Was kommt danach?

Mit dem Masterabschluss sind Sie qualifiziert fir eine
Leitungsfunktion in der lebensmittelverarbeitenden Industrie,

in der Beratung und im héheren Dienst sowie flr den Ein-
stieg in Wissenschaft und Forschung.

Nicht nur in der Lebensmittelwirtschaft, sondern auch in
verwandten Bereichen wie der Kosmetik- und Pharma-
industrie, in Hochschulen sowie nationalen und internatio-
nalen Organisationen erdffnen sich interessante Tatigkeits-
felder.

Hauptarbeitsgebiete unserer Absolventinnen und

Absolventen sind:

N Planung, Steuerung und Uberwachung komplexer
Produktionsablaufe und deren Leitung

N Fiihrungsaufgaben im Bereich Qualitatssicherung
und -management

N Koordination und Leitung von Entwicklungs- und
Optimierungsprozessen sowohl auf Produkt-
als auch auf Verfahrensebene

Uberdies bietet der Master eine gute Startposition fir eine
Promotion.
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Um was geht’s?

Der Studiengang wendet sich an Berufstatige im Lebensmit-
telbereich und bietet die Moglichkeit, den Masterabschluss
berufsbegleitend zu erwerben.

Als konsekutiver Studiengang vertieft er das lebensmittel-

technologische Wissen und bereitet durch seine interdiszipli-

nare und anwendungsorientierte Ausbildung den Weg fir eine
berufliche Weiterentwicklung.

Fiir wen ist das was?

N Sie haben einen Bachelorabschluss in Lebensmittel-
technologie oder einer verwandten Fachrichtung.

N Sje arbeiten in einem zum Masterstudiengang
passenden Berufsfeld im Umfang von mindestens
19 Stunden pro Woche.

N Bej einem Bachelorabschluss mit 180 statt 210 Credits oder
einer verwandten Fachrichtung konnen Studienauflagen
erforderlich sein.

Wie lauft das Studium ab?

Das Studium startet jeweils zum Wintersemester. Organisation

und Lerndesign sind auf die Bediirfnisse Berufstatiger ausgerichtet:

N Studieren in Teilzeit: Sie erwerben 9o Credit-Punkte iiber einen

Zeitraum von § statt 3 Semestern. Bei einem Bachelorabschluss

mit 180 statt 210 Credits verlangert sich die Regelstudienzeit.

N Blended Learning: Werktags finden Webkonferenzen in den

Abendstunden statt. Einige Male im Semester treffen Sie sich

zu Prasenz-Veranstaltungen in Fulda (Freitag/Samstag).

»lch wollte weder meine Karriere beenden
noch auf Gehalt verzichten. Hier kann ich

Weiterbildung und Beruf gut verbinden.«

Elke Miiller, 2. Semester

N Im Studium vertiefen Sie Ihre Kenntnisse und Kompetenzen
in den Disziplinen Naturwissenschaften, Lebensmitteltech-
nologie, Verfahrenstechnik und Wirtschaftswissenschaften.

N Durch betriebsnahe Projekt- und Abschlussarbeiten ist ein
hoher Praxisbezug gegeben.

Studienplan — Food Processing berufsbegleitend (M. Sc.)

1. Semester
~je Modul 5 Credits

2. Semester
~ je Modul 5 Credits

3. Semester
I je Modul 5 Credits

5. Semester
30 Credits

4. Semester
~ je Modul 5 Credits

Biotechnologie/
-verfahrenstechnik

Betriebswirtschaftliche
Entscheidungsinstru-
mente

Biochemie und
Molekularbiologie

Vertiefte Kapitel der Masterthesis *
Technologie tierischer

Lebensmittel

Vertiefte Kapitel der
Technologie pflanzlicher
Lebensmittel

Food Processing *

Risikomanagement *

Ausgewihlte Aspekte
der Lebensmittelanalytik

Strategisches
Management *

Spezielle Themen der
Lebensmitteltechnologie *

Prozessmodellierung

Softwarebasierte
Simulation

Physik und Lebensmittel

Gesundheitsrelevante
Aspekte in der
Lebensmittelverarbeitung

Personalfiihrung

Mathematische
Entscheidungselemente
und Datenanalyse *
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