fachsemester, Angebot im WiSe

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenzstudium und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Modul Grundlagen der Lebensmittelsicherheit

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beurteilen die Verkehrsfahigkeit von Erzeugnissen
(Lebensmittel, kosmetische Mittel, Bedarfsgegenstinde) unter Anwen-
dung juristischer Methoden auf Basis der geltenden Rechtsvorschrif-
ten, um daraus Handlungsempfehlungen fiir die betriebliche oder be-
hordliche Praxis ableiten zu kénnen.

Dazu konnen die Studierenden

e eigenstdndig die einschldagigen Bestimmungen des deutschen
und europaischen Rechts im Bereich der Lebensmittel, kosme-
tischen Mittel und Bedarfsgegenstiande in Bezug auf

e den Schutz der Gesundheit,
e Hygiene,

e Rickstande und Umweltkontaminanten, Schadstoffe, Stoffe mit
pharmakologischer Wirkung, Behandlung mit ionisierenden
Strahlen,

e betriebseigene MaRnahmen und Kontrollen,

e Zusatzstoffe,

e neuartige Lebensmittel,

¢ Anforderungen an kosmetische Mittel und Bedarfsgegenstande
e Eich- und Fertigpackungsrecht

e recherchieren und fallbezogen anwenden

e ihre Rechtsauffassung mit einer nachvollziehbaren Argumenta-
tion begriinden

e die Sicherheit eines Lebensmittels, kosmetischen Mittels oder
Bedarfsgegenstands flir den menschlichen Verzehr auf der Ba-
sis einer vorgegebenen Fallkonstellation bewerten
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e die hygienerechtlichen Anforderungen an eine Betriebsstatte
nach VO (EG) Nr. 852/2004 und VO (EG) Nr. 853/2004 darstellen
und auf eine vorgegebene Fallkonstellation anwenden

Verwendbarkeit des Moduls

Die im Modul behandelten Rechtsfragen beziehen sich auf Themenstel-
lungen, die typischerweise in den Bereichen Lebensmittelsicherheit
und -qualitat, Produktentwicklung, Produktbewertung, in den Modulen
Qualitats- und Risikomanagement und Lebensmittel- und Betriebshygi-
ene sowie in einzelnen Projekten behandelt werden.

Das Modul bereitet insbesondere auf eine berufliche Tatigkeit in le-
bensmittelproduzierenden Unternehmen, in der Gemeinschaftsverpfle-
gung, in Handelslaboren, in der amtlichen Lebensmitteliiberwachung
oder in Verbraucherorganisationen vor.

Das Modul kann auRerdem als Teil des externen tatigkeitsbezogenen
theoretischen Unterrichts nach der Lehrgangs-, Priifungs- und
Fortbildungsverordnung fiir Lebensmittelkontrolleurinnen und
Lebensmittelkontrolleure (LPFO-LKon) der Freien und Hansestadt
Hamburg absolviert werden. In diesem Fall ist die Modulpriifung
gleichzeitig eine der vier unter Aufsicht anzufertigenden Arbeiten
der schriftlichen Abschlusspriifung. Fiir diese Priifung gemaR § 29
LPFO-LKon gelten die Regelungen der Priifungs- und Studienordnung
mit folgender MaRgabe:

1. Die Bearbeitungszeit der Klausur betragt drei Stunden (180
Minuten).

2. Die Klausuren werden von einer*einem Erstpriifer*in und
einer*einem Zweitpriifer*in bewertet und benotet. Die Note der
Prifung ergibt sich aus dem Durchschnitt der Bewertungen.

3. Zusatzlich zu der gemaR § 21 Absatz 2 APSO-INGI erfolgten
Bewertung der Priifungsleistung wird von den Priifenden jeweils eine
Punktzahl gemaR den Bewertungskriterien in § 12 Absatz 1 LPFO-
LKon festgesetzt.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Klausur (180 Minuten)

Weitere mogliche Priifungsformen: miindliche Priifung, Portfolio-Pri-
fung

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Recht der Lebensmittel und Bedarfsgegenstiande

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar mit Fallstudien

Literatur

Meisterernst, Lebensmittelrecht, 2. Auflage 2024
Weck, Lebensmittelrecht, 4. Auflage 2023
Hagenmeyer, Lebensmittelrecht,-Skript 2021/22, 6. Auflage 2021
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M29 Lebensmitteltoxikologie (mit Laborpraktikum)

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Lebensmitteltoxikologie (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

M29

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Stefan Lunkenbein

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / ab 4. Semester / jahrlich

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Modul Grundlagen der Chemie sowie Organische Chemie
und Biochemie

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden kénnen

e Erweiterte Bewertungskriterien zur Risikoeinschatzung von
Stoffen in der Lebensmitteltoxikologie anwenden,

e die Toxikokinetik und -dynamik von Xenobiotika erlautern,

e eine Risikobewertung von Kontaminanten im Lebensmittelbe-
reich vornehmen und daraus MaRnahmen fiir die Qualitatssi-
cherung und/oder Lebensmittelsicherheit ableiten,

e eine Risikobewertung von Rickstanden im Lebensmittelbereich
vornehmen und daraus MaRnahmen fiir die Qualitatssicherung
und/oder Lebensmittelsicherheit ableiten,

e eine Risikobewertung von Biotoxinen im Lebensmittelbereich
vornehmen und daraus MaRnahmen fiir die Qualitatssicherung
und/oder Lebensmittelsicherheit ableiten,

e eine Risikobewertung von absichtlich zugesetzten Stoffen im
Lebensmittelbereich vornehmen und daraus MaRnahmen fiir
die Qualitatssicherung und/oder Lebensmittelsicherheit ablei-
ten,

e das Risikopotenzial neuartiger Technologien der Lebensmittel-
Prozessierung erldautern,

¢ eine lebensmitteltoxikologische Analyse im Labor vornehmen,

e die im Labor erzielten Ergebnisse bewerten und in den rechtli-
chen Kontext stellen um daraus MaRnahmen fiir die Qualitats-
sicherung und/oder Lebensmittelsicherheit abzuleiten

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul ist Teil der Cluster Lebensmittelwissenschaft sowie Lebens-
mittelsicherheit und -qualitat.
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir Lehrveranstaltung 1 (Priifungsleistung):
Klausur

Weitere mogliche Priifungsformen: Portfolio-Priifung, Miindliche Prii-
fung

Regelhafte Prifungsform fiur Lehrveranstaltung 2 (Studienleistung): La-

borabschluss
Weitere mogliche Priifungsformen: Laborpriifung, Portfolio-Priifung

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Lebensmitteltoxikologie
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Lebensmitteltoxikologie

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht
Lehrveranstaltung 2: Praktikum

Literatur

Matissek (2020), Lebensmittelsicherheit. Springer
Knasmiiller, (2014), Krebs und Erndhrung, Thieme
Reichl (2002), Taschenatlas der Toxikologie, Thieme

Marquardt et al. (2019), Toxikologie, Wissenschaftliche Verlagsgesell-
schaft

Aktories et al. (2017), Allgemeine und spezielle Pharmakologie und To-
xikologie, Urban und Fischer

Dunkelberg et al. (2007), Handbuch der Lebensmitteltoxikologie, Wiley
VCH

Steinberg, Hamscher (2021), Lebensmitteltoxikologie, Behr‘s
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M30 Technik in der Produktentwicklung

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Technik in der Produktentwicklung

Modulkennziffer

M30

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andred

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ ab 4. Semester/ jahrlich

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Notwendig: /
Empfohlen: Modul ,Grundlagen der Mathematik, Statistik und Physik"

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden kdénnen auf Basis der Messung und Auswertung phy-
sikalischer Eigenschaften von Lebensmitteln und ProzessgroRen bei
der Lebensmittelverarbeitung geeignete technische Verfahren fiir die
Produktentwicklung auswdhlen.

Die Studierenden konnen dazu:

e Geeignete technische Verfahren fiir die Produktentwicklung
aus-wahlen.

e Relevante Messverfahren zur Standardisierung von Prototypen
und Prozessen anwenden.

e Physikalische Eigenschaften von Lebensmitteln und Prozess-
groRen bei der Lebensmittelverarbeitung messtechnisch erfas-
sen.

e Herstellungsprozesse und Produkte unter Einsatz geeigneter
Messmethoden vergleichen und bewerten.

e Messergebnisse mit Methoden der Statistik auswerten.

e Neue technische Methoden der Lebensmittelproduktion (z. B.
Lebensmittel 3D-Druck) anwenden.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul ,Produktentwicklung” und die Cluster ,Lebensmittelsicher-
heit und -qualitiat” sowie ,Lebensmittelwissenschaft” stehen inhaltlich
in Bezug.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fir die Modulpriifung (Priifungsleistung): Re-
ferat

Weitere mogliche Priifungsformen: Hausarbeit, miindliche Priifung

Die zu erbringende Prifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.
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Zugehorige Lehrveranstaltungen

Technik in der Produktentwicklung

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar

Literatur

Lehrbiicher (Auswahl):
e Figura, L. O. (2021). Lebensmittelphysik: Physikalische Kenngro-
Ren - Messung und Anwendung, Springer Spektrum.
e Bernhard, F. (2014). Handbuch der Technischen Temperatur-
messung. Springer Vieweg.
e Liibbe, E. (2013). Farbempfindung, Farbbeschreibung und Farb-
messung. Springer Vieweg.

e Godoi, F. et al. (2018). Fundamentals of 3D Food Printing and
Applications. Academic Press.
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M31 Versorgungs- und Facilitymanagement

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Versorgungs- und Facility Management

Modulkennziffer

M31

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Ulrike Pfannes

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester / ab 4. Semester / Wintersemester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Es wird empfohlen die Module des 1. Studienjahres abgeschlossen zu
haben

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden...

e konnen die gesellschaftliche Bedeutung Hauswirtschaftlicher
Dienstleistungen (Private Haushalte, soziale Einrichtungen &
Dienste) verstehen, die inhaltliche Verbindung mit dem Infra-
strukturellen Facility Managements (FM) erlautern und in die
Okotrophologie und in relevante Berufsfelder einordnen,

e konnen Rahmenbedingungen und Herausforderungen fir
hauswirtschaftliche Versorgungsdienstleistungen & Infrastruk-
turelle FM-Leistungen (insbesondere fiir soziale Einrichtungen)
fiir verschiedene Settings beschreiben,

e konnen die Leistungen aus verschiedenen Perspektiven (u.a.
sozial, gender, wirtschaftlich, pddagogisch, gesundheitlich,
nachhaltig) betrachten und einzuordnen,

e sindin der Lage die Hauswirtschaftlichen & Infrastruktureller
Leistungen (insbes. Reinigung, Verpflegung, Wascheversorgung)
fachlich zu skizieren, insbesondere fiir die Zielgruppe Senioren
bzw. Senioreneinrichtungen,

e konnen die gesellschaftliche und individuelle Relevanz Haus-
haltsbezogener Dienstleistungen (Versorgung & Betreuung) fiir
hilfebediirftige Menschen wiirdigen und dabei auch die Thema-
tik der Schnittstellen zu weiteren relevanten Akteuren einschat-
zen.

Projekt: Fallarbeit:

Die Studierenden koénnen durch eine umfangreiche Fallarbeit ,Hygiene-
und Reinigungsdienstleistungen® relevantes Wissen systematisch erar-
beiten bzw. anwenden und damit ein zielgruppenspezifisches Angebot
fir die Dienstleistung entwickeln, das u.a. hygienische, 6kologische, so-
ziale, wirtschaftliche und reinigungstechnische Aspekte beriicksichtigt.
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Dabei werden folgende Inhalte angewendet (u.a. Zielgruppe bertick-
sichtigen, AufmaR, Leistungsverzeichnis, Reinigungsarten, Reinigungs-
verfahren, Reinigungschemie, Hygieneanforderungen, Personalma-

nagement, Qualitdts- und Risikomanagement, Kalkulation und Kosten-
ermittlung). Dies ermdglicht den Studierenden nach dem Studium zi-
gig in unterschiedlichen Bereichen in denen Hygiene- und Reinigungs-
management relevant ist, professionell aktiv zu werden.

Verwendbarkeit des Moduls

Beziehungen gibt es im Bachelor OT besonders zu den Modulen

mit Bezug zu Hygiene und Mikrobiologie, BWL-Modulen Projektma-
nagement, Technik-Module. Gemeinschaftsgastronomie (als Teil des
Infrastrukturellen FM)

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Portfoliopriifung

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Versorgungs- und Facilitymanagement

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar mit umfangreicher Projektarbeit (Pj)

Literatur

Bosch / Wagner / Eckert (2009): Facility Management - Einflihrung in
das technische und Infrastrukturelle FM, Studienbrief der HFH - Ham-
burger-Fern-Hochschule (Hrsg.), Hamburg 6/2009

Deutscher Caritasverband / Deutsche Gesellschaft fir Hauswirtschaft /
Diakonie Deutschland (Hg.) (2013): Waschepflege in sozialen Einrich-
tungen - Leitlinie flir das Waschemanagement, Freiburg

Dgh - Deutsche Gesellschaft fiir Hauswirtschaft (Hrsg.) (2017): Werteori-
entiertes Handeln in der Hauswirtschaft - Ethische Leitlinie und Umset-
zungshilfen, Freiburg 2017

Feulner / Pfannes (2012): Betreuung und Versorgung - zwei Sdulen der
Hauswirtschaft fur die Weiterentwicklung von sozialen Einrichtungen
und Diensten, in: Hauswirtschaft und Wissenschaft (Huw), 2/2012, S.
93-104

Feulner / Pfannes (2014): Hauswirtschaftliche Betreuung - ein partizipa-
tives Konzept fiir nachhaltiges Handeln, in: Hauswirtschaft und Wissen-
schaft 1/2014,S.7-19

Pfannes: Haushaltsnahe Dienstleistungen gefragt: Die Hilfen bei der ei-
genstdndigen Lebensfiihrung sollen ausgebaut werden, in: Blatter der
Wohlfahrtspflege 1/2016,S5.19 - 22

Pfannes: Hygiene- und Reinigungsmanagement, Studienbrief der HFH -
Hamburger-Fern-Hochschule (Hrsg.), Hamburg 9/2012
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M32 Nachhaltige Verpflegungstechnik

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Nachhaltige Verpflegungstechnik

Modulkennziffer

M32

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Jorg Andrea

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Notwendig: /

Empfohlen: Module ,Grundlagen der Mathematik, Statistik und Physik*
und ,Haushaltstechnik”

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden kénnen die zur Verpflegung in gewerblichen Kiichen
eingesetzten Konzepte mit der erforderlichen Gerdte- und Versor-
gungs-technik beschreiben und hinsichtlich unterschiedlicher Aspekte
(u. a. Nachhaltigkeit) bewerten.

Die Studierenden kénnen dazu:
e Kiichen- und Verpflegungssysteme beschreiben.

e Technisch-physikalische Grundlagen der in der GroRkiiche ein-
gesetzten Gerdte- und Versorgungstechnik erldautern.

e Relevante Berechnungen durchfiihren und deren Naherungs-
annahmen beschreiben.

e Diein der GroRkiiche eingesetzte Geratetechnik beschreiben
und bewerten.

e Verpflegungskonzepte vergleichen und bewerten.

e Grundlagen der Messtechnik zur Erfassung von HACCP-Para-
metern und ProzessgroRen anwenden.

e Messungen zum Ressourcenverbrauch und zur Energieeffizienz
unter Standard- und Praxisbedingungen fachgerecht durchfiih-
ren und interpretieren.

e Anforderungen fiir die Planung von GroRkiichen formulieren
und anwenden.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul erganzt ,Technik im Haushalt“ fiir den Bereich der gewerbli-
chen Kichen.

91




Weiterhin besteht inhaltlicher Bezug zum Modul ,Versorgungs- und Fa-
cility Management” und zum Projekt ,Nachhaltige Gemeinschaftsgast-
ronomie”.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulprifung (Priifungsleistung):
Hausarbeit

Weitere mogliche Priifungsformen: Referat, mindliche Prifung

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Nachhaltige Verpflegungstechnik

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar

Literatur

Lehrbicher (Auswahl):

e Kiiche und Technik - Handbuch fiir gewerbliche Kiichen. Online
verfligbar unter www.haushalt-wissenschaft.de

e Wetterau, J., Seidl, M., Fladung, U. (Hrsg.). (2015). Modernes Ver-
pflegungsmanagement. Deutscher Fachverlag.

e Wetterau, J., Peinelt, V. (Hrsg.). (2016). Handbuch der Gemein-
schaftsgastronomie. Band 1 und 2. Rhombos.

e Schwarz, P., Lemme, M., Wagner, A. (2010). GroRkiichen: Pla-
nung, Entwurf, Einrichtung. Huss-Medien.
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M33 Lebensmittelchemie (mit Laborpraktikum)

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Lebensmittelchemie (mit Laborpraktikum)

Modulkennziffer

M33

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Stefan Lunkenbein

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester / 4. oder 5. Semester / jahrlich

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Modul Grundlagen der Chemie und Organische Chemie
und Biochemie

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden kénnen

e die Haupt- und Minorbestandteile von Lebensmitteln und ihre
chemischen, sensorischen, erndahrungsphysiologischen, techno-
logischen, toxikologischen und sensorischen Eigenschaften er-
lautern,

e die Verdanderungen und Reaktionen der Haupt- und Minorbe-
standteile der Lebensmittel bei der Gewinnung, Lagerung, Ver-
arbeitung, Handel und Zubereitung erkldren,

e die Kenntnisse auf Sachverhalte und Problemstellungen der
Qualitatssicherung, Produktentwicklung und Lebensmittelana-
lytik Gibertragen und anwenden,

¢ mit den Referenzmethoden nach § 64 LFGB eine komplette
Voll-analyse der Makronahrstoffe eines Lebensmittels durch-
fiihren,

e mit modernen Verfahren der Enzymatik, sowie HPLC- und GC-
Analytik Lebensmittel untersuchen,

e Normen zur Bewertung der Analysenergebnisse recherchieren
und anwenden

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul ist Teil der Cluster Lebensmittelwissenschaft sowie Produkt-
bewertung.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir Lehrveranstaltung 1 (Priifungsleistung):
Klausur

Weitere mogliche Priifungsformen: Portfolio-Priifung, Miindliche Prii-
fung

Regelhafte Prifungsform fir Lehrveranstaltung 2 (Studienleistung): La-
borabschluss
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Weitere mogliche Prifungsformen: Laborpriifung, Portfolio-Priifung

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Lebensmittelchemie
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Lebensmittelchemie

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht
Lehrveranstaltung 2: Praktikum

Literatur

Matissek, R., Fischer, M. (2021). Lebensmittelanalytik. Springer
Matissek, Hahn (2024), Lebensmittelchemie, Springer

Belitz, Grosch, Schieberle (2008), Lehrbuch der Lebensmittelchemie,
Springer

Schwedt, Giinther (2024), Taschenatlas der Lebensmittelchemie, Wiley
VCH

Fischer, Glomb (2015). Moderne Lebensmittelchemie, Behr’s

Ternes (2008), Naturwissenschaftliche Grundlagen der Lebensmittelzu-
bereitung, Behr‘s
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M34 Personalmanagement

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Personalmanagement

Modulkennziffer

M34

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Birgit Peters

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ ab 4. Semester
Einmal jahrlich

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Module der ersten drei Semester sollten abgeschlossen sein.

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Am Ende des Moduls kénnen Studierenden die Ist-/Sollsituation einzel-
ner Abteilungen mithilfe geeigneter Personalmanagementmethoden
analysieren, um in ihrer spateren Tatigkeit dem Personalmanagement
bzw. der Geschaftsfiihrung zuarbeiten zu kénnen, indem sie
e Funktionen, Aktivitaten und Prozesse im Personalmanagement
einordnen,

e eine quantitative, qualitative und strategische Personalplanung
nach der Analyse geeigneter Methoden durchfiihren,

e die Instrumente der Personalauswahl zielgerichtet einsetzen,
e die Methoden zur Personaleinsatzplanung anwenden,

e Grundlagen des Arbeitsrechts und der Mitbestimmung fiir die
Gestaltung von Arbeitsvertrdgen nutzen,

¢ menschliches Verhalten in sozialen Systemen mithilfe der Moti-
vationstheorien besser verstehen und einschadtzen,

e Management- und Flihrungsansdtze erklaren, Fihrungssituati-
onen analysieren und Lésungsvorschldge unterbreiten

e Grundlagen der Gesprachsfiihrung und der Personalbeurtei-
lung anwenden.

Die Studierenden zeigen kritisches Denkvermdgen in betriebswirt-
schaftlichen und sozialen Entscheidungsprozessen.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul bereitet auf die Berufspraxis und das Praxismodul vor.
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulprifung (Prifungsleistung):
Hausarbeit
Weitere mogliche Prifungsform: Portfolio-Priifung, Klausur

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Personalmanagement

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar
E-Learning
Selbststudium

Literatur

e Armstrong, M. (2023). A handbook of human resource manage-

ment practice. London: Kogan Page.

e Becker, M. (2023). Personalentwicklung. Stuttgart: Schaffer-Po-
eschel, 7. Auflage.

e Brockermann, R. (2021). Personalwirtschaft. Stuttgart: Schaffer-

Poeschel.

e Wunderer, R. (2011). Fiihrung und Zusammenarbeit. KoIn:
Luchterhand, 9. Auflage.

e Scholz, C. (2014): Grundziige des Personalmanagements. Stutt-

gart: Vahlen, 2. Auflage.
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M35 Grundiagen und digitales Marketing

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Grundlagen und digitales Marketing

Modulkennziffer

M35

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Christoph Wegmann

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester / 4. oder 5. Semester / Wintersemester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen / keine
Vorkenntnisse
Lehrsprache Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden beschreiben und erkldren
e das Grundkonzept des Marketings,
¢ grundlegende Marketingstrategien,
e unterschiedliche Marketing-Instrumente sowie
e die Arten der Umsetzung des digitalen Marketings.

Sie beurteilen die Geeignetheit des Einsatzes von Marketinginstrumen-
ten und erldautern die konzeptionellen Unterschiede im Marketing von
physischen Produkten und Dienstleistungen.

Die Studierenden analysieren bestehende Social Media-Marketing
Kampagnen und entwickeln selbstandig die Grundstruktur fir neue
Social Media-Marketing-Kampagnen und ordnen die passenden Er-
folgsindikatoren zu.

Hierzu verwenden sie die Grundkonzepte des Marketings aus den vier
Instrumentalbereichen

e Product,
e Place,
e Price und
e Promotion
sowie des digitalen Marketings:
e Social Media Marketing,
e Digital Advertising und
e Search Engine Optimization,

die entsprechenden Erfolgskennzahlen und Grundkonzepte des Konsu-
mentenverhaltens mit dem Ziel, in Unternehmen an der Schnittstelle
von Marketing und anderen Funktionen (wie Produktentwicklung) tatig
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zu sein oder selbst Social Media Kampagnen und Marketingkonzepte
zu konzipieren.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul ist zusammen mit den Modulen ,Lebensmittelmarketing®,
,Konsumentenverhalten“ und ,Produktenwicklung® in den gemeinsa-
men unternehmerischen Prozess der Produktentwicklung eingebun-
den. Fiir das Modul ,Unternehmensgriindung/Business Plan” liefert
das Modul einen wesentlichen Teil des Marketing-Instrumentariums.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Priifungsleistung):
Hausarbeit

Weitere mogliche Priifungsformen: Klausur, Portfolio-Priifung

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priferin / dem Priifer bekannt gegeben

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Grundlagen und digitales Marketing

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar

Literatur

Scharf, A.; Schubert, B.; Hehn, P. (2022) Marketing, 7. A., Schaffer/Poe-
schl, Stuttgart.

Lammenett, E. (2022) Praxiswissen Online-Marketing, SpringerGabler,
Wiesbaden.
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M36 Unternehmensgriindung

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Unternehmensgriindung

Modulkennziffer

M36

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Birgit Peters

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ ab 4. Semester
Einmal jahrlich

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Module der ersten drei Semester sollten abgeschlossen
sein.

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Am Ende des Moduls kdénnen die Studierenden eigenstandig einen Bu-
sinessplan flr eine Geschaftsidee erstellen und diesen Businessplan

addquat prasentieren, indem sie

e eine Geschiftsidee fiir Produkte oder Dienstleistungen entwi-
ckeln,

e Unternehmertum als Berufswahl und Griindungsteamzusam-
mensetzung thematisieren

e eine Markt- und Wettbewerbsanalyse durchfiihren,
e ein Marketingkonzept aus den Analysen ableiten,

e eine Rechtsform auswahlen, die rechtlichen Rahmenbedingun-
gen priifen und Gesellschaftsvertrdage erstellen,

e die Finanzierung einer Geschéftsidee (Kapitalbedarf, Finanz-
plan, Rentabilitats- und Liquiditatsplan) berechnen kénnen

e die Preise fur Produkte oder Dienstleistungen kalkulieren

e eine geeignete Betriebsorganisation mit Personalplanung fiir
das Unternehmen auswadhlen kénnen,

e ein (nachhaltige) Geschaftsmodell fiir die Griindungsidee er-
stellen.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul bereitet auf die Berufspraxis und eine Unternehmensgriin-
dung vor.
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Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform fiir die Modulpriifung (Priifungsleistung):
Referat
Weitere mogliche Prifungsformen: Hausarbeit, Portfolio-Priifung

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Unternehmensgriindung
Lehr- und Lernformen/ Metho- Seminar
den / Medienformen E-Learning

Selbststudium

Literatur

Faltin, G. (2023): Kopf schldgt Kapital. Noérdlingen: dtv Verlag.
Faltin, G. Hrsg. (2017): Handbuch Entrepreneurship. Heidelberg:
Gabler Verlag.

Kotler, P., Armstrong, G. (2016): Grundlagen des Marketings.
Minchen: Pearson Studium.

Machazina, K., Wolf, J. (2017): Unternehmensfiihrung: Das inter-
nationale Managementwissen: Konzepte - Methoden. Wiesba-
den: Springer Gabler.

Osterwalder, A., Pigneur, Y. (2011): Business Model Generation.
Frankfurt a. M.: Campus-Verlag.

Reisinger, S., Gattringer, R. (201 3): Strategisches Management:
Grundlagen fir Studium und Praxis. Miinchen: Pearson
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M37 Konsumentenverhalten

Bachelor Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Konsumentenverhalten (Consumer Behavior)

Modulkennziffer

M37

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Stephan G.H. Meyerding

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Dauer: Ein Semester

Angebotsturnus: Jedes Semester, SoSe (auf Englisch) und
WiSe (auf Deutsch)

Ab 4. Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul im Cluster Konsumforschung und im Cluster Marke-
ting fur Lebensmittel

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

keine

Lehrsprache

deutsch (WiSe) oder englisch (SoSe)

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Nach dem Modul Konsumentenverhalten kennen die Studierenden
maogliche Einflussfaktoren, welche das Konsumentenverhalten in unter-
schiedlichen Situationen erkldaren konnen.

Folgende mdogliche Einflussfaktoren werden behandelt:
e Die Konsumgesellschaft
e Einkaufen, Kaufen und Verkaufen
e Wahrnehmung
e Daslch
e Motivation, Lebensstil und Werte
e Lernen und Gedachtnis
e Einstellungen
¢ Individuelle Entscheidungsfindung
e  Gruppen und Social Media
e Europdische Strukturen, Entscheidungsfindung und Alterung
e Einkommen und soziale Schicht
e Kultur und Konsumverhalten
e Kulturelle Veranderungsprozesse
e Der europdische Verbraucher

Verwendbarkeit des Moduls

Grundsatzlich kann das Cluster Konsumforschung und somit auch das
Modul Konsumentenverhalten in allen Studiengdangen der Fakultét Life
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Sciences mit Bezug zu sozialwissenschaftlicher Forschung angeboten
werden.

Im Profil Konsumforschung sind das Modul Marktforschung | und das
Projekt Marktforschung Il eng mit den Inhalten des Moduls Konsumen-
tenverhalten verwoben. Die Module erganzen sich bzw. bauen aufei-
nander auf.

Voraussetzungen fiir die Vergabe | Regelhafte Priifungsform fiir die Modulpriifung (Priifungsleistung):

von Leistungspunkten Klausur (Hausarbeit, Portfolio-Priifung)
(Studien- und Prufungsleistun- Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
gen) tung von der Pruferin oder dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen
Konsumentenverhalten

Lehr- und Lernformen/ Metho- Seminar
den / Medienformen

Literatur Solomon, M.R. & Bamossy, G.J. (2016). Consumer behaviour: A European
perspective. Pearson.
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M38 Marktforschung 1

Bachelor Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Marktforschung | (Market Research)

Modulkennziffer

M38

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Stephan G.H. Meyerding

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Dauer: Ein Semester

Angebotsturnus: Jedes Semester, SoSe (auf Englisch) und
WiSe (auf Deutsch)

Ab 4. Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Modul Wissenschaftliches Arbeiten und
Modul Konsumentenverhalten

Lehrsprache

deutsch (WiSe) oder englisch (SoSe)

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Nach dem Modul Marktforschung | kennen die Studierende mégliche
Methoden, wie wir das Konsumentenverhalten in unterschiedlichen Si-
tuationen erforschen kénnen und wie der Marktforschungsprozess ab-
lauft.

Hierfiir behandeln wir in der Vorlesung u.a. folgende Themen:

e Der Marktforschungsprozess und die Definition des
Problems und der Forschungsziele

e Forschungsdesign

e Sekundardaten und gebiindelte Informationen

e Qualitative Forschungstechniken

e Bewertung der Methoden zur Erhebung von Umfragedaten

e Verstdandnis der Messung, Entwicklung von Fragen und
Gestal- tung des Fragebogens

e Auswahl des Samples
e Bestimmung der GroRe einer Stichprobe
e Umgang mit Feldarbeit und Datenqualitdtsfragen

Verwendbarkeit des Moduls

Grundsatzlich kann das Profil Konsumforschung und somit auch das
Modul Marktforschung | in allen Studiengangen der Fakultat mit
Bezug zu sozialwissenschaftlicher Forschung angeboten werden.
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Im Cluster Konsumforschung sind das Modul Konsumentenverhalten
und das Projekt Marktforschung Il eng mit den Inhalten dieses Moduls
(Marktforschung I) verwoben. Die Module ergdnzen sich bzw. bauen
aufeinander auf.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Klausur (Hausarbeit, Portfolio-Priifung)

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Marktforschung |

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar

Literatur

Burns, A.C. & Bush, R.F. (2014). Marketing research, international edition,
Pearson Education.
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M39 Lebensmittelsensorik

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Lebensmittelsensorik mit Laborpraktikum

Modulkennziffer

M39

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Andrea Bauer

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

empfohlen: Module des ersten Studienjahres

Lehrsprache

im WiSe Deutsch, im SoSe Deutsch und Englisch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden sind in der Lage,

e Priifer fur ein sensorisches Panel auszuwahlen und zu trainieren
sowie die Panelperformance zu liberwachen, so dass ein
geeignetes Messin- strument fiir sensorische Untersuchungen
zu Verfiigung steht,

e ein sensorisches Priiflabor zu gestalten, so dass sensorische
Prifungen unter standardisierten Bedingungen mit einem
Minimum an physi- schen und psychischen Ablenkungen
durchgefiihrt werden kénnen,

e sensorische Methoden fiir bestimmte Fragestellungen
auszuwahlen und richtig anzuwenden,

e sensorische Sessions mittels spezieller Software oder in
Papierform zu planen, vorzubereiten und durchzufiihren,

e mit ausgewahlten Computer-Programmen oder ,konventionell®
die Er- gebnisse auszuwerten und dem Auftraggeber die
Ergebnisse in einem Report verstandlich darzulegen,

e basierend auf den sensorischen Ergebnissen konkrete
Handlungsemp- fehlungen zu Problemstellungen des
Auftraggebers zu geben,
mit dem Ziel, sensorische Problemstellungen in der
Unternehmenspraxis zielgerichtet, zeit- und ressourceneffizient
[6sen zu kdnnen.
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Die Studierenden konnen dafiir:

e die Auswahl von Priifern, den Aufbau und das Training eines
Prifpanels fiir sensorische Untersuchungen erldutern und
verschiedene Ver- fahren fiir das Priiferscreening und -training
durchfiihren (z.B. sensorische Methoden zur Untersuchung der
Geschmacksempfindlichkeit oder Methoden zur Farberkennung,
Geruchserkennung, Texturwahrnehmung),

e die Grundlagen der sensorischen Wahrnehmung wiedergeben,
e die Gestaltung eines sensorischen Priiflabors skizzieren,

e sensorische Untersuchungen planen und durchfiihren
(deskriptive Ver- fahren, Diskriminierungspriifungen und
hedonische / affektive Verfahren),

e sensorische Untersuchungen zur Qualitdtseinstufung und -
sicherung planen und durchfiihren,

e sensorische Daten auswerten, die Ergebnisse evaluieren und
daraus Handlungsempfehlungen ableiten,

e sensorische Untersuchungen dokumentieren und Ergebnisse
fachgerecht kommunizieren.

Verwendbarkeit des Moduls Das Modul Lebensmittelsensorik ist Bestandteil der Profile P13 Senso-
rik und Produktinnovation und P15 Produktbewertung.

Es wird empfohlen, den Besuch des Moduls Lebensmittelsensorik als
Voraussetzung zur Teilnahme an einem Projekt im Bereich Produktent-
wicklung anzusehen.

Die Kombination des Moduls Lebensmittelsensorik als freies Wahl-
pflichtmodul mit den Profilen P14 Produktentwicklung, P11 Marketing
fir Lebensmittel oder P9 Lebensmittelwissenschaft ist in Hinblick auf
eine Spezialisierung in den Bereichen Produktentwicklung bzw. Quali-
tatsmanagement / -sicherung / Lebensmittelsicherheit empfehlens-
wert.

Voraussetzungen fiir die Vergabe | Regelhafte Priifungsform fiir die Lehrveranstaltung 1 (Priifungsleistung):

von Leistungspunkten Klausur, 120 Minuten
(Studien- und Priifungsleistun- Weitere mogliche Priifungsformen: miindliche Priifung, Portfolio-
gen) Prifung

Regelhafte Priifungsform fiir die Lehrveranstaltung 2 (Studienleistung):
Laborabschluss

Weitere mogliche Priifungsformen: Portfolio-Priifung, Laborpriifung

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen | Lehrveranstaltung 1: Lebensmittelsensorik
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Lebensmittelsensorik

Lehr- und Lernformen/ Metho- Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht
den / Medienformen Lehrveranstaltung 2: Praktikum
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Literatur

Anonym (Hrsg.). (2024). Praxishandbuch Sensorik. Hamburg: Behr’s.

Lawless, H. T., Heymann, H. (2010). Sensory Evaluation of Food: Principles
and Practices. Heidelberg: Springer.
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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., Thomas, H. (2020). Sensory Evaluation Practices.
London: Academic Press.
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M40 Produktentwicklung

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Produktentwicklung mit Laborpraktikum

Modulkennziffer

M40

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Andrea Bauer

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

ein Semester/ ab 4. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP /4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

empfohlen: Module des ersten Studienjahres

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden sind in der Lage,

e Zutaten und Zusatzstoffe aus dem industriellen Bereich fir
spezielle Fragestellungen auszuwdhlen und einzusetzen sowie
deren Eigenschaften in geeigneter Weise zu kombinieren,

e den Produktentwicklungsprozess zu dokumentieren und Re-
zepturen, Methodenvorschriften sowie Spezifikationen fiir in-
dustriell hergestellte Produkte zu erstellen,

e Produkte und deren Zutaten lebensmittelrechtlich einzuordnen
und fachgerecht zu deklarieren,

mit dem Ziel, neue Produkte im Lebensmittel- und Getrankebereich un-
ter Beachtung technologischer, sensorischer, wirtschaftlicher und
rechtlicher Aspekte zu entwickeln und zu optimieren.

Die Studierenden konnen dafiir:

e die Grundlagen und den Ablauf der Produktentwicklung im in-
dustriellen Bereich wiedergeben und einen Produktentwick-
lungsprozess skizzieren,

e aktuelle Verbrauchertrends beschreiben und Kategorien neuer
Produkte erldutern,

¢ Inhalte von Spezifikationen nennen,

e techno-funktionelle Eigenschaften ausgewahlter Zutaten und
Zusatzstoffe (Aromen, Starken und andere Hydrokolloide, Farb-
stoffe, StiBungsmittel und weitere funktionelle Bestandteile) er-
lautern und fir die Applikation gegeniiberstellen,
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e eigene Rezepturen fir ein neues Produkt entwickeln, diese im
Labor umsetzen und dabei Zutaten und Zusatzstoffe zur Erzie-
lung der gewlinschten funktionellen und sensorischen Eigen-
schaften des Produktes auswahlen und einsetzen,

¢ Methodenvorschriften fiir die entwickelten Produkte erstellen,

¢ die entwickelten Produkte gemal den lebensmittelrechtlichen
Vorgaben einstufen und fachgerecht deklarieren,

e Elemente zur Dokumentation des Produktentwicklungsprozes-
ses einsetzen.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul Produktentwicklung ist Bestandteil der Profile P13 Sensorik
und Produktinnovation und P14 Produktentwicklung.

Es wird empfohlen, den Besuch des Moduls Lebensmittelsensorik als
Voraussetzung zur Teilnahme an einem Projekt im Bereich Produktent-
wicklung anzusehen.

Die Kombination des Profils P14 Produktentwicklung mit dem Profil P6
Food Supply Chain / Nachhaltigkeit (bei Durchfiihrung eines Projektes
im Bereich Produktentwicklung) ist in Hinblick auf eine tiefergehende
Spezialisierung im Bereich Produktentwicklung empfehlenswert.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform fiir die Lehrveranstaltung 1(Priifungsleistung):
Klausur, 120 Minuten.

Weitere mogliche Priifungsformen: miindliche Priifung, Portfoliopri-
fung

Regelhafte Priifungsleistung fiir die Lehrveranstaltung 2
(Studienleistung): Laborabschluss

Weitere mogliche Priifungsformen: Portfolio-Priifung, Laborpriifung

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lehrveranstaltung 1: Produktentwicklung
Lehrveranstaltung 2: Laborpraktikum Produktentwicklung

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Lehrveranstaltung 1: Seminaristischer Unterricht
Lehrveranstaltung 2: Praktikum

Literatur

Schwarz, K. (Hrsg.). (2024). Handbuch Produktentwicklung. Hamburg:
Behr’s.

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

Fuller, G.W. (2016). New Food Product Development: from Concept to
Product. Boca Raton: CRC Press.

Ternes, W., Taufel, A., Tunger, L., Zobel, M. (Hrsg.) (2005). Lebensmittelle-
xikon. Hamburg: Behr’s.

Muermann, B., Rexroth, A., Sumflet, B. (Hrsg.). (2024). Handbuch Lebens-
mittelzusatzstoffe. Hamburg: Behr’s.
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M41 Lebensmittelmarketing

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Lebensmittelmarketing

Modulkennziffer

M41

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Christoph Wegmann

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester / 4. oder 5. Semester / Sommersemester (Englisch) Win-
tersemester (Deutsch)

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Grundlagen und digitales Marketing

Lehrsprache

deutsch oder englisch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden erklaren die Besonderheiten des Lebensmittelabsat-
zes allgemein im Grundsatz sowie an Beispielen. Dabei nehmen sie Be-
zug auf folgende Aspekte:

e Strukturen und Entwicklung des Lebensmittelhandels,
e Anforderungen des Handels an Produkte,

e unterschiedliche Vermarktungswege wie Direktabsatz und E-
Commerce,

e Anforderungen und Gestaltungsoptionen einer Lebensmittel-
verpackung aus Marketingperspektive

o Werbekonzepte fiir Lebensmittel.

Hierzu verwenden Sie die auf Lebensmittel angewandten Grundkon-
zepte des Marketings und Kenntnisse zu den rechtlichen Rahmenbe-
dingungen (wie die Health Claims Verordnung) und Kenntnisse zu den
Strukturen der Erndhrungswirtschaft und des Lebensmitteleinzelhan-
dels mit dem Ziel,

¢ Marketingkonzeptionen und den Marketing-Mix aus Industrie-
und Handelsperspektive zu analysieren und zu bewerten,

e Vor- und Nachteile beim Instrumenteneinsatz abzuwadgen,

e Ausgewadhlte Managementtools wie Produktkalkulation, Stand-
ortbewertung oder Markennamenspriifung eigenstandig anzu-
wenden und

e Den Einsatz von Marketinginstrumenten fiir Lebensmittel kri-
tisch zu reflektieren.

Verwendbarkeit des Moduls

Das Modul ist zusammen mit den Modulen ,Grundlagen und digitales
Marketing®, ,Konsumentenverhalten® und ,Produktenwicklung® in den
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gemeinsamen unternehmerischen Prozess der Produktentwicklung
eingebunden.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulprifung (Priifungsleistung):
Hausarbeit

Weitere mogliche Priifungsformen: Klausur, Portfolio-Priifung

Die zu erbringende Prifungsform wird von der Priiferin oder dem Pri-

fer im ersten Termin der Lehrveranstaltung bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Lebensmittelmarketing

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar

Literatur

Wegmann, C. (2020) Lebensmittelmarketing, SpringerGabler, Wiesba-
den
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M42 Projekt

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Projekt

Modulkennziffer

M42

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Verschiedene Lehrende, je nach Angebot

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ ab 4. Semester/ jahrlich

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Notwendig: /
Empfohlen: Modul ,Projektmanagement”

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden entwerfen unter Anwendung einschldagiger Metho-
den des Projektmanagements einen Losungsvorschlag fiir ein komple-
xes Problem aus der beruflichen Praxis, indem sie

e Ergebnisse der systematischen Recherche aufzeigen
e den Projektablauf planen und koordinieren
¢ Handlungsempfehlungen aus den Ergebnissen ableiten

e Ergebnisse (ggf. vor den Auftraggebern) prasentieren und diese
fachlich diskutieren

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

Verwendbarkeit des Moduls

Anwendung der erworbenen Kenntnisse des Moduls ,Projektmanage-
ment“ sowie der Module im zugehdorigen Cluster.

In Abhdngigkeit des jeweiligen Themas:

Entweder

Modul im Profil P2 ,Pravention und Gesundheitsférderung® neben ,Ge-
sundheitsforderung und Erndhrungsbildung in Lebenswelten“ und
»Public Health Nutrition“

oder
Modul im Profil P3 ,Nachhaltige Sporterndhrung und Verpflegung*

Neben ,Erndahrungsverhalten“ und ,Sporternahrung®

oder

112




Modul im Profil P6 ,Food Supply Chain / Nachhaltigkeit*

neben ,Verpackung, Entsorgung, Recycling“ und ,Recht der Lebensmit-
tel und Bedarfsgegenstande*

oder
Modul im Profil P8 ,Verpflegung und Versorgung*

neben ,Versorgungs- und Facilitymanagement” und ,Nachhaltige Ver-
pflegungstechnik”

oder
Modul im Profil P12 ,Konsumforschung*
neben ,Konsumentenverhalten“ und ,Marktforschung 1

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Je nach Projekt: Projektabschluss, Klausur, Referat (Hausarbeit)

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Siehe M42-A1 ODER M42-A2 ODER M42-A3 oder weitere nach Angebot
nach Bekanntgabe im Studiengang

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar/Projekt

Literatur

Detaillierte Literaturquellen werden in Abhdangigkeit vom jeweiligen
Thema in der Veranstaltung angegeben.
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Praxismodul

Bachelorstudiengang Okotrophologie

Praxismodul

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Nina Riedel

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

16 Wochen / 6. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

20 CP

Arbeitsaufwand (Workload)

600 h, davon 34 h Prasenzstudium

Art des Moduls

Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

notwendig: mindestens 100 CP

Lehrsprache

Deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Fachlich-inhaltliche und methodische Kompetenzen
Die Studierenden ...

erweitern ihre Fachkompetenzen (fachspezifische Kenntnisse
und Fertigkeiten) in einem spezifischen Arbeitsfeld,

wenden die im Studium (theoretisch) erworbenen Kenntnisse
und Methoden zielstrebig zur Problemlésung an und gewinnen
praktische Erfahrungen in einem 6kotrophologischen Tatig-
keitsfeld,

wenden Inhalte des Studiums an (Wissen und Methoden); da-
mit ist auch die Theorie-Praxis-Verbindung in der Arbeitssitua-
tion erfahrbar,

sind in der Lage, selbstandige fest umrissene fachspezifische
Aufgaben bzw. ein kleineres Projekt zu bearbeiten,

haben die Fahigkeit, (interdisziplindare) Zusammenarbeit zu
praktizieren und die eigene Teamfdhigkeit weiterzuentwickeln,

konnen die Grenzen der Anwendbarkeit theoretischen Wissens
in der betrieblichen Praxis aufzeigen und kritisch bewerten,

haben Einblicke in betriebliche Aufgabenstellungen und in das
gesamtbetriebliche Geschehen, kénnen dartiber berichten und
diskutieren.

Sozial- und Selbstkompetenz
Die Studierenden ....

werden in die praktische Lage versetzt, Problemstellungen in
Teamarbeit und Einzelarbeit zu bearbeiten,
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kénnen Unterstlitzung bei der Losung anbieten und einfordern
und die Problemstellungen ergebnisorientiert bearbeiten,

sammeln Erfahrungen im spateren Tatigkeitsfeld als ange-
hende Okotrophologin und sind in der Lage, ihre Berufsziele zu
konkretisieren und ggf. kritisch zu liberpriifen,

I6sen konkrete Aufgaben und Problemstellungen aus dem ge-
wahlten Tatigkeitsfeld effektiv und effizient, entweder selbst-
standig oder in Teamarbeit,

sind befdhigt, an Probleme heranzugehen, diese zu analysieren
und methodisch sowie strukturiert zu bearbeiten,

kénnen technische, 6konomische und soziale Zusammenhdnge
im Betrieb erkennen, beschreiben, deren Bedeutung einordnen
und bewerten.

Inhalte des Moduls

Die Lerninhalte richten sich nach dem von den Studierenden
ausgewahlten Tatigkeitsbereich.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform fiir die Modulprifung (Studienleis-
tung): Praxisbericht

Teilnahme an der vorbereitenden Veranstaltung,

erfolgreicher Abschluss der Praxisphase (mind. 16 Wochen und
der Praxisgruppe Praxismodul)

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Praxisgruppe Praxismodul

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Praktikum in einer einschldgigen Einrichtung der Berufspraxis
begleitendes Seminar

Literatur

Firmeninfos der Praktikumsstellen
Richtlinien fir die Durchfiihrung des Praktikums
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Bachelorarbeit mit Kolloquium

Bachelorstudiengang Okotrophologie

Bachelorarbeit mit Kolloquium

Modulkennziffer

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

alle hauptamtlich Lehrenden des Studiengangs sowie externe
Zweitpriferinnen und -prifer

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

8 Wochen / 6. Semester/ jedes Semester

Credit Points (CP)/

10 CP
Semesterwochenstunden (SWS)
Arbeitsaufwand (Workload) 300 h
Art des Moduls Pflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

notwendig: mindestens 90 CP

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

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

innerhalb einer vorgegebenen Frist ein Problem aus dem be-
ruflichen Tatigkeitsfeld der Okotrophologie selbststindig unter
Anwendung wissenschaftlicher Methoden und Erkenntnisse zu
bearbeiten und die erworbenen Kenntnisse im Rahmen eines
Kolloquiums zu erlautern.

Sozial- und Selbstkompetenz

Die Studierenden sind in der Lage,

Eigeninitiative zu entwickeln,

sich selbst zu motivieren,

sich geeignete Arbeitsbedingungen zu schaffen,

einen Zeitplan fir das Verfassen der Arbeit aufzustellen,

ggf. bei Fragen und Problemen frithzeitig Beratung in Anspruch
zu nehmen,

die Ergebnisse ihrer Arbeit zu prasentieren und zu fachlichen
Nachfragen qualifiziert Stellung zu nehmen.

Inhalte des Moduls

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

Es wird empfohlen, eine Aufgabe oder Problemstellung aus der
Praktikumseinrichtung zu bearbeiten.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priifungsform fiir die Modulprifung (Priifungsleis-
tung):
Bachelorarbeit mit Kolloquium

Zugehorige Lehrveranstaltungen

keine
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Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Selbststudium: Durchfiihrung der Untersuchung und Verfassen
der Arbeit

Kolloquium: Prasentation der Arbeit und Beantwortung von
Fachfragen
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ANHANG: Projektbheschreibungen

A1 Projekt ,Nachhaltige Gemeinschaftsgastronomie”

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Projekt: Nachhaltige Gemeinschaftsgastronomie

Modulkennziffer

M42-Al

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Ulrike Pfannes

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester / ab 4. Semester/ jedes Semester (wg. Teilnahmebegren-
zung auf 25 TN)

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenz- und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Es wird empfohlen die Module des 1. Studienjahres - insbesondere die
Module mit Bezug zu Erndhrung - abgeschlossen zu haben.

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Die Studierenden

e konnen die Bedeutung der Gemeinschaftsgastronomie (GG) fiir
Gesundheitsforderung und Pravention verstehen und damit so-
wohl die aktuellen politischen Aktivitdaten einordnen als auch
das Ziel, eines gesundheitsférderndes und nachhaltiges Ange-
bot fiir verschiedenen Zielgruppen in Beratungen oder Gesund-
heitsforderungs- und Praventionsprogrammen im spéateren Be-
rufsleben aktiv unterstiitzen.

e kennen differenziert die Bausteine der Pravention (Verhaltnis-
und Verhaltenspradvention) insbesondere in den Settings Kita
und Schule. Dies ermdglicht im spateren Berufsleben im Feld
Gesundheitsforderung und Pravention diese Verkniipfung (An-
gebot, Nudging, Partizipation, Bildung) und damit die Essumge-
bung differenziert zu gestalten und somit Synergien zu entwi-
ckeln fir Individuen und die Gesellschaft.

e konnen die Bedeutung der Erndhrungsumgebung und deren
Einfluss auf das Erndhrungsverhalten erlautern und sind in der
Lage - auf der Basis verschiedener Nudging-Konzepte - syste-
matisch MaRnahmen zu gestalten, um damit einen Beitrag zu
Gesundheitsforderung und Nachhaltigkeit zu leisten.

e konnen unterschiedliche Verpflegungssysteme und Ausgabe-
systeme erlautern, auf der Grundlage fachlicher Kriterien fiir
verschiedene Settings bewerten und Empfehlungen ableiten.
Sie kdnnen damit geeignete MaRnahmen bei unterschiedlichen
Rahmenbedingungen entwickeln, die die erwiinschte Qualitdt &
Hygiene der Verpflegung (Angebot & Service) gewdhrleisten.
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e kodnnen Aspekte der Nachhaltigkeit auf der Basis typischer GG-
Prozesse (Planung, Einkauf, Zubereitung, Ausgabe, Entsor-
gung/Reinigung) benennen, systematisch Vorschlage fiir GG-
Betrieb entwickeln und Konsequenzen mitbedenken. Dabei
wird auch know-how aus anderen Modulen relevant (z.B. Tech-
nik, Personal, Erndhrung, Organisation). Daruber hinaus koén-
nen die Studierenden die nachhaltigen Inhalte des Moduls in
die SDG “s einordnen, insbesondere in SDG 12 “Nachhaltiger
Konsum und Nachhaltige Produktion ™.

e sindin der Lage gesundheitsforderliche und nachhaltige Spei-
sen- bzw. Angebotspldane (Mittagessen und Zwischenverpfle-
gung) fiur verschiedene Settings der Gemeinschaftsgastronomie
- auf der Basis von fachlichen Standards - zu berechnen, zu
analysieren, zu bewerten, Empfehlungen abzuleiten und auch
entsprechende Speisenplane selbst zu entwickeln.

e konnen die Rahmenbedingungen in typischen Lebenswelten
der GG wie z.B. Kitas, Schulen, Betrieben, Einrichtungen der Al-
tenpflege, Krankenhduser, Sporteinrichtungen aufzeigen, um
diese bei Planung und Beratung in eine Beurteilung mit einzu-
beziehen.

Real - Lab & Kooperation mit der Praxis (Projektcharakter):

Die Studierenden kénnen in einem Real-Lab (z.B. Mensa) die im Stu-
dium und im Modul erworbene Kenntnisse in einem Praxisprojekt an-
wenden (Planung, Umsetzung) so dass die gesundheitsférderliche und
nachhaltige Versorgung der Gaste mit einem attraktiven Angebot und
der erwlinschten Qualitdt & Hygiene selbst umgesetzt werden kann.
Eine Evaluierung und kritische Reflexion schlieRen diese ab. Das er-

maoglicht Studierenden z.B. im Berufsfeld Gemeinschaftsgastronomie-
Betriebe bzw. Auler-Haus-Verpflegung, Beratungsunternehmen, Ver-

netzungsstellen nach dem Studium ziigig professionell aktiv zu sein.

Verwendbarkeit des Moduls

Beziehungen gibt es im Bachelor OT besonders zu den Modulen:

Public Health Nutrition, Gesundheitsforderung und Erndhrungsbildung
in Lebenswelten, Erndhrungsverhalten, Sporterndhrung, Versorgungs-
und Facility Management, GroRkilichentechnik, Qualitdts- und Risiko-
management, BWL-Module.

Das Modul kann auch fiir gesundheitswissenschaftlichen Studiengan-
gen interessant sein.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Klausur

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

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Projekt Nachhaltige Gemeinschaftsgastronomie
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Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar/Projektarbeit

Literatur

Dasbach, Margot (Hrsg.) (2021): Erfolgreiches Verpflegungsmanage-

ments, Planegg

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

DGE (Hrsg.) (2020): 14. Erndhrungsbericht 2020, Bonn

DGE (Hrsg.): DGE-Qualitdtsstandards, fiir verschiedene Setting

Pfannes, Ulrike (2018): Nachhaltigkeit in der Gemeinschaftsverpfle-

gung, in: Behr’ s Verlag (Hg.): Handbuch Gemeinschaftsgastronomie
2019, Hamburg, S. 11 - 20

RAL (Hrsg.): RAL-Giitezeichen Kompetenz richtig essen, fiir verschie-

dene Settings
WBAE (Hrsg.) (2020): Politik fiir eine nachhaltige Erndhrung, Berlin

120



A2 Projekt ,Nachhaltige Lebensmittel-Produktion

Bachelorstudiengang Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Projekt ,Nachhaltige Lebensmittelproduktion®

Modulkennziffer

M42-A2

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Dr. Karolin Schacht

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Ein Semester/ ab 4. Semester/ jahrlich

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenzstudium (4 SWS) und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Notwendig: /

Empfohlen: Modul ,Projektmanagement”, ,Lebensmittelsensorik", ,Pro-
duktentwicklung®, ,Lebensmittelmarketing®

Lehrsprache

deutsch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

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

Ergebnisse der systematischen Recherche aufzeigen

den Projektablauf planen und koordinieren

Handlungsempfehlungen aus den Ergebnissen ableiten

Ergebnisse (ggf. vor den Auftraggebern) prasentieren und diese fach-
lich diskutieren
Dieses Modul dient dazu, die an der Hochschule erworbenen Fahigkei-

ten, in der sich anschlieRenden beruflichen Praxis umsetzen zu kon-
nen.

Verwendbarkeit des Moduls

Anwendung der erworbenen Kenntnisse der Module ,Projektmanage-
ment”, ,Lebensmittelmarketing®, ,Sensorik", ,Produktentwicklung®,
~Recht der Lebensmittel und Bedarfsgegenstande®, ,Verpackung, Ent-
sorgung, Recycling®.

Modul im Profil P6 ,Food Supply Chain / Nachhaltigkeit*

neben ,Verpackung, Entsorgung, Recycling“ und ,Recht der Lebensmit-
tel und Bedarfsgegenstande*

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Prifungsleistung):
Projektabschluss

Die zu erbringende Prifungsform wird von der Priiferin oder dem Pri-
fer im ersten Termin der Lehrveranstaltung bekannt gegeben.
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Zugehorige Lehrveranstaltungen

Projekt Nachhaltige Lebensmittelproduktion

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar/Projekt

Literatur

Detaillierte Literaturquellen werden in Abhdangigkeit vom jeweiligen
Thema in der Veranstaltung angegeben.
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A3 Projekt ,Marktforschung 2<

Bachelor Okotrophologie - Professionalisierungsbereich

Projekt ,Marktforschung II“

Modulkennziffer

M42-A3

Modulkoordination/ Modulver-
antwortliche/r

Prof. Dr. Stephan G.H. Meyerding

Dauer/ Semester/ Angebotstur-
nus

Dauer: Ein Semester
Semester: 4. oder 5.
Angebotsturnus: Einmal jahrlich im SoSe

Credit Points (CP)/
Semesterwochenstunden (SWS)

6 CP/ 4 SWS

Arbeitsaufwand (Workload)

180 h, davon 68 h Prasenzstudium (4 SWS) und 112 h Selbststudium

Art des Moduls

Wabhlpflichtmodul

Teilnahmevoraussetzungen /
Vorkenntnisse

Empfohlen: Modul Wissenschaftliches Arbeiten, Modul Konsumenten-
verhalten und Modul Marktforschung 1

Lehrsprache

deutsch und englisch

Zu erwerbende Kompetenzen /
Lernergebnisse

Im Projekt Marktforschung Il wenden wir unser Wissen aus den Modu-
len Konsumentenverhalten und Marktforschung | in einem praktischen
Marktforschungsprojekt an. Im Projekt Marktforschung Il werden die
Studierenden den kompletten Marktforschungsprozess von der Identi-
fikation der Forschungsfrage, der Auswahl des Forschungsdesigns, der
Erstellung des Fragebogens, dem erheben und statistischen auswerten
der Daten, und der Dokumentation und Prdasentation der Ergebnisse
durchlaufen (Burns & Bush, 2014).

Hierzu kénnen z.B. folgende Methoden eingesetzt werden:

Eine in der Marktforschung weitverbreitete Methode, um die Konsu-
mentenpraferenzen zu quantifizieren, sind Auswahlexperimente (Bock
& Meyerding, 2023; Meyerding, Kiirzdorfer, & Gassler, 2018). Jede Ent-
scheidung z.B. fiir den Kauf eines Produktes ist eine Auswahl aus meh-
reren Alternativen. Auf Grundlage dieses Auswahlexperiments kénnen
wir berechnen, welche Wichtigkeit ein Merkmal bei der Auswahl des
Produktes ha. Wir kdnnen auch die (Teil-)Nutzen einer einzelnen Merk-
malsauspragung berechnen. Des Weiteren kbnnen wir errechnen wie
viel die Konsumenten fiir eine bestimmte Kombination von Merkmals-
ausprdgungen bereit waren zu bezahlen. Eine wichtige Fragestellung
fiir das Marketing ist es seine Zielgruppe zu bestimmen. Wir wissen,
dass nicht alle Konsumenten gleich sind und identifizieren auf Grund-
lage des Auswahlexperiments Konsumentensegmente, welche ein dhn-
liches Auswahlverhalten zeigen. Diese Segmente kdnnen wir dann be-
schreiben. Wie grol sind die jeweiligen Segmente? Wie unterscheiden
sie sich hinsichtlich demographischer Merkmale (z.B. Alter, Geschlecht)
und psychographischer Merkmale (z.B. Umweltbewusstsein, Gesund-
heitsbewusstsein)?
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Alternativ oder ergdanzend zu den Auswahlexperimenten kénnen wir
auch moderne Methoden des Neuromarketings wie Eye-Tracking (Mey-
erding & Merz, 2018; Meyerding, 201 8) und funktionelle Nahinfra-
rotspektroskopie (fNIRS) (Meyerding & Mehlhose, 2020; Meyerding &
Risius, 2018) verwenden.

Auch qualitative Methoden wie Fokusgruppendiskussionen kénnen
zum Einsatz kommen (Groth, Wegmann, & Meyerding, 2023).

Die Ergebnisse der Studie in Marktforschung Il werden in einem For-
schungsbericht dokumentiert.

Verwendbarkeit des Moduls

Grundsatzlich kann das Profil P12 Konsumforschung und somit auch
das Projekt Marktforschung Il in allen Studiengdngen der Fakultdt mit
Bezug zu sozialwissenschaftlicher Forschung angeboten werden.
Voraussetzung ist, dass das Modul Marktforschung | vorher belegt
wurde. Es wird dringend empfohlen, auch das Modul Wissen-
schaftliches Arbeiten vorher besucht zu haben. Da es sich um ein Pro-
jekt handelt, sollte eine Anzahl von 15 Studierenden nicht wesentlich
uberschritten werden.

Im Profil P12 Konsumforschung sind die Module Konsumentenverhal-
ten und Marktforschung | eng mit den Inhalten dieses Projekt (Markt-
forschung Il) verwoben. Das Projekt Marktforschung Il baut auf den In-
halten der Module Konsumentenverhalten und Marktforschung | auf.

Voraussetzungen fiir die Vergabe
von Leistungspunkten

(Studien- und Priifungsleistun-
gen)

Regelhafte Priiffungsform fiir die Modulpriifung (Priifungsleistung): Re-
ferat

Weitere mogliche Prifungsform: Hausarbeit.

Die zu erbringende Priifungsform wird zu Beginn der Lehrveranstal-
tung von der Priiferin / dem Priifer bekannt gegeben.

Zugehorige Lehrveranstaltungen

Projekt Marktforschung II

Lehr- und Lernformen/ Metho-
den / Medienformen

Seminar/Projekt

Literatur

Burns, A.C. & Bush, R.F. (2014). Marketing research, international edition,
Pearson Education.

Meyerding, S.G.H. & Carlsohn A. (2020). Leitfaden zur Erstellung wissen-
schaftlicher Arbeiten. Hochschule fiir Angewandte Wissenschaften Ham-
burg.

Methode Fokusgruppe:

Groth, C., Wegmann, C., & Meyerding, S.G.H. (2023). Perception of
product sustainability: The case of processed tomatoes - A qualitative
study in Germany. Journal of Retailing and Consumer Services, 71,
103214.

Methode Auswahlexperiment:

Bock, M., & Meyerding, S.G.H. (2023). Consumer perception of food
product packaging materials sustainability versus life cycle assessment
results: The case of processed tomatoes - A quantitative study in Ger-
many. Sustainability, 15(23), 16370.
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Meyerding, S.G.H., Kiirzdorfer, A., & Gassler, B. (2018). Consumer pref-
erences for superfood ingredients - The case of bread in Germany. Sus-
tainability, 10(12), 4667.

Methode fNIRS:

Meyerding, S.G.H., & Mehlhose, C. M. (2020). Can neuromarketing add
value to the traditional marketing research? An exemplary experiment
with functional near-infrared spectroscopy (fNIRS). Journal of Business
Research, 107, 172-185.

Meyerding, S.G.H., & Risius, A. (2018). Reading minds: Mobile functional
near-infrared spectroscopy as a new neuroimaging method for eco-
nomic and marketing research - A feasibility study. Journal of Neurosci-
ence, Psychology, and Economics, 11(4), 197.

Methode Eye-Tracking:

Meyerding, S.G.H., & Merz, N. (2018). Consumer preferences for or-
ganic labels in Germany using the example of apples - Combining
choice-based conjoint analysis and eye-tracking measurements. Journal
of Cleaner Production, 181, 772-783.

Meyerding, S.G.H. (2018). Combining eye-tracking and choice-based
conjoint analysis in a bottom-up experiment. Journal of Neuroscience,
Psychology, and Economics, 11(1), 28.
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