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Pionierarbeit im Innovationsmanagement

Dekan Professor Dr. Christopher Beermann spricht iiber den Fachbereich Lebensmitteltechnologie und den neuen Studiengang ,Lebensmittelwirtschaft"

erade im Lebensmittelbe-

reich ist sehr viel Bewegung

drin“, sagt Professor Dr.
Christopher Beermann, Dekan des
Fachbereichs Lebensmitteltechno-
logie an der Hochschule Fulda. ,Es
mussen immer wieder neue Pro-
dukte auf den Markt gebracht wer-
den, weil sich Ressourcen und Ver-
brauchergewohnheiten  standig
verandern.“ Eben diesem Um-
stand soll ein neuer Bachelor-Stu-
diengang Rechnung tragen, der ab
Wintersemester 2015/16 ange-
boten wird. Uberschrieben ist er
mit dem Namen ,Lebensmittel-
wirtschaft (Innovation, Produkt-
und Prozessentwicklung)“.

Herr Professor Beermann, be-
vor wir uber den neuen Studien-
gang sprechen, wiirden Sie dem
Laien zunachst einmal erklaren,
was er sich unter Lebensmittel-
technologie tiberhaupt vorzustel-
len hat?

Professor Beermann: Gern. Die
Lebensmitteltechnologie hier an
der Hochschule Fulda befasst
sich in erster Linie mit der indus-
triellen und groRindustriellen Her-
stellung von Lebensmitteln. So-
wohl unser Bachelor als auch der
Master sind ingenieurswissen-
schaftliche Studiengange. Neh-
men Sie nur den bereits etablier-
ten Bachelor ,Lebensmitteltech-
nologie“. Dieser bildet grundle-
gend aus in der Basis der Natur-
wissenschaften, um Prozesse und
Techniken verstehen zu konnen,
und vertieft dann die ingenieurs-
wissenschaftlichen Aspekte: Anla-
genbau, Umsetzen von Konzep-
ten, Entwicklung neuer Prozesse
und neuer Produkte. Wie kann
man eine gute Qualitat in groRer
Masse produzieren? Wie grof
mussen Kapazitaten und Appara-
te sein? Wie viel Energie braucht
man flr einen bestimmten Pro-
duktionsprozess?

Unterscheidet sich das Studi-
um in Fulda von dem in anderen
Stadten?

Professor Beermann: Es gibt ja
noch finf oder sechs andere Uni-
versitaten und Hochschulen, die
Lebensmitteltechnologie  anbie-
ten. Diese fokussieren sich in der
Regel auf ein einziges Produkt,
zum Beispiel nur auf Fleisch oder

nur auf Brauereitechnologie. Wir
in Fulda versuchen den ganzen
Rahmen abzudecken. Wir haben
den Bereich ,Technologie Pflan-
ze“, da fallen Brotprodukte,
Snacks oder Chips hinein. Dann
gibt es den Bereich ,Technologie
Tier” mit Eiern, Milch, Fleisch und
Wurstwaren. Darliber hinaus leh-
ren und forschen wir tGber Techni-
ken wie Trocknungsverfahren und
Pulverisierung von Kaffee.

Naturwissenschaftliches,
technologisches und wirtschaftli-
ches Wissen - das Studium der
Lebensmitteltechnologie scheint
sehr breit gefachert zu sein. Birgt
diese Stofffiille nicht die Gefahr,
Abstriche in der inhaltlichen Tie-
fe machen zu miissen?

Professor Beermann: Wir versu-
chen in der Tat Allrounder auszubil-
den, die sich sehr schnell in die
verschiedenen Berufssparten ein-
finden koénnen. Die Vielfalt mag
vielleicht den Anschein von Ober-
flachlichkeit wecken, das ist aber
nicht so. Sie missen die Biologie
der Lebensmittel verstehen, aller-
dings nicht in der absoluten Tiefe.
Sie mussen ein Geflihl entwickeln,
was Hygiene heifdt, was Mikrobiolo-
gie, was Chemie, und diese Grund-
verstandnisse dann in ingenieurs-
technischen Prozessen umsetzen
— Lebensmittel sind eben eine
komplexe Fragestellung.

Kommen wir zum neuen Bache-
lor-Studiengang , Lebensmittel-
wirtschaft (Innovation, Produkt-
und Prozessentwicklung)“.

Professor Beermann: Die Idee
daflr entstand bei vielen Gespra-
chen, die wir mit grofen Mittel-
standlern und Konzernen wie etwa
Danone geflihrt haben. Diese Fir-
men bestehen aus Management,
Innovationsabteilung, Legislative,
also Zulassungsabteilung, sowie
dem Marketing, und zwischen die-
sen vier Abteilungen gibt es in der
Regel ein grofes Kommunikati-
onsproblem.

Inwiefern?

Professor Beermann: Weil die
Innovationsentwickler  naturlich
von ihren Ideen begeistert sind,
dabei aber oft vergessen, dass
ein neues Produkt finanziell auch
umsetzbar sein muss. Anderer-
seits haben wir das Marketing,

Neben technologischen und betriebwirtschaftlichen Inhalten miissen die kiinftigen Studierenden des neuen Studiengangs ,Lebensmittelwirt-
schaft“ auch naturwissenschaftliche Grundlagen lernen - so wie hier die Bestimmung der Dichte von Milch.

das Neuerungen gerne ablehnt,
weil es keine gesicherten Zahlen
besitzt, mit denen es die Innovati-
on gegenlber dem Management
rechtfertigen koénnte. Und dann
kommt noch die Legislative, die
nach der Zulassung fragt.

Jede dieser Abteilungen spricht
also ihre spezifische Sprache?

Professor Beermann: Genau.
Und da haben wir uns gedacht: Da
mussen wir was tun. Wir mussen
Leute ausbilden, die eine Schlis-
selfunktion bei diesen Firmen Uber-
nehmen. Die die Lebensmitteltech-
nologie ebenso verstehen wie Mar-
keting- und Zulassungskonzepte,
die zwischen diesen Kompetenzen
vermitteln und das Ganze dann vor
dem Management vertreten.

Klingt nach einem ganz neuen
Berufsbild.

Professor Beermann: Das ist es
ein Stuck weit auch. Der Trend
geht genau in diese Richtung. In
Europa gibt es bereits etwa 60
Studiengange, die sich mit Innova-
tionsmanagement befassen. In
Deutschland verfolgen die Hoch-
schulen in Osnabriick, Bremerha-
ven und Riedlingen ahnliche Kon-
zepte wie wir hier in Fulda. Aller-
dings sind deren Studiengange

sehr wirtschaftslastig. Wir versu-
chen beide Themenfelder, also
Wirtschaft und Lebensmitteltech-
nologie, besser auszubalancie-
ren. Und genau dieser Zwischen-
aspekt, dieser Innovationsaspekt
in der Lebensmittelwirtschaft,
wird unseren Studiengang aus-
zeichnen.

Wie sehen Sie die Chancen der
Absolventen auf dem Arbeitsmarkt?

Professor Beermann: Da ist un-
ser Fach klar im Vorteil. Als vor ei-

nigen Jahren die Wirtschaft steil
nach unten ging und die Leute kei-
ne Autos und keine Fernseher
mehr gekauft haben, ist die Le-
bensmittelbranche stabil geblie-
ben. Eine Studie von 2013 hat ge-
zeigt, dass unsere Absolventen
nur drei bis vier Monate brauchen,
bis sie in Lohn und Brot sind. Da
ist es naturlich nltzlich, dass die
Hochschule Fulda sehr gut einge-
bunden ist im regionalen Indus-
trienetz bis hin nach Frankfurt und
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Kassel. Wir haben zum Beispiel
enge Kontakte zu tegut, Rewe,
Procter & Gamble, Campina oder
Nestlé. Gerade die groflen Firmen
ziehen immer wieder unsere Stu-
dierenden an. Interessanterweise
gehen aber auch viele in die Kos-
metikbranche, denn Lebensmittel
und Kosmetik sind ganz ahnlich in
der Produktionsweise. Ob sie nun
Zahnpasta herstellen oder einen
Weichkase, das ist gar nicht so
weit voneinander entfernt.

Der neue Bachelor-Studiengang
LLebensmittelwirtschaft (Innovati-
on, Produkt- und Prozessentwick-
lung)“ an der Hochschule Fulda ist
als grundstandiger Vollzeitstudien-
gang konzipiert und hat eine Regel-
studienzeit von sieben Semestern.
Abschlussgrad ist der Bachelor of
Science.

Als interdisziplinarer Studiengang,
der naturwissenschaftliche, lebens-
mitteltechnologische und  wirt-
schaftliche Inhalte vermitteln will,
wird er im Wesentlichen von den
Fachbereichen Lebensmitteltech-

nologie und Wirtschaft getragen.
Wahrend der ersten beiden Semes-
ter erfolgt die Grundlagenvermitt-
lung in den Bereichen Mathematik,
Physik, Chemie, Ingenieurwissen-
schaften, Betriebswirtschaft und In-
formatik. In den darauffolgenden
Semestern werden die einzelnen
Teildisziplinen Lebensmitteltechno-
logie, Betriebswirtschaft und Le-
bensmittelmarketing  sukzessive
erweitert, jeweils erganzt um an-
grenzende Facher wie Wirtschafts-
englisch, Wissenschaftliches Arbei-
ten sowie Gesprachsfiihrung und

Prasentationstraining. Das sechste
Semester umfasst weitere vertie-
fende Veranstaltungen, teilweise
als Wahlpflichtmodule. Das Ab-
schlusssemester ist fiir ein Berufs-
praktikum sowie die Bachelor-Ar-
beit vorgesehen.

Zielgruppe des Studiengangs sind
engagierte junge Leute, die Uber
eine Begeisterung fir die Lebens-
mittelwissenschaft und -technolo-
gie verfugen.

Weitere Informationen zum neuen
Studiengang gibt es unter www.hs-
fulda.de/studiengaenge

,1o0lles Rustzeug fur Start ins Berufsleben*

Angelina Gretscher studiert im sechsten Semester Lebensmitteltechnologie an der Hochschule Fulda / Praxisnahe Projekte fiir Studierende

och zwei Semester, dann

hat Angelina Gretscher ih-

ren Bachelorabschluss in
Lebensmitteltechnologie in der
Tasche. Dann méchte die Studen-
tin an der Hochschule Fulda di-
rekt arbeiten — moglichst im Be-
reich Qualitatssicherung. ,Ich bin
wirklich zufrieden, dass ich mich
flr Fulda entschieden habe. Ich
bekomme hier wahrend des Studi-
ums ein tolles Rustzeug fur den
Startins Berufsleben“, begriindet
die 26-Jahrige ihre Entscheidung,
warum sie nach ihrem Bachelor-
studium erstmal keinen Master
anschliefen mochte.

In Fulda fundig
geworden

Zu ihrem Lebensmitteltechno-
logiestudium ist Angelina Gret-
scher eher auf Umwegen gekom-
men. Nach ihrem Abitur wollte
sie eigentlich eine Ausbildung
zur Chemielaborantin machen.
Sie fand aber keine passende
Stelle und schlug die kaufmanni-
sche Richtung ein. Bereits wah-
rend ihrer Ausbildung merkte
sie, dass sie doch lieber in ei-
nem naturwissenschaftlichen
Berufsfeld tatig sein wollte. Sie
entschied sich, nach dem Ausbil-
dungsende ein Studium zu be-

ginnen. Allerdings blieben fir sie
zwei Fragen offen: was flr ein
Studiengang und welche Hoch-
schule? Weil sie gerne in ihrer
hessischen Heimatgemeinde
Linsengericht wohnen bleiben
wollte, machte sie sich auf die
Suche nach dem passenden
Studium in pendelbarer Nahe.
Sie informierten sich an den
Hochschulstandorten Frankfurt,
Gieen und Fulda. ,Es wurde mir
schnell klar, dass ich nicht an ei-
ner Universitat studieren wollte.
An den Fachhochschulen ist der
praktische Ansatz starker, was
mir sehr wichtig ist“, erklart An-
gelina Gretscher und fugt hinzu:
»In Fulda fand ich beides: Den
Studiengang Lebensmitteltech-
nologie, der Technik und Natur-
wissenschaft vereint und der
bundesweit an nur acht Standor-
ten angeboten wird, sowie eine
Hochschule, die viel Wert auf La-
borarbeit und Praktika legt.”
Mittlerweile ist die Studentin
im sechsten Semester. Sie ist
nach wie vor begeistert vom mo-
dernen Campus der Hochschule
Fulda, von der familiaren Atmo-
sphare sowie vom Sprach- und
Sportangebot. ,Das Zusatzange-
bot ist klasse. Bisher habe ich in
jeden Wintersemesterferien ei-
nen Intensiv-Englischkurs be-
legt.“ Vor allen Dingen ist Angeli-
na Gretscher zufrieden mit den

Bei dem Projekt ,Chemie im Alltag” hielten Angelina Gretscher
(rechts) und Julia Pollakowski mit anderen Studierenden eine Experi-
mentalvorlesung vor Schiilerinnen und Schiilern und stellten einen

Wachsflammenwerfer her.

Lehrinhalten  ihres  Studien-
gangs. ,Lebensmitteltechnolo-
gie ist sehr breit gefachert und
bietet flr die spatere Berufswahl
ein umfassendes Spektrum. Ab
dem flnften Semester konnen
wir zwischen mehreren Wahl-
pflichtmodulen wahlen. Dies bie-
tet einem die Moglichkeit indivi-
duelle Schwerpunkte zu setzen.
Ich habe mich fur die Bereiche
der Biotechnologie und Pharma-
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kologie entschieden.*”

Als besonders interessant
und nachhaltig hat die 26-Jahri-
ge das Pflichtmodul ,Projekt” im
funften Semester in Erinnerung.
,Ich hatte mich aus den sieben
verschiedenen Projekten  fur
,Chemie im Alltag — Experimente
mit Effekt’ von Prof. Dr. Felix
Ecker und Myriam Braun-Munker
entschieden. ,Ehrlich gesagt hat
mich alleine schon das Thema

total gereizt: Rauszufinden, mit
welchen Alltagsprodukten Che-
mie funktioniert.“ Und so teste-
te sie mit sieben Kommilitonin-
nen und Kommilitonen die ver-
schiedensten chemischen Pro-
dukte wie Wachs, Spulmittel, Co-
la, Zahnpasta, Waschpulver auf
Reaktionen. Angeregt durch ei-
ne Fernsehsendung kamen An-
gelina Gretscher und ihre Kom-
militonin Julia Pollakowski auf
die Idee, einen Wachsflammen-
werfer zu entwickeln. ,Wir woll-
ten einen Versuch durchfiihren,
der interessante Aspekte der
Chemie aufzeigt, sowie auch op-
tisch einen bleibenden Eindruck
hinterlasst. Denn die grofere
Herausforderung des Projekts
war, dass wir unsere Experimen-
te vor zwei Schulklassen de-
monstrieren sollten. Wir wollten
den Schilern verdeutlichen,
dass Chemie durchaus einen
groflen Praxisbezug hat.” Die
Wissenschaftliche Mitarbeiterin
am Fachbereich Lebensmittel-
technologie, Myriam Braun-MUn-
ker, hatte den Kontakt zu zwei
achten Klassen der Freiherr-vom-
Stein-Schule Uber die Kooperati-
on des MINTmachClubs Fulda
hergestellt.

Ziel des Projekts: Zum einen
die Kinder auf Chemie und Tech-
nologien neugierig machen, zum
anderen sollten die Studieren-

den neue Erfahrungen sammeln
—unter anderem komplizierte Zu-
sammenhange anschaulich vor
unbekanntem Publikum zu erkla-
ren und in diesem Fall die Schu-
lerinnen und Schuler inhaltlich
moglichst zu begeistern. , Als
ich horte, dass ich vor 50 Kin-
dern sprechen soll, war ich erst-
mal geschockt. Das war eine
Premiere. Im Nachhinein kann
ich jedem die Teilnahme an die-
sem Projekt nur empfehlen. Mir
hat es sehr geholfen, einen Vor-
trag vor solch einem groflen Pu-
blikum zu halten. Auch die
Ubung des Versuchs war sehr
hilfreich“, sagt Angelina Gret-
scher.

Und von ihrem Experiment wa-
ren die Schulerinnen und Schu-
ler schwer beeindruckt: Wachs
bei einer bestimmten Tempera-
tur eine spezielle Zeit lang in ei-
nem Reagenzglas bis zum Ko-
chen erhitzen und dann kurz in
kaltes Wasser tauchen. ,Wir
wollten den Kindern die Radikal-
bildung von Kohlenwasserstof-
fen veranschaulichen. In unse-
rem Fall sind die freien Radikale
aus dem Kerzenwachs unter
Flammenbildung eine Verbin-
dung mit dem Sauerstoff der Luft
eingegangen. Der Versuch sollte
aber auf keinen Fall zuhause
nachgemacht werden®, betont
die Studentin.



