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1. Hintergrund 
Studierende der Oecotrophologie benötigen Kenntnisse und Fertigkeiten in der Beurteilung 
von Lebensmitteln. Sie sollten nicht nur die Produkte beurteilen können, sondern auch die 
Herstellungsprozesse. Hierfür benötigen sie einen Grundstock an Fertigkeiten sowie an 
Kenntnissen von Begriffen und Zusammenhängen, insbesondere sollen sie aber dazu 
befähigt werden, sich bei Bedarf Wissen anzueignen und mit Vertreter/innen verwandter 
Berufsgruppen (Ingenieur/inn/en, Betriebswirt/inn/en, Gesundheitsberufe, soziale Berufe) 
angemessen zu kommunizieren. 

Das Thema „Lebensmittelbeurteilung“ wurde von 7,5 Credits (im 4. Semester des 
Diplomstudiengangs) auf ein Modul zu 5 Credits im 3. Semester des sechssemestrigen 
Bachelor-Studiengangs „Oecotrophologie“ komprimiert. In diesem Modul stehen je 1 
Semesterwochenstunde (SWS) für Vorlesungen in Lebensmittelchemie, 
Lebensmittelmikrobiologie und Lebensmittelsensorik zur Verfügung. Hinzu kommen 1,5 
SWS für eine Laborübung, wobei die Studierenden nach dem bisherigen „Modell 1“ 
(„produktorieniert“)  aus den Teilbereichen Lebensmittelchemie, Lebensmittelmikrobiologie 
und Lebensmittelsensorik im Rahmen der verfügbaren Ressourcen wählen können. Somit 
ist der interne Abstimmungsaufwand (3 hauptamtlich Lehrende, 3 Laboringenieur/innen, 
studentische Hilfskräfte) erheblich.   

Die Wahlmöglichkeit zwischen verschiedenen Laborübungen hat sich im 
Diplomstudiengang im Grundsatz bewährt, da alle Laborübungen ähnliche 
Qualifikationsziele über den praktischen Umgang mit Lebensmitteln hinaus haben. Im 
Bachelor-Studiengang wurden jedoch folgende Probleme deutlich:  

Die Vorlieben der Studierenden bei der Wahl der Laborübung lassen sich nur schwer mit 
den vorhandenen Ressourcen in Einklang bringen. 

Die Studierenden kommen nicht selten in die Laborübung, ohne sich vorher ausreichend 
vorbereitet zu haben.  

Das Gefühl, die gesamte Lebensmittelkunde in einer zweistündigen Klausur „präsent“ 
haben zu müssen, bringt manche Studierende dazu, sich in den letzten Semesterwochen 
auf das „Büffeln“ zu konzentrieren und die Präsenz in den Lehrveranstaltungen zu 
minimieren.  

2. Ziel des Vorhabens 
Das Modul „Lebensmittelwissenschaften 1 - Lebensmittelbeurteilung“ (Pflichtmodul des 
Bachelor-Studiengangs „Oecotrophologie“) soll noch zielgerichteter als bisher die 
Kenntnisse und Fähigkeiten vermitteln, die für alle Oecotropholog/inn/en wichtig sind. 
Gleichzeitig soll bei den Studierenden die persönliche Organisation erleichtert und 
Prüfungsstress abgebaut werden. Auf der Basis der Evaluation und der Erfahrungen soll 
ein Modell für eine Optimierung anderer Module im Bachelor-Studiengang 
„Oecotrophologie“ und in anderen Studiengängen entwickelt werden.  

3. Vorgehensweise 
Im September 2007 wurden Studierende, die im Folgesemester am Modul 
„Lebensmittelbeurteilung“ teilnehmen wollen („Zweitsemester“), sowie Studierende, die im 
vorangegangenen Wintersemester das Modul in der bisherigen Form (Modell 1, 
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„produktorientiert“) absolviert haben („Viertsemester“), über einen E-Mail-Verteiler 
angeschrieben und um Ausfüllen und Rücksendung eines Fragebogens gebeten. 
Anschließend wurden hauptamtliche Lehrende im Fachbereich Oecotrophologie mündlich 
über ihre Erwartungen befragt. Die Ergebnisse bildeten die Grundlage für die Planung des 
Moduls, insbesondere der Laborübungen, im Wintersemester 2007/08. Zur 
Abschlussklausur erhielten die Modulteilnehmer/innen einen Evaluationsbogen, der nach 
Ausfüllen direkt wieder eingesammelt wurde. Die Schlussfolgerungen wurden mit den 
beteiligten Lehrenden und Laboringenieur/innen diskutiert.  

4. Ergebnisse und Diskussion 

4.1 Umfragen 
27 (2. Semester) bzw. 40 (4. Semester) Fragebögen wurden ausgefüllt, die Rücklaufquote 
betrug 35% bzw. 50%. Die Ergebnisse ähneln sich für beide Semester und lassen sich wie 
folgt zusammenfassen:  

Bei freier Wahlmöglichkeit zwischen den Laborübungen würden 70% der Zweitsemester 
und 50% der Viertsemester die „Lebensmittelsensorik“ wählen. 

Etwa zwei Drittel der Antwortenden würden es vorziehen, in der Laborübung ein 
Lebensmittel mit sensorischen, mikrobiologischen und chemischen Methoden zu 
untersuchen (Modell 2 „methodenorientiert“). 

Etwa drei Viertel der Antwortenden würden gern einzelne Credits nicht über die 
Abschlussklausur, sondern über Aufgaben erwerben, die im Verlauf des Moduls zu lösen 
sind (z.B. Laborberichte). 

Die Mehrheit der Antwortenden fanden es „weniger wichtig“ (ca. 45%) oder „unwichtig“ (15-
20%), dass die Laborübung Fragestellungen aus der Projektarbeit aufgreift. 
Die Mehrheit (60%) verspricht sich von einer Umgestaltung der Laborübungen einen 
besseren Erfolg bei der Abschlussklausur und in der späteren Praxis. 
Die Umfrage unter den Lehrenden ergab als wichtigste Qualifikationsziele für die 
Berufspraktischen Studien, das weitere Studium und den beruflichen Erfolg: 

• die Fähigkeit zum Selbststudium (7 Nennungen) 

• Gefahren einschätzen können (5 Nennungen) 

• Lebensmittel beurteilen zu können (4 Nennungen) 

Von den 11 Befragten befürworteten 8 das Modell 2 (jede/r Studierende untersucht ein 
Lebensmittel mit sensorischen, mikrobiologischen und chemischen Methoden). Alle drei 
methodischen Ansätze seien wichtig, eine gute Grundlage für das für Selbststudium und 
eine spätere Spezialisierung würde geschaffen. Die 3 weiteren Befragten befürworteten 
ebenfalls, das neue Modell auszuprobieren und nach einem Durchlauf zu evaluieren, 
gaben jedoch zu bedenken, dass in so kurzer Zeit nur unzureichende Kompetenzen in den 
Teilgebieten vermittelt werden könnten.  

4.2 Vorbereitung des Moduls 
Auf der Basis der Umfragen wurde in einer Besprechung am 25.09.2007 mit allen 
Beteiligten folgendes entschieden:  

(a) Alle Modulteilnehmer/innen nehmen an allen Teilen der Laborübung teil 

(b) Es wird nur ein Lebensmittel (Brühwurstaufschnitt) untersucht, allerdings mit 
sensorischen, chemischen und mikrobiologischen Methoden 
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(c) Der Laborübungsteil „Lebensmittelsensorik“ findet wie bisher im wöchentlichen Turnus 
statt, weil sensorische Übungen über länger als ca. 90 Minuten nicht sinnvoll 
durchzuführen sind 

(d) Die Laborübungsteile „Lebensmittelchemie“ und „Lebensmittel-Mikrobiologie“ finden 
beide in einer Kompaktwoche in der Mitte des Wintersemesters statt. Die jeweils 
zugehörigen Vorlesungen finden jeweils in der ersten Semesterhälfte, d.h. vor der 
Kompaktwoche statt.  

Weiterhin wurde beschlossen, dass die Laborberichte über die Teile „Lebensmittelchemie“ 
und „Lebensmittel-Mikrobiologie als Gruppenarbeit abgegeben, benotet und mit maximal 
16 Punkten auf die Gesamtnote (100 Punkte insgesamt) angerechnet werden. Allerdings 
gaben nur 16 der ca. 65 Teilnehmer/innen dieses Einverständnis. Außerdem erwies sich 
die geplante Anrechnung der Laborberichte auf die Note als sehr schwierig in der 
Umsetzung. So hätten statt Gruppenprotokolle durchweg Einzelprotokolle geschrieben 
werden müssen, die benotet werden. Dies hätte den Arbeitaufwand für die Studierenden 
und die Lehrenden erheblich erhöht und wäre bei den Lebensmittelsensorik-Übungen auch 
kaum durchführbar gewesen. Daher wurde dieses Verfahren bereits vor Beginn der 
Laborübungen verworfen, und die End-Note wie auch die Credits nur über die 
Abschlussklausur vergeben.  

4.3 Durchführung der Laborübungen 
Die Laborübungen wurden gemäß den Absprachen vom 25.09.2007 durchgeführt. Dies 
erwies sich als praktikabel, ging aber mit einer erheblichen Belastung der Betreuer/innen 
während der Kompaktwoche einher, die nur dank des Einsatzes mehrerer studentischer 
Hilfskräfte tolerabel war.  

4.4 Bewertung der Laborübungsberichte 
Gegenüber den Vorjahren war keine wesentliche Verbesserung der Qualität der 
Laborberichte zu erkennen. Die wesentlichen Defizite lagen bei der Auswertung und 
Interpretation der Messungen und Beobachtungen. 

4.5. Auswertung der Rückmeldebögen zur Moduldurchführung und der 
Lerntagebücher 
Die Befragung am Ende des Semesters zeigte, dass die Teilnehmer/innen mit dem Modul 
im Wesentlichen zufrieden waren (Tabelle 1). Die als Freitext gegebenen Kommentare 
ließen jedoch Probleme im Umgang mit der Stofffülle (6 Nennungen), mit der Erstellung der 
Laborberichte und dem eigenen Zeitmanagement erkennen.  

Es wurden nur 5 auswertbare Lerntagebücher zurückgegeben. Auf deren Basis ergab sich 
ein mittlerer durchschnittlicher Arbeitsaufwand von 113 Stunden (Streubreite 73 bis 150 
Stunden), was unterhalb des angestrebten Werts von 135 Stunden liegt. Unterschiede gibt 
es beim Stand der Vorkenntnisse, bei der Aufwendung für die Zeit zum Lernen für die 
Klausuren und beim Zeitaufwand für die Laborübungen. Die Ergebnisse lassen den 
Schluss zu, dass offenbar weniger der Zeitaufwand, sondern die Vielfalt des Stoffs als 
Belastung empfunden wurde.  
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Die in der Modulbeschreibung 
formulierten Kompetenzen sind für 
mich zu erkennen 

0 10 27 16 1 0 1 

Die in der Modulbeschreibung 
formulierten Kompetenzen wurden 
gefördert 

0 7 27 18 3 0 0 

Der Gesamtzusammenhang zwischen 
den einzelnen Lehrveranstaltungen 
des Moduls ist für mich zu erkennen 

0 11 28 10 4 1 1 

Es gab keine zeitlichen 
Überschneidungen bei den 
Pflichtveranstaltungen des Moduls 

0 45 4 2 2 1 1 

Die Anforderungen hinsichtlich der 
Prüfungsleistungen sind für mich 
deutlich geworden 

1 7 19 22 4 2 0 

Die Anforderungen hinsichtlich der 
Laborberichte sind für mich deutlich 
geworden 

0 6 19 12 13 3 2 

Ich habe rechtzeitig von der Form der 
Prüfungsleistungen Kenntnis erhalten 0 28 19 7 1 0 0 

Ich hätte es vorgezogen, einzelne 
Credits bereits über die Laborberichte 
zu erwerben 

0 4 6 5 7 17 16 

Die neue Form der Laborübungen hat 
meine Erwartungen erfüllt 1 14 19 16 3 2 0 

Tabelle 1: Rückmeldung zur Durchführung des Moduls (Median-Bereich fettgedruckt). 

5. Zusammenfassung  
Was wurde erreicht? 
(1) Die Modulteile Lebensmittelchemie, Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene sowie 
Lebensmittelsensorik sind besser integriert. 

(2) Die Lehrinhalte sind besser mit den Verantwortlichen für andere Module des BSc-
Studiengangs „Oecotrophologie“ abgestimmt. 

(3) Es hat sich bewährt, dass alle Studierenden sensorische, chemische und 
mikrobiologische Methoden der Lebensmittelbeurteilung kennen lernen, auch wenn dies 
eine Beschränkung auf die Untersuchung nur eines Lebensmittels erforderte. 
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(4) Das kompakte Angebot (2 Laborübungsteile in einer Woche) erleichtert eine Nutzung 
als Weiterbildungsmodul 

Was wurde nicht erreicht? 
(1) Ein „Team-Teaching“ (Präsenz und Mitwirkung mehrerer Lehrende bei einer 
Lehrveranstaltung) ließ sich wegen Zeitmangel und überschneidender Termine nicht 
umsetzen.  

(2) Die Qualität der Laborberichte und die selbstständige Vorbereitung der Studierenden 
auf die einzelnen Laborversuche konnten nicht entscheidend verbessert werden 

(3) Der studentische Workload für das Modul konnte mangels geführter und abgegebener 
Lerntagebücher nicht mit der gewünschten Genauigkeit erfasst werden. 

6. Zu erwartende nachhaltige Wirkungen / Übertragbarkeit der Ergebnisse 

Im Wintersemester 2008/09 wurde das Modul ähnlich organisiert wie im Wintersemester 
2007/08., d.h.  jede/r Studierende nahm an jeder Teil-Laborübung teil. Die Einheit des 
Moduls wurde stärker betont durch die Ausgabe eines gemeinsamen Skripts über alle 
Laborübungsteile, das auch eine ausführliche Anleitung zur Anfertigung der Laborberichte 
enthält.  

Das Projekt und die seitdem zusätzlich gesammelten Erfahrungen bestätigten die 
Bedeutung der Methodenkompetenz und des exemplarischen Lernens, speziell im Studium 
der Oecotrophologie mit seinem weiten Fächerspektrum. Es wurde jedoch auch die 
Notwendigkeit deutlich, dass sich die Lehrenden bezüglich Organisation, Durchführung und 
Bewertung des Moduls und der studentischen Leistungen sehr genau absprechen müssen, 
damit die Studierenden nicht durch unterschiedliche Informationen und Anforderungen 
verwirrt werden. Diese Abstimmung ist aufwändig, auch wenn – wie im Modul 
„Lebensmittelbeurteilung“ - alle Beteiligten sehr gut zusammenarbeiten. Im Übrigen ist eine 
„Aufspaltung“ von Modulprüfungen in Teilprüfungsleistungen wegen des unvertretbar 
hohen Aufwands für Prüfungen und Administration nicht zu empfehlen und wird offenbar 
von den Studierenden auch nicht deutlich favorisiert.  

7. Danksagung 
Unser Dank geht an alle Mitwirkende und engagierte Teilnehmer/innen sowie insbesondere 
an Silvana Kamutzki und Stephanie Voll für die selbstständige und kompetente 
Durchführung und Auswertung der Befragung von Studierenden und Lehrenden, sowie an 
Roland Banse für die Hilfe bei der Auswertung der Evaulationsbögen. Das Projekt wurde 
gefördert aus dem Programm „Neue Lehr- und Lernmethoden an der Hochschule Fulda“. 

5


