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§ 1 Aligemeine Bestimmungen

Diese studiengangsspezifische Priifungs- und Studienordnung fiir den Bachelorstudiengang Oko-
trophologie erganzt in den nachfolgenden Regelungen die Bestimmungen der ,Allgemeine Pru-
fungs- und Studienordnung fur Bachelor- und Masterstudiengange der Ingenieur-, Natur- und Ge-
sundheitswissenschaften sowie der Informatik an der Hochschule fir Angewandte Wissenschaften
Hamburg (APSO-INGI)" in ihrer jeweils geltenden Fassung.

§ 2 Studienziel und Akademischer Grad (§ 3 APSO-INGI)

(1) Der Bachelorstudiengang Okotrophologie ist ein praxisorientiertes, berufsqualifizierendes Stu-

dium auf wissenschaftlicher Basis. Er verknUpft natur-, sozial- und wirtschaftswissenschaftliche Fa-

cher und ermdglicht den Studierenden den Erwerb der Qualifikation zur selbstandigen Bearbei-

tung von Fragestellungen. Das Studium befahigt Absolvent*innen

- zu Planung und Management von Arbeits- und Produktionsabldufen im Lebensmittelbe-
reich,

- zur Beratung in Ernahrungsfragen,

- zur Vermittlung von ernahrungsspezifischen Kompetenzen und Verbraucherinformatio-
nen,

- zum Entwickeln und Prifen von Lebensmitteln, Geraten und Herstellverfahren,

- zur Realisierung und Kontrolle von Lebensmittelsicherheit und Produktqualitat,

- zum Marketing einschlagiger Produkte und Dienstleistungen,

- zur Organisation von Dienstleistungen.

Aufgrund des interdisziplinaren Charakters des Studiums sind die Absolvent*innen ganz beson-

ders geeignet, an den Schnittstellen unterschiedlicher Dienstleistungs- und Produktionsbereiche

tatig zu werden. Berufliche Tatigkeitsfelder der Absolvent*innen des Bachelorstudiengangs Oko-

trophologie sind Erndhrungsberatung, Gemeinschaftsverpflegung, Gerateindustrie, Hauswirt-

schaft, Lebensmittelindustrie, Lebensmittelhandel, Lebensmitteliberwachung, Lehre und Wissen-

schaft, Marktforschungs-, Marketing- und PR-Agenturen, Berufs- und Fachverbande und Verbrau-

cherberatung, Medien.

(2) Nach erfolgreichem Abschluss des Studiums verleiht die Hochschule den akademischen Grad

~Bachelor of Science (B.Sc.)".

8§ 3 Studiendauer und Aufbau des Studiums (88 2, 9 APSO-INGI)

(1) Das Bachelorstudium umfasst 180 Leistungspunkte (Credit Points CP gemal} ECTS). Die Regel-
studienzeit betragt drei Jahre beziehungsweise sechs Semester. Ein Leistungspunkt entspricht ei-
ner Arbeitsbelastung (Workload) von 30 Zeitstunden.

(2) Das Studium ist wie folgt aufgebaut:

1. Das Grundlagenstudium dient dem Erwerb allgemeiner naturwissenschaftlicher, ernah-
rungswissenschaftlicher und sozialwissenschaftlicher Grundlagen und umfasst die Module
der ersten drei Semester.

2. Der Professionalisierungsbereich im 4. und 5. Semester dient der individuellen Studienge-
staltung im Hinblick auf berufliche und akademische Anschlussoptionen nach dem Ab-
schluss des Bachelorstudiums. Er umfasst zehn Wahlpflichtmodule im Umfang von insge-
samt 60 CP. Der detaillierte Aufbau des Angebotes wird in 86 geregelt.
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3. Eine in das Studium integrierte, von der Hochschule geregelte und betreute Praxisphase
(Praxismodul, & 4) sowie das Modul Bachelorarbeit mit Kolloquium (8§ 8) vervollstandigen das
Studium.

§ 4 Praxismodul (§ 6 APSO-INGI)

(1) Das Praxismodul ist eine in das Studium integrierte, von der Hochschule geregelte und betreute
Praxisphase mit einem Umfang von mindestens sechzehn Wochen. Die Studierenden wenden da-
rin die an der Hochschule erworbenen Kenntnisse und Fahigkeiten auf Problemstellungen der Pra-
xis an und lernen soziale, technische und organisatorische Zusammenhange in beruflichen Hand-
lungsfeldern kennen. Das Praxismodul wird durch eine Praxisgruppe ,Praxismodul” begleitet.

(2) Voraussetzung fur die Praxisphase sind erfolgreich absolvierte 100 CP.

(3) Die Einzelheiten des Praxismoduls, insbesondere inhaltliche und qualitative Anforderungen so-
wie der Nachweis der erfolgreichen Ableistung, werden in Richtlinien geregelt.

§ 5 Studienfachberatungen (8 7 APSO-INGI)

Zu Beginn des ersten und des zweiten Studienjahres sind die Studierenden verpflichtet, an Studi-
enfachberatungen teilzunehmen. In diesen Studienfachberatungen soll tGber die Ziele des Studi-
ums, seine Inhalte und seinen Aufbau, insbesondere Uber die zu erbringenden Prifungs- und Stu-
dienleistungen, die Durchfihrung des Praxismoduls und der Bachelorarbeit sowie Uber die Tatig-
keitsbereiche in der beruflichen Praxis informiert werden.

§ 6 Lehr- und Prufungsangebot (88 8, 9, 10, 17 APSO-INGI)

(1) Das Studium besteht aus 15 Pflichtmodulen im Grundstudium, 10 Wahlpflichtmodulen im Pro-
fessionalisierungsbereich, dem Praxismodul und der Bachelorarbeit mit dem dazugehdrigen Kol-
loquium. Die weiteren Einzelheiten Uber die Struktur des gesamten Studiums und den Aufbau (Mo-
dule und Lehrveranstaltungen) ergeben sich aus der Modultabelle im Anhang | und der Ubersicht
zum Professionalisierungsbereich im Anhang Il. Es gilt das Modulhandbuch in seiner jeweils gel-
tenden Fassung veroffentlicht auf der Internetseite der HAW Hamburg im Bereich Ordnungen in
Studium und Lehre.

(2) Die Wahlpflichtmodule im Professionalisierungsbereich sind Profilen zugeordnet. Ein Profil wird
aus drei einander thematisch zugeordneten Modulen gebildet. Die Profile mit ihren thematischen
Schwerpunkten sind in der Ubersicht zum Professionalisierungsbereich im Anhang Il aufgefihrt.
(3) Im Professionalisierungsbereich wahlen die Studierenden im vierten und flinften Semester Mo-
dule im Gesamtumfang von 60 CP aus einem wechselnden Profilangebot, das jedes Semester
rechtzeitig in geeigneter Weise bekanntgegeben wird. Dabei mussen drei Profile mit je drei Modu-
len im Umfang von 54 CP abgeschlossen werden. Erganzend muss ein Modul im Umfang von 6 CP
als Wahlpflichtmodul aus dem Modulangebot des Professionalisierungsbereich frei gewahlt wer-
den.

(4) Ist ein Modul eines Profils bereits in einem anderen Profil belegt worden, muss dieses durch
ein weiteres Modul aus dem Modulangebot des Professionalisierungsbereichs ersetzt werden.

(5) Die erfolgreich absolvierten Profile werden im Zeugnis ausgewiesen.

(6) Die Studierenden kénnen als eines der drei Profile ein im Ausland erbrachtes internationales
Profil gemal Anhang Il wahlen.
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(7) Lehrveranstaltungs- und Prufungssprache ist Deutsch. Fir einzelne Module oder Lehrveranstal-
tungen kann Englisch als Lehrveranstaltungs- und Prifungssprache mit Zustimmung des Pri-
fungsausschusses festgelegt werden. Es wird sichergestellt, dass ein Abschluss des Studiums in
Regelstudienzeit durch ausschliel3liche Belegung von Modulen auf Deutsch méglich ist. Bestimmte
Module aus dem Wahlpflichtbereich kénnen ausschlieRlich auf Englisch angeboten werden, soweit
den Studierenden ausreichend deutschsprachige Wahlpflichtmodule zur Verfigung stehen. Wird
eine Prufungs- oder Studienleistung in englischer Sprache erbracht, wird dies im Zeugnis kenntlich
gemacht.

§ 7 Prifungsformen (§ 14 APSO-INGI)

(1) Sind fur eine Studien- oder Prufungsleistung verschiedene Prufungsformen zulassig, trifft
die*der Lehrende spatestens zu Beginn der Lehrveranstaltung eine verbindliche Bestimmung tber
die einschlagige Prafungsform und gibt diese gegenluber den Studierenden bekannt.

(2) Neben den in 8 14 APSO-INGI definierten Prifungsformen wird zusatzlich als weitere Prifungs-
form festgelegt:

Praxisbericht (PB). Ein Praxisbericht ist eine nicht unter Aufsicht anzufertigende schriftliche Ausar-
beitung, in der die*der Studierende die wesentlichen Inhalte einer praktischen Tatigkeit in Form
eines Fachberichtes mit einem Umfang von 15 bis 18 Seiten zusammenfasst. Zum Praxisbericht
gehdrt zudem ein mindlicher Vortrag von 5 bis 15 Minuten Dauer. Die bei dem Vortrag vorgestell-
ten Prasentationen beziehungsweise Grafiken sind den Prufenden in schriftlicher oder elektroni-
scher Form zu Ubergeben.

§ 7a Prifungen im  zweistufigen Verfahren der Ausbildung zur*zum
Lebensmittelkontrolleur*in

(1) FUr Studierende besteht die Moglichkeit, die schriftliche Prifung flr Lebensmittelkontrol-
leur*innen nach der Lehrgangs-, Prifungs- und Fortbildungsverordnung fur Lebensmittelkontrol-
leurinnen und Lebensmittelkontrolleure (LPFO-LKon) vom 22. Marz 2023 im Rahmen des zweistu-
figen Verfahrens gemald § 18 Absatz 1 Nummer 1 LPFO-LKon durch das erfolgreiche Bestehen der
Modulprifungen der Module Qualitats- und Risikomanagement (M12), Lebensmittel- und Be-
triebshygiene (M25), Recht der Lebensmitteliberwachung (M26) und Recht der Lebensmittel und
Bedarfsgegenstande (M 28) abzulegen.

(2) Fur die schriftliche Prifung gemal3 § 29 LPFO-LKon gelten die Regelungen dieser Prifungs- und
Studienordnung mit folgender Mal3gabe:

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

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

3. Zusatzlich zu der gemal3 8 21 Absatz 2 APSO-INGI erfolgten Bewertung der Prifungsleistung wird
von den Prufenden jeweils eine Punktzahl gemald den Bewertungskriterien in 8 12 Absatz 1 LPFO-
LKon festgesetzt.

§ 8 Bachelorarbeit mit Kolloquium (§ 15 APSO-INGI)

(1) Die Bachelorarbeit kann frihestens nach dem Erwerb von 90 CP ausgegeben werden. Dabei ist
der erfolgreiche Abschluss aller Module aus dem ersten Studienjahr nachzuweisen.

(2) Die Bearbeitungsdauer der Bachelorarbeit betragt acht Wochen.
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(3) Die Note des Moduls Bachelorarbeit mit Kolloquium ergibt sich durch Mittelwertbildung der
Noten der Einzelbewertungen beider Prufenden. Jede*r Prifende bezieht fir die Einzelbewertung
die Note der Bachelorarbeit mit 70% und die Note flir das Kolloquium mit 30 % ein. Zum Bestehen
der Gesamtprufung mussen die Bachelorarbeit und das Kolloquium jeweils mindestens mit der
Note 4,0 bewertet werden. In die Gesamtnotenberechnung geht das Modul Bachelorarbeit mit
Kolloquium mit 15 % ein.

§ 9 Prufungs- und Studienleistungen, Berechnung der Gesamtnote (8§ 8, 14, 17, 21 APSO-INGI)
(1) In der Modultabelle im Anhang sind die Zuordnung und die Zahl der zu erbringenden Prifungs-
und Studienleistungen, die Zahl der zu vergebenden Leistungspunkte (CP) und die Notengewich-
tung dargestellt.

(2) Die Gewichtung der Modulnoten untereinander ergibt sich aus der Modultabelle (Spalte ,,GA
%"). Die Gesamtnote ist das Ergebnis der Bildung des gewichteten Durchschnitts der Modulnoten.

8 10 Anmeldeverfahren (8 18 APSO-INGI)

An einer Prufung kann nur teilnehmen, wer sich fristgerecht zur Prifung anmeldet und die vorge-
schriebenen Voraussetzungen zum Ablegen der Prifung erflllt. Das Prifungsanmeldeverfahren
und Anmeldefristen zu den Prufungen werden vom Prufungsausschuss gemal3 8 12 Absatz 7 APSO-
INGI festgelegt. Von Prifungen kann sich innerhalb der Anmeldefrist wieder abgemeldet werden.

§ 11 Inkrafttreten, AuBerkrafttreten

(1) Diese Ordnung tritt mit ihrer Verdffentlichung im Hochschulanzeiger der Hochschule fir Ange-
wandte Wissenschaften Hamburg in Kraft. Sie gilt fir alle Studierenden, die das Studium ab dem
Wintersemester 2025/2026 beginnen.

(2) Die studiengangsspezifische Priifungs- und Studienordnung fiir den Bachelorstudiengang Oko-
trophologie an der Hochschule fur Angewandte Wissenschaften Hamburg (Hamburg University of
Applied Sciences) vom 14. Juli 2022 (Hochschulanzeiger 183/2022, S. 36) wird zum Ende des Som-
mersemesters 2030 aufgehoben. Samtliche Studien- und Prifungsleistungen sind bis dahin zu er-
bringen.
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Grundlagenstudium (90 CP)
Nr. | Modul Sem | CP | GA |Lehrveranstaltung LVA | PA PF SWS
%

1. Semester

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

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

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

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

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

schungsmethoden

M5 | Einfiihrung in Huma- 1 6 1,5 | EinfGhrung in Humaner- Vv PL PP 2,5
nernahrung und Ver- nahrung und Verpflegung
pflegtfng (mit Labor- Laborpraktikum Einfiih- Prak | SL LA 1,5
praktikum) rung in Humanernahrung

und Verpflegung

2. Semester

M6 | Nachhaltiges Wirt- 2 6 2 Nachhaltiges Wirtschaften V PL | K(PP) 4
schaften

M7 | Grundlagen der Mathe- | 2 6 2 | Mathematik & Physik & U PL | K(PP, 3
matik, Physik & Statis- Statistik M)
tik (mit Laborprakti- Laborpraktikum Physik Prak | SL |LA(LR, 1
kum) PP)

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

sche Chemie und Bioche- PP)
mie

M9 | Lebensmittelwaren- 2 6 2 | Lebensmittelwarenkunde \" PL PP 2
kunde und Verfahrens- und Verfahrenstechnik
technik (mit Labor- Laborpraktikum Lebens- | Prak | SL LA 2
praktikum) mittelwarenkunde und

Verfahrenstechnik

M10 | Anatomie und Ernah- 2 6 2 | Anatomie und Ernah- Vv 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 Risiko- 3 6 3,5 | Qualitats- und Risikoma- \" PL K 4
management nagement

M13 | Grundlagen der Le- 3 6 3,5 | Grundlagen der Lebens- V PL | K(PP) 3
bensmittelsicherheit mittelsicherheit
(Recht, Mikrobiologie, (Recht, Mikrobiologie, To-

Toxikologie) (mit Labor- xikologie)
praktikum) Laborpraktikum Lebens- Prak | SL LA 1
mittelmikrobiologie

M14 | Erndhrungskonzepte & 3 6 3,5 | Erndhrungskonzepte & \Y PL | PP (K) 3
Nachhaltige Ernahrung Nachhaltige Erndhrung
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Grundlagenstudium (90 CP)

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

(mit Praxisgruppe) Praxisgruppe Ernahrungs- | PG SL | R(H) 1
konzepte & Nachhaltige
Ernahrung

M15 | Technik im Haushalt 3 6 3,5 | Haushaltstechnik Vv PL | K(PP, 3

(mit Laborpraktikum) M)
Laborpraktikum Haus- Prak | SL |LA(LR, 1
haltstechnik PP)

Professionalisierungsbereich (60 CP) gemaRd Anhang Il

Profil 1 4/5 |18 15 |s. Anhang I s. s. S. 4
Anh. | Anh. | Anh.lI
I I

Profil 2 4/5 |18 15 |s. Anhang I s. s. S. 4
Anh. | Anh. | Anh.lI
I I

Profil 3 4/5 |18 15 |s.Anhang I S. S. S. 4
Anh. | Anh. | Anh.lI
I I

Freies Wahlpflichtmodul 4/5 |6 5 |s.Anhangll S. S. S. 4
Anh. | Anh. | Anh.lI
I I

Praxismodul und Bachelorarbeit mit Kolloquium (30 CP)

Praxismodul 6 20 - Praxisphase (16 Wochen) - -
Praxisgruppe Praxismo- PG SL PB 5
dul

Bachelorarbeit mit Kol- | 6 10 15 | Bachelorarbeit PL BA

loquium Kolloguium ] PL KO )

)3 180 | 100
Priifungsart (PA) Lehrveranstaltungsart (LVA) Weitere Abkiirzungen
PL Prufungsleistung S Seminar cpP Credit Points
SL Studienleistung SeU  Seminaristischer Unterricht GA Gesamtnotenanteil in %
Priifungsform (PF) Ub Ubung Sem  Semester
BA Bachelorarbeit Prak  Praktikum SWS  Semesterwochenstunden
H Hausarbeit PG Praxisgruppe
K Klausur

KO Kolloguium

LA Laborabschluss

LR Laborprufung

M Mundliche Prifung
PB Praxisbericht

Pj Projekt

PP Portfolio-Prifung

R Referat

THP  Take-Home-Prifung
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Nr. Profil Nr. Modul CP | Lehrveranstal- LVA | PA | PF SWsS

tung

P1 Erndhrungsbera- M16 Krankheitslehre und 6 Krankheitslehre sel) pL K (PP, 4
tung Diatetik und Diatetik THP)

M17 Krankheitslehre und 6 Krankheitslehre K (PP
Spezielle Diatetik und Spezielle Di- | SeU | PL THP), 4
atetik
M18 Methoden der Bera- 6 Methoden der . pL PP (R, 4
tung Beratung H)
P2 | Pravention und M19 | Gesundheitsforde- 6 | Gesundheitsfor- PP (R
Gesundheitsfor- rung und Ernah- derung und Er- S PL ' 4
. .. . H)
derung rungsbildung nahrungsbildung
M42- | Projekt (Nachhaltige 6 Projekt (Nachhal-
A1 Gemeinschaftsgast- tige Gemein- )
ronomie) schaftsgastrono- SIPLYPL < 4
mie)
M20 Public Health Nutri- 6 Public Health PP (K,
tion Nutrition S PL 4
R)

P3 | Nachhaltige Spor- | M21 Erndhrungsverhal- 6 Ernahrungsver- S PL PP (K, 4
terndhrung und ten halten R)
Verpflegung M22 | Sporternahrung 6 | Sporterndhrung S PL PP (R, 4

H)
M42- | Projekt (Nachhaltige 6 Projekt (Nachhal-
A1 Gemeinschaftsgast- tige Gemein- )
) S/Pi | PL K 4
ronomie) schaftsgastrono-
mie

P4 | Erndhrungspolitik | M21 Erndhrungsverhal- 6 Ernahrungsver- S PL PP (K, 4
und -forschung ten halten R)

M20 Public Health Nutri- 6 Public Health . pL PP (K, 4
tion Nutrition R)

M23 Food Culture and 6 Food Culture and S PL R(H, 4
Science Science PP)

P5 | Lebensmittel- M24 | Lebensmittelinfor- 6 Lebensmittelin- . pL K 4
recht und -hygi- mationsrecht formationsrecht
ene M25 Lebensmittel- und 6 Lebensmittel-

Betriebshygiene und Betriebshygi- | S PL Kél; 4
ene
M26 Recht der Lebens- 6 Recht der Le-
mittelUberwachung bensmitteliiber- S PL K 4
wachung

P6 | Food Supply M42- | Projekt (Nachhaltige 6 Projekt (Nachhal-

Chain / Nachhal- A2 Lebensmittelproduk- tige Lebensmit- S/Pi | PL Pj 4

tigkeit

tion)

telproduktion)
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Nr. Profil Nr. Modul CP | Lehrveranstal- LVA | PA | PF SWsS
tung
M27 | Verpackung, Entsor- 6 | Verpackung, Ent-
gung, Recycling sorgung, Recyc- S PL M 4
ling
M28 Recht der Lebens- 6 Recht der Le-
mittel und Bedarfs- bensmittel und . pL K (M, 4
gegenstande Bedarfsgegen- PP)
stande
P7 | Lebensmittelsi- M29 Lebensmittel-toxiko- 6 Lebensmitteltoxi- Sel PL K (M, 3
cherheit und - logie (mit Laborprak- kologie PP)
qualitat tikum) Laborpraktikum Pra LA
Lebensmitteltoxi- K SL (LR, 1
kologie PP)
M30 | Technikin der Pro- 6 | Technikin der R(H
duktentwicklung Produktentwick- S PL M), 4
lung
M26 Recht der Lebens- 6 Recht der Le-
mittelUberwachung bensmitteliiber- S PL K 4
wachung
P8 | Verpflegung und M31 Versorgungs- und 6 | Versorgungs-
Versorgung Facilitymanagement und Facilityma- S PL PP 4
nagement
M32 | Nachhaltige Verpfle- 6 Nachhaltige Ver- HR
gungstechnik pflegungstechnik S PL M) 4
M42- | Projekt (Nachhaltige 6 Projekt (Nachhal-
A1 Gemeinschaftsgast- tige Gemein- )
. S/Pi | PL K 4
ronomie) schaftsgastrono-
mie)
P9 | Lebensmittelwis- | M33 Lebensmittel-chemie 6 Lebensmittel- Sel PL K (M, 3
senschaft (mit Laborprakti- chemie PP)
kum) Laborpraktikum Pra LA
Lebensmittel- K SL (LR, 1
chemie PP)
M29 Lebensmittel-toxiko- 6 Lebensmitteltoxi- K (M,
: . ) SeU | PL 3
logie (mit Laborprak- kologie PP)
tikum) Laborpraktikum Pra LA
Lebensmittel-to- K SL (LR, 1
xikologie PP)
M30 | Technikin der Pro- 6 | Technikin der R(H
duktentwicklung Produktentwick- S PL M), 4
lung
P10 | Innovation und M34 | Personalmanage- 6 Personalmanage- H
Grindung ment ment S PL (PP, 4
K)
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Nr. Profil Nr. Modul CP | Lehrveranstal- LVA | PA | PF SWS
tung
M35 | Grundlagen und di- 6 | Grundlagen und H (K
gitales Marketing digitales Marke- S PL PP)' 4
ting
M36 | Unternehmensgrin- 6 | Unternehmens- R(H.
dung grandung S PL PP) 4
P11 | Marketing fur Le- | M37 Konsumentenverhal- 6 Konsumenten- . pL K (H, 4
bensmittel ten verhalten PP)
M35 | Grundlagen und di- 6 | Grundlagen und H (K
gitales Marketing digitales Marke- S PL PP)’ 4
ting
M41 Lebensmittelmarke- 6 Lebensmittel- < PL H (K, 4
ting marketing PP)
P12 | Konsumfor- M37 Konsumentenverhal- 6 Konsumenten- S PL K (H, 4
schung ten verhalten PP)
M38 | Marktforschung 1 6 Marktforschung . pL K (H, 4
1 PP)
M42- | Projekt (Marktfor- 6 Projekt (Markt- ) R(H,
S/Pi | PL 4
A3 schung 2) forschung 2) PP)
P13 | Sensorik und Pro- | M39 Lebensmittelsenso- 6 Lebensmittelsen- . pL K (M, 3
duktinnovation rik sorik PP)
Laborpraktikum Pra LA
Lebensmittelsen- K SL (LR, 1
sorik PP)
M40 Produktentwicklung 6 Produktentwick- < PL K (M, 3
lung PP)
Laborpraktikum Pra LA
Produktentwick- K SL (LR, 1
lung PP)
M41 Lebensmittelmarke- 6 Lebensmittel- S PL H (K, 4
ting marketing PP)
P14 | Produktentwick- M40 Produktentwicklung 6 Produktentwick- . pL K (M, 3
lung lung PP)
Laborpraktikum Pra LA
Produktentwick- K SL (LR, 1
lung PP)
M30 | Technik in der Pro- 6 | Technik in der R(H
duktentwicklung Produktentwick- S PL M)’ 4
lung
M28 Recht der Lebens- 6 Recht der Le-
mittel und Bedarfs- bensmittel und . pL R (M, 4
gegenstande Bedarfsgegen- PP)
stande
P15 | Produktbewer- M33 Lebensmittelchemie 6 Lebensmittel- Sel) pL K (M, 3
tung chemie PP)
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NICHTAMTLICHE LESEFASSUNG

Nr. Profil Nr. Modul CP | Lehrveranstal- LVA | PA | PF SWS
tung
Laborpraktikum b LA
ra
Lebensmittelche- K SL (LR, 1
mie PP)
M39 Lebensmittelsenso- 6 Lebensmittelsen- S PL K (M, 3
rik sorik PP)
Laborpraktikum p LA
ra
Lebensmittel- K SL (LR, 1
sensorik PP)
M28 Recht der Lebens- 6 Recht der Le-
mittel und Bedarfs- bensmittel und . pL R (M, 4
gegenstande Bedarfsgegen- PP)
stande
P Internationales MXX | Erfolgreich abgeschlossene Priifungsleistungen im Umfang von 18 CP an einer
Int | Profil auslandischen Hochschule
Priifungsart (PA) Lehrveranstaltungsart (LVA) Weitere Abkiirzungen
PL Prufungsleistung S Seminar CcpP Credit Points
SL Studienleistung SeU  Seminaristischer Unterricht GA Gesamtnotenanteil in %
Priifungsform (PF) Ub Ubung Sem  Semester
BA Bachelorarbeit Prak  Praktikum SWS  Semesterwochenstunden
H Hausarbeit PG Praxisgruppe
K Klausur Pi Projekt
LA Laborabschluss
LR Laborprufung
M Mundliche Prifung
PB Praxisbericht
PJ Projekt
PP Portfolio-Prifung
R Referat
THP  Take-Home-Prifung
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