Amtliche Mitteilung 21-2018 vom 4. Juni 2018

Prifungsordnung des Fachbereichs Oecotrophologie der Hochschule Fulda fur den dualen
(praxisintegrierten) Bachelor - Studiengang Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom
17. Januar 2018

Gemal 88 20 Abs. 1, 37 Abs. 5 des Hessischen Hochschulgesetzes (HHG) vom 14. Dezember 2009
(GVBI. | S. 666), zuletzt geédndert durch Gesetz vom 18. Dezember 2017 (GVBI. | S. 482) hat das
Prasidium der Hochschule Fulda — University of Applied Sciences am 13. Marz 2018 die nachstehen-
de Prufungsordnung fir den Bachelor-Studiengang Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering des
Fachbereichs Oecotrophologie genehmigt.

8§ 1 Studienziel, akademischer Grad

§ 2 Zulassungsvoraussetzungen

8§ 3 Regelstudienzeit, ECTS-Punkte, Frist der Abschlussarbeit
§ 4 Module

8 5 Prifungsausschuss

8 6 Praxisphasen

§ 7 Bewertung der Prifungsleistungen

8 8 Wiederholung von Prifungsleistungen

8§ 9 In-Kraft-Treten, Ubergangsregel

Anlage 1: Modulbeschreibungen incl. Studienverlaufsplan
Anlage 2: Arten von Lehrveranstaltungen

Anlage 3: Ordnung fir die Praxisphasen

8 1 Studienziel, akademischer Grad

(1) Durch das Studium sollen die Studierenden die fiir eine selbststandige und verantwortliche Téatig-
keit in Beruf und Gesellschaft benétigten Fachqualifikationen in den Bereichen
» Catering/Verpflegungsmanagement
* Erndhrungswirtschaft
» Grof3kiichenplanung und Einrichtung
» Projektierung und Abwicklung

erwerben und befahigt werden, auf der Grundlage wissenschatftlicher Erkenntnisse und Methoden
zu arbeiten und zu entscheiden. Sie verfiigen Gber ein breites und integriertes berufliches Wissen
einschliel3lich der aktuellen fachlichen Entwicklungen.

Insbesondere soll das Studium die Absolventinnen und Absolventen beruflich dazu qualifizieren,

» Projekte professionell zu planen, durchzufiihren, zu dokumentieren und zu evaluieren
* individuelle und innovative Konzepte im Berufsfeld zu entwickeln

+ komplexe Problem- und Fragestellungen zu analysieren, reflektieren und bewerten und
eigenstandig entsprechende Lésungen zu entwickeln

» interdisziplinar zu arbeiten, insbesondere auch mit anderen Berufsgruppen fachlich zu
kommunizieren und zielorientiert Losungen zu finden

* in Teams zu arbeiten und diese auch zu fiihren

» ihre Arbeit in Verantwortung fur Mitwelt und Nachwelt unter besonderer Berlcksichtigung
von Ethik, Nachhaltigkeit und Erndhrungsotkologie zu verrichten

» zur Weiterentwicklung des Berufsstandes beizutragen.
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Das Studium zur Wirtschaftsingenieurin oder zum Wirtschaftsingenieur soll Absolventinnen und
Absolventen vor allem dazu befahigen,

e systematisch und methodisch komplexe Projekte im Wertschopfungsprozess der Aul3er-
Haus-Verpflegung von der Kichenplanung bis hin zur Umsetzung bedarfsgerechter Ver-
pflegungskonzepte zu entwickeln und auch zu leiten. Dabei verbinden sie z. B. Kiichen-
praxis mit wirtschaftlichen Prozessen (Controlling, Personal-, Marketingmanagement),
technologischen Ablaufen und deren Auswirkungen auf Erndhrung, Gesundheit und Um-
welt.

e in der Ernahrungswirtschaft die Qualitat von Produkten und Prozessen zu beurteilen, Pro-
dukte und Dienstleistungen zu entwickeln und zu vermarkten sowie Leitungsfunktionen
auszuuben.

(2) Der Fachbereich Oecotrophologie der Hochschule Fulda verleiht nach bestandener Bachelor-
Prifung des Studiengangs Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering den akademischen Grad
,Bachelor of Science® (abgekurzt: ,B. Sc.).

§ 2 Zulassungsvoraussetzungen

Es gelten die Zugangsvoraussetzungen fur grundstdndige Studiengange gemall dem Hessischen
Hochschulgesetz (HHG) in der jeweils gultigen Fassung.

§ 3 Regelstudienzeit, ECTS-Punkte, Frist der Abschlussarbeit
(1) Die Regelstudienzeit betragt acht Semester.

(2) Das gesamte Studium umfasst 180 ECTS-Punkte (180 Credits). Ein ECTS entspricht 27 Stunden
studentischer Arbeitszeit.

(3) Die Frist fur die Bachelor-Arbeit umfasst zwolf Wochen.

8 4 Module

(1) Der Studiengang umfasst alle im Modulhandbuch beschriebenen Module an der Hochschule
Fulda inklusive der Praxismodule ,Berufsintegrierung | & 1I“ und der Abschlussarbeit. Die Inhalte
der Module, die Anzahl der jeweiligen ECTS-Punkte sowie die jeweiligen Prifungsleistungen er-
geben sich aus den Modulbeschreibungen im Modulhandbuch (Anlage 1).

(2) Die ECTS-Punkte (Credits) sind ein Mal fur den studentischen Arbeitsaufwand (workload). Hierzu
zahlen die Nachweise der Bearbeitung der E-Learning-Lehreinheiten, die regelmafiige Beteiligung
an Online-Kontaktzeiten sowie seminaristischer Prasenz-Unterricht und den Prasenz Laboriibun-
gen, den Arbeitsnachweisen im Praxismodul einschlief3lich deren Vor- und Nachbereitung durch
eigenstandiges wissenschaftliches Arbeiten sowie die notwendigen Prifungsvorbereitungen. Die
Arten der Lehrveranstaltungen sind der Anlage 2 zu entnehmen.

8 5 Prifungsausschuss

Zusétzlich zu den in 8§ 7 der Allgemeinen Bestimmungen fur Prifungsordnungen an der Hochschule
Fulda mit den Abschliissen Bachelor und Master genannten Personen gehért dem Prifungsaus-
schuss die Praxisreferentin oder der Praxisreferent des Studiengangs als beratendes Mitglied an.
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(1)

(2)

(1)

§ 6 Praxisphasen
In das Studium sind Praxisphasen integriert. Art und Umfang der Praxisphasen sind

a) fur Studierende mit Kooperationspartner in dem Kooperationsvertrag der Hochschule Fulda
mit den Unternehmen und

b) fur Studierende ohne Kooperationspartner in der Ordnung fiir die Praxisphasen (Anlage 3)
geregelt.

Studierende mit Kooperationspartner missen Uber einen abgeschlossenen Studienvertrag mit
einem Partnerunternehmen der Hochschule verfligen. Partnerunternehmen der Hochschule Fulda
sind Unternehmen, die einen Kooperationsvertrag zum dualen Studiengang Wirtschaftsingeni-
eur/in LifeCycle Catering mit der Hochschule Fulda unterzeichnet haben.

§ 7 Bewertung der Prifungsleistungen

Erfolgt die Bewertung einer Prifungsleistung anteilig durch mehrere Priferinnen oder Prifer, so
errechnet sich die Note aus der Zusammenfassung der entsprechend ihrem fachspezifischen
ECTS-Anteil am Gesamtmodul gewichteten Prifungsteile; die in der Prifung erreichbare Ge-
samtpunktzahl betragt 100 Punkte. Die Note der Prifungsleistung wird nach folgendem nicht line-
aren Punktesystem ermittelt:

Punkte Note
(100 Punkte = 100 %)

>96 bis 100 1,0
>91 bis 96 1,3
>86 bis 91 1,7
>81 bis 86 2.0
>75 bis 81 2,3
>69 bis 75 2,7
>63 bis 69 3,0
>58 bis 63 3,3
>54 bis 58 3,7
50 bis 54 4,0
unter 50 (nicht bestanden)

(2) Die Gesamtnote errechnet sich wie folgt:

e zu 85 % aus den nach Zahl der Credit Points gewichteten Noten der Module des 1. bis 8. Se-
mesters (ohne Bachelor-Arbeit),

e zu 15% aus der Bachelor-Arbeit einschlieRlich des zugehdrigen Kolloquiums, wobei die
schriftliche Arbeit doppelt gewichtet wird.

§ 8 Wiederholung von Prifungsleistungen

Die zweite Wiederholungsprifung findet als mindliche Prifung statt, wenn als Prifungsform eine
Klausur in der Modulbeschreibung festgelegt ist.
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§ 9 In-Kraft-Treten, Ubergangsregel
(1) Diese Prufungsordnung tritt mit Wirkung zum Wintersemester 2018/19 in Kraft.

(2) Studierende, die bereits vor Inkrafttreten dieser Prifungsordnung in dem Bachelor-Studiengang
Wirtschaftsingenieur/in LifeCycle Catering, Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie im-
matrikuliert waren, beenden ihr Studium nach der bisherigen Prifungsordnung vom 13. Januar
2016. Diese Moglichkeit endet mit Ablauf des Sommersemesters 2023. Danach erhalten die Stu-
dierenden eine Anerkennung der bereits erbrachten Leistungen geman einer vom Fachbereichs-

rat verabschiedeten Anerkennungsregelung. Ein freiwilliger Wechsel in die neue Prifungsordnung
ist auf Antrag maoglich.

Fulda, d. 25.05.2018 gez.

Prof. Dr. Jana Ruckert-John
Dekanin des Fachbereichs Oecotrophologie
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Anlage 1: Modulbeschreibungen incl. Studienverlaufsplan

Studienverlaufsplan LCC

8 E-Business Wahlpflichtmodul
5ECTS 5ECTS
7 Rechtliche Grundlagen| Kulinaristik & Sensorik | GroRkiichenplanung
5 ECTS 5ECTS 5ECTS
Qualitdtsmanagement
6 Personalmanagement & Lebensmittel- Wahlpflichtmodul
sicherheit
5 ECTS 5 ECTS 5 ECTS
5 Finanzmanagement Geratetechnologie Marketing & Vertrieb
5 ECTS 5 ECTS 5ECTS
4 Logistik Produktion & Prozesse | Datenmanagement
5ECTS 5ECTS 5ECTS
3 Volkswirtschaftslehre Betriebswirt- Verpflegungs-
schaftslehre management
5 ECTS 5ECTS 5ECTS
Wissenschaftliches Rohstoffkunde &
2 Arbeiten & Lebensmittel- Produktion & Technik
Projektmanagement verarbeitung
5 ECTS 5ECTS 5 ECTS
Erndhrung - Gesell- Sozial- & Selbst- Naturwissenschaft-
1 schaft - Nachhaltigkeit kompetenz liche Grundlagen
5ECTS 5ECTS 5ECTS

Wahlpflichtmodule
Erndhrungsempfehlungen & Speiseplanung (5 ECTS)
Grundlagen der CAD-Planung (5 ECTS)

Angewandte Unternehmensfiihrung (5 ECTS)
Umwelt-, Energie- und Arbeitsschutzmanagement (5 ECTS)
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Modulbeschreibungen:
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Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie Seite 6



Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Berufsintegrierung

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des
nummer semester Angebots
OE-LCC-BI1 405 Std., davon 15 1.-2. Semester Wintersemester

36 Std. Prasenz
369 Std. Eigenarbeit

Art Niveau des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC Bachelor

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen
- die Inhalte der Berufspraxis und des Studiums verknipfen und dokumentieren

Dauer des
Moduls

2 Semester

Sprache
deutsch

- eine Strukturanalyse des Praxisbetriebes durchfiihren und die betrieblichen Prozesse der

verschiedenen Abteilungen beschreiben

- den Praxisbetrieb in seiner Rolle in der Wertschdpfungskette einordnen und beschreiben

- eigene Fahigkeiten und Interessen reflektieren

2 Inhalte des Moduls
- begleitende Veranstaltungen der Hochschule
- Praktische Tatigkeit innerhalb eines oder mehrerer Unternehmens
- Teilnahme an praxisbegleitenden Studienseminaren

3 Lehr- und Lernmethoden
- 1 SWS Seminar im Winter- und Sommersemester

- Die Betreuung der Studierenden durch Dozenten erfolgt in den Prasenzphasen an der Hoch-
schule und per E-Learning Uber die Lernplattform Moodle. Die Studierenden werden in hohem
MalRe dazu angeleitet, eigenstandig zu arbeiten und sich innerhalb ihres Praxisbetriebes eigen-

standig den Transfer zwischen Theorie und Praxis herzustellen

4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
keine

5 Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
Nachweis Uber abgeleistete Praxisphase, bestandene Modulprifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC

7 Art der Prufung
mundliche Prifung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Soziologie des Essens

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie
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Ernahrung-Gesellschaft-Nachhaltigkeit

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-EGN 135 Std., davon 5 1. Semester Wintersemester 1 Semester

- 54 Std. Présenz (davon

18 Std. online)

- 81 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

den Zusammenhang zwischen Lebensmittelproduktion, Ernahrungspraktiken und sozio-
kulturelle Einflussfaktoren erklaren,

Strukturen des Ernahrungssystems, aus denen aktuelle Ernahrungspraktiken und -trends resul-
tieren, beschreiben,

Definition und Konzepte nachhaltiger Entwicklung aufzeigen,

die 6konomischen, dkologischen, sozio-kulturellen und gesundheitlichen Dimensionen nachhal-
tiger Ernédhrung beschreiben und als einen Bereich nachhaltiger Entwicklung begreifen,

die Auswirkungen verschiedener Ernéhrungsstile auf Umwelt und Gesellschaft beurteilen,
Konzepte des nachhaltigen Wandels von Erndhrungspraktiken und -stilen fir die Au3er-Haus-
Verpflegung aufzeigen und beurteilen,

in ihrer spéateren Berufstatigkeit Einflussfaktoren nachhaltiger Ernéhrung identifizieren und An-
satze zur Transformation aufzeigen,

sich im Selbststudium zielgerichtet Wissen aus der Literatur zum Modulthema erschlie3en

2 Inhalte des Moduls

Definition und kurze Geschichte des Begriffs ,Nachhaltigkeit* und ,nachhaltige Entwicklung*
Konzepte und Dimensionen nachhaltiger Ernahrung: Kultur, Okologie, Okonomie, Soziales, Ge-
sundheit

Erndhrung und Landwirtschaft, Lebensmittelproduktion, Konsum, Entsorgung: Problemperspek-
tiven und nachhaltige Lésungsansatze

Auswirkungen verschiedener Erndhrungsstile auf Wirtschaft, Umwelt und Gesellschaft
Chancen und Potenziale der AuRer-Haus-Verpflegung fir eine nachhaltige Ernahrung und Ent-
wicklung

3 Lehr-und Lernmethoden

1 SWS Online-Kontaktzeit
1 SWS Seminaristischer Unterricht
1 SWS Ubung

4  Voraussetzungen fur die Teilnahme

keine

5 Voraussetzungen fiur die Vergabe von Credits

bestand
6 Verwen
Pflichtm
7 Artder
schriftlic

ene Modulprifung

dbarkeit des Moduls
odul fiir BSc Oe:LCC

Prufung
he Prufung

8 Bemerkungen

9 Bewertungsmethoden

benotet

10 Modulverantwortliche
Soziologie des Essens
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Naturwissenschaftliche Grundlagen

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-NWG 135 Std., davon 5 1. Semester Wintersemester 1 Semester

- 90 Std. Prasenz (davon 36

Std. online)

- 45 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

- Grundlegende mathematische GesetzmaRigkeiten verstehen, die fir den weiteren Verlauf des
Studiums wichtig sind

- Berechnungen im Bereich Mengenlehre, Algebra, Analysis, Geometrie und Stochastik durchfiih-
ren

- Grundlegende physikalische und technische GesetzmaRigkeiten verstehen

- Einfache Berechnungen auf den Gebieten Mechanik der Flussigkeiten und Gase, Thermodyna-
mik, Gleich- und Wechselstromkreise, Akustik und Beleuchtung durchfihren

- Die Grundbegriffe der Chemie anwenden, die fir das Verstandnis der Lebensmittel- und Ernéh-
rungswissenschaften wichtig sind

- Die chemischen Vorgange verstehen, die wichtig sind fur den Korper des Menschen, fur die
Stoffkreislaufe in der Umwelt, sowie fur die Verarbeitung von Lebensmitteln

2 Inhalte des Moduls
- Mathematische Grundlagen
- Physikalische Grundlagen
- Chemische Grundlagen

3 Lehr- und Lernmethoden
- 2 SWS Online-Kontaktzeit
- 2 SWS Seminaristischer Unterricht
- 1SwWS Ubung

4 Voraussetzungen fiur die Teilnahme
empfohlen: Besuch der Propadeutika

5 Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
Bearbeitung von Ubungsaufgaben, bestandene Modulpriifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC

7 Art der Prifung
schriftliche Priifung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Physik und Technik
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Sozial- & Selbstkompetenz

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des
nummer semester Angebots
OE-LCC-SUS 135 Std., davon 5 1. Semester Wintersemester

- 72 Std. Prasenz (davon 18

Std. online)

- 63 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC Bachelor

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

- menschliches Verhalten in Bezug auf die Arbeits- und Konsumwelt einschatzen

Dauer des
Moduls

1 Semester

Sprache
deutsch

- eigenstandige Strategien zur Steuerung, Motivation und Integration von Menschen entwi-

ckeln

- mit Kollegen und Mitarbeitern verstandnisvoll umgehen, sie lenken und motivieren

- sich selbst kritisch einschatzen und mit den eigenen Schwéachen und Starken optimiert um-

gehen

- Fahigkeiten der bewussten Steuerung von Arbeits- und Lernprozessen ausbilden

- menschliches Verhalten kritisch hinterfragen und beurteilen

- Teams aufstellen, steuern und Konflikte im Leben und Berufsleben besser verstehen und

bewaltigen
- Stress gezielt bewaltigen

2 Inhalte des Moduls
- Motivation: Was treibt mich und meine Mitarbeiter/innen an?
- Teamarbeit
- Arbeits- und Konsumentenverhalten

3 Lehr- und Lernmethoden
- 1 SWS Online-Kontaktzeit
- 2 SWS Seminar
- 1SwWS Ubung

4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
keine

5 Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
bestandene Modulpriifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

7 Art der Prifung
mindliche Priifung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Soziologie des Essens

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie
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Rohstoffe & Lebensmittelverarbeitung

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-RLV 135 Std., davon 5 2. Semester Sommer- 1 Semester
- 63 Std. Prasenz (davon 18 semester
Std. online)
- 72 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch
1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen:
- wichtige pflanzliche und tierische Rohstoffe und die Kriterien zur Beurteilung ihrer Qualitét, ein-
schlieBlich der Nachhaltigkeitskriterien (umwelt- und sozialvertragliche Erzeugung) beschreiben
- wichtige verarbeitete Lebensmittel, wie sie von Gemeinschaftsverpflegungs-Einrichtungen be-
schafft werden, benennen und die Kriterien zur Beurteilung ihrer Qualitét zu beschreiben
- dieses Wissen bei der Beschaffung von Rohstoffen und verarbeiteten Lebensmitteln anwenden
2 Inhalte des Moduls
- Rohstoff- und Lebensmittelkunde
- Qualitatsbeurteilung, auch unter Nachhaltigkeitsaspekten
- Statistische Berechnungen
3 Lehr- und Lernmethoden
- 1 SWS Online-Kontaktzeit
- 2 SWS Seminaristischer Unterricht
- 0,5 SWS Labortibung
4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
keine
5 Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
RegelmaRige Teilnahme an der Laboriibung, Laborbericht, bestandene Modulpriifung
6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC
7 Art der Prifung
schriftliche Priifung
8 Bemerkungen
Ausreichende Schulkenntnisse in Biologie und Chemie sind empfehlenswert
9 Bewertungsmethoden
benotet
10 Modulverantwortliche

Professur Mikrobiologie - Lebensmittelhygiene
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Produktion & Technik

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-PUT 135 Std., davon 5 2. Semester Sommersemester 1 Semester

- 90 Std. Prasenz (davon 18

Std. online)

- 45 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

- Kuchen- und Produktionssysteme anhand verschiedener Merkmale beschreiben und sie syste-
matisch einordnen

- grundlegende physikalische und technische Zusammenhéange der Geréatetechnologie erkennen,
diese beschreiben und dokumentieren

- wichtige Prozessschritte bei der Verarbeitung von Lebensmitteln beschreiben und die hierfir
bendtigten Grundoperationen zuordnen

- die wichtigsten Gar- und Zubereitungsverfahren mit ihren Auswirkungen auf die Lebensmittel-
qualitat beschreiben

2 Inhalte des Moduls
- physikalische Grundlagen des Garens
- Einfuhrung in die Geratetechnologie
- Grundlagen der Lebensmittelverarbeitung
- Kichen- und Speisenproduktionssysteme in der Gemeinschaftsverpflegung

3 Lehr- und Lernmethoden
- 1 SWS Online-Kontaktzeit
- 3 SWS Seminaristischer Unterricht
- 1 SWS Laboriubung

4 Voraussetzungen fir die Teilnahme
keine

5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
RegelméaRige Teilnahme an der Laboriibung, Laborbericht, bestandene Modulprifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

7 Art der Prufung
schriftliche Prufung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Physik und Technik

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie Seite 12



Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Wissenschaftliches Arbeiten & Projektmanagement

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-WAP 135 Std., davon 5 2. Semester Sommersemester 1 Semester

- 90 Std. Prasenz (davon 18

Std. online)

- 45 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

die Grundlagen des wissenschaftlichen Arbeitens anwenden

erklaren, warum die Kriterien des wissenschaftlichen Arbeitens fiir die eigene Arbeit (an der
Hochschule und im Berufsleben) relevant sind

grundlegende Methoden der Statistik in Forschungs- und Entwicklungsprozessen anwenden
und Ergebnisse interpretieren

einfache statistische KenngréRen der deskriptiven Statistik berechnen

einfache wissenschaftliche Fragestellungen entwickeln und Untersuchungen zu deren Bearbei-
tung planen

grundlegende Instrumente der empirischen Sozialforschung kritisch interpretieren

Tools des Projektmanagements an einem Ubungsprojekt anwenden

Die psycho-sozialen Prozesse in einem Projektteam verstehen und steuern

Eigene Fuhrungsfahigkeiten in der Abwicklung eines Projektes entwickeln

2 Inhalte des Moduls

Kriterien des wissenschaftlichen Arbeitens und guter wissenschaftlicher Praxis
Grundbegriffe der Statistik und visuelle Aufarbeitung von Daten

empirische Sozialforschung

Einfihrung in das Projektmanagement

3 Lehr- und Lernmethoden

1 SWS Online-Kontaktzeit
2,5 SWS §eminaristischer Unterricht
1,5 SWS Ubungen

4 Voraussetzungen fur die Teilnahme

keine

5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
Bestandene Modulpriifung, Bearbeitung von Ubungsaufgaben

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

7 Art der

Prufung

schriftliche Prifung

Bemerkungen

9 Bewertungsmethoden

benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Soziologie des Essens

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie Seite 13



Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Berufsintegrierung Il

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-BI2 405 Std., davon 15 3.-4. Semester Wintersemester 2 Semester

- 36 Std. Prasenz
- 369 Std. Eigenarbeit

Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen
- die Inhalte der Berufspraxis und des Studiums verkniipfen und dokumentieren
- erworbenen Fach- und Methodenkenntnisse am Lernort Praxis anwenden und festigen, in dem
sie an konkreten Aufgaben im Betrieb mitarbeiten
- interdisziplinar und mit Unterstiitzung von virtuellen Arbeitsumgebungen arbeiten
- sich binnen kurzer Zeit in komplexe Aufgaben und Betriebskulturen einarbeiten
- eigene Fahigkeiten und Interessen reflektieren

2 Inhalte des Moduls
- begleitende Veranstaltungen der
- Praktische Tatigkeit innerhalb eines oder mehrerer Unternehmen
- Teilnahme an praxisbegleitenden Studienseminaren

3 Lehr- und Lernmethoden
- 1 SWS Seminar im Winter- und Sommersemester
- Die Betreuung der Studierenden durch Dozenten erfolgt in den Prasenzphasen an der Hoch-
schule und per E-Learning Uber die Lernplattform Moodle. Die Studierenden werden in hohem
MalRe dazu angeleitet, eigenstandig zu arbeiten und sich innerhalb ihres Praxisbetriebes eigen-
standig den Transfer zwischen Theorie und Praxis herzustellen

4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
keine

5 Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
Nachweis Uber abgeleistete Praxisphase, bestandene Modulprufung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

7 Art der Prifung
mindliche Priifung

Bemerkungen

9 Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Soziologie des Essens
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Betriebswirtschaftslehre

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-BWL 135 Std., davon 5 3. Semester Winter- 1 Semester

- 72 Std. Prasenz (davon 45 semester

Std. online)

- 63 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

- den Betrieb als ein produktives und wirtschaftlich handelndes System beschreiben und bei allen
Entscheidungen der Leistungserstellung 6konomische, soziale und nachhaltigkeitsorientierte
Aspekte berticksichtigen
den betrieblichen Wertschopfungsprozess von Dienstleistungs- und Produktionsbetrieben be-
schreiben
- grundlegende Ziele und Zielsysteme eines Unternehmens erklaren
- die betrieblichen Funktionsbereiche benennen, ihre Funktionen im Betrieb einordnen und Inter-
dependenzen aufzeigen
betriebliche Entscheidungen beurteilen und dabei Aspekte des nachhaltigen Wirtschaftens ein-
beziehen

2 Inhalte des Moduls
- Uberblick und Definitionen der BWL
Funktionsbereiche der BWL
- IT-Konzepte & -systeme der BWL
- Unternehmerische Fallbeispiele

3 Lehr- und Lernmethoden
- 2,5 SWS Online-Kontaktzeit
- 1,5 SWS Seminaristischer Unterricht

4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
keine

5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
bestandene Modulprifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC

7 Art der Prifung
schriftliche Priufung

Bemerkungen

9 Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Betriebswirtschaft — Volkswirtschaft - Wirtschaftsinformatik

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie Seite 15



Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Verpflegungsmanagement

Modul- Workload ECTS-Credits  Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-BS-VPF 135 Std., davon 5 6. Semester -  Sommer- 1 Semester
- 72 Std. Prasenz (davon bei Oe: VVM Semester
BSc Oe:LCC 18 Std. onli- 3. Semester —  wyintersemester
ne) Oe: LCC
- 63 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir Bsc Oe:VVM und BSc Oe:LCC; Bachelor deutsch
Wahlmodul fir BSc OE:EGL
1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen
- die Besonderheiten der Cateringbranche, die spezifischen Anforderungen unterschiedlicher Al-
tersgruppen, die wirtschaftlichen Zwange und Handlungsalternativen benennen,
- Strukturen und Prozesse im Bereich der Aul3er-Haus-Verpflegung erkennen und Verpflegungs-
systeme beurteilen,
- fallbezogen Speiseplanungs- und Warenwirtschaftssysteme in der Speiseplanung und Waren-
beschaffung sowie im Controlling einsetzen,
- anfallende Planungsaufgaben in Verpflegungseinrichtungen unter Beriicksichtigung 6konomi-
scher, sozialer und 6kologischer Faktoren I6sen,
- sich im Selbststudium und in der Gruppenarbeit zielgerichtet Wissen aus der Fachliteratur an-
eignen, fachlich diskutieren und die Ergebnisse prasentieren.
2 Inhalte des Moduls
- Anforderungen an Verpflegungsleistungen im Lebenszyklus
- Branchenanalyse
- Organisationsmodelle in Betrieben der Aul3er-Haus-Versorgung
- Change Management
- Betriebliche Gesundheitsférderung
3 Lehr- und Lernmethoden
- 2 SWS Seminaristischer Unterricht
- 2 SWS Ubungen (nur BSc Oe:VVM und BSc Oe:EGL)
- 1 SWS Ubung (nur BSc Oe:LCC)
- 1 SWS Online-Kontaktzeit (nur BSc Oe:LCC)
4 Voraussetzungen fir die Teilnahme
keine
5 Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
Prasentation, bestandene Modulpriifung
6 Verwendbarkeit des Moduls
Siehe oben unter ,Art"
7 Art der Prufung
mindliche Priifung
8 Bemerkungen
9 Bewertungsmethoden
benotet
10 Modulverantwortliche

Professur Catering — Food Supply

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie Seite 16



Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Volkswirtschaftslehre

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des
nummer semester Angebots
OE-LCC-VWL 135 Std., davon 5 3. Semester Wintersemester

- 54 std. Prasenz (davon 18

Std. online)

- 81 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC Bachelor

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

Dauer des
Moduls

1 Semester

Sprache
deutsch, eng-
lisch

- die grundlegenden Theorien der Volkswirtschaftslehre und deren Bedeutung im Markt beschrei-

ben

- wirtschaftspolitische Probleme benennen und den Bezug zu aktuellen politischen Themen her-

stellen

- den Einfluss volkswirtschaftlicher und wirtschaftspolitischer Regelungen auf betriebliche Ent-
scheidungsprozesse und als Hintergrund des eigenen wirtschaftlichen Handelns bewerten

- den Einfluss globalwirtschaftlicher Entwicklungen auf unternehmerische Entscheidungen ein-
schéatzen und diese in eigenen Entscheidungsprozesse abwéagen und berlicksichtigen

2 Inhalte des Moduls
- Grundlagen der Mikro- und der Makrotkonomie
- Volkswirtschaftliche Berechnungen

3 Lehr- und Lernmethoden
- 1 SWS Online-Kontaktzeit
- 2 SWS Seminaristischer Unterricht

4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
keine

5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
Bearbeitung von Ubungsaufgaben, bestandene Modulpriifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

7 Art der Prufung
schriftliche Priufung

8 Bemerkungen
Die Bearbeitung englischsprachiger Literatur wird vorausgesetzt.

9 Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Betriebswirtschaftslehre — Volkswirtschaftslehre - Management

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Datenmanagement

Modul- Workload ECTS-Credits Studien-
nummer semester
OE-LCC-DTM 135 Std., davon 5 4., Semester

Art

Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

1

10

- 72 Std. Prasenz (davon 18
Std. online)

- 63 Std. Eigenarbeit

Niveau des Moduls
Bachelor

Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

Haufigkeit des

Sommersemester

Dauer des
Moduls

1 Semester

Sprache
deutsch

- wissenschaftliche Fragestellungen eigenstandig entwickeln und Untersuchungen zu deren Be-

arbeitung planen

- mit Methoden und Techniken der Datenaufbereitung und- auswertung selbststandig umgehen
- sich selbstandig mit Studien beschéftigen und deren Ergebnisse kritisch interpretieren

Inhalte des Moduls
- Inferenzstatistik und bivariate Statistik

- Empirische Sozialforschung: Datenaufbereitung und —auswertung
- Einsatz von EDV-Software/Programmen zur Datenaufbereitung und —auswertung

Lehr- und Lernmethoden
- 1 SWS Online-Kontaktzeit
- 2 SWS Seminar
- 1SwsS Ubung

Voraussetzungen fur die Teilnahme
keine

Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
Bearbeitung von Ubungsaufgaben, bestandene Modulpriifung

Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

Art der Prufung
schriftliche Prufung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden
benotet

Modulverantwortliche
Professur Soziologie des Essens

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Logistik
Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-LOG 135 Std., davon 5 4. Semester Sommersemester 1 Semester

- 72 Std. Prasenz (davon 45

Std. online)

- 63 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch, eng-

lisch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen
- logistische Funktionen und Leistungen beschreiben und Aufgaben, Ziele und Entscheidungen
der Beschaffungslogistik erklaren

- Sourcing- und Materialbereitstellungskonzepte beschreiben
den Prozess der Produktionsplanung und -steuerung und dazu gehoérige Methoden beschreiben
und Fallstudien dazu bearbeiten
- mit grundlegende Kenntnissen das Supply Chain Management innerhalb der Logistik einordnen
in Fallstudien das angeeignete Wissen anwenden

2 Inhalte des Moduls
- Uberblick, Definition und Aufgaben der Logistik
- Funktionsbereiche der Logistik
- IT-Konzepte & -systeme der Logistik
- Unternehmerische Fallbeispiele

3 Lehr- und Lernmethoden
- 2,5 SWS Online Kontaktzeit
- 1,5 SWS Seminaristischer Unterricht

4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
keine

5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
bestandene Modulprifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

7 Art der Prufung
schriftliche Prufung

8 Bemerkungen
Die Bearbeitung englischsprachiger Literatur wird vorausgesetzt.

9 Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Betriebswirtschaft — Volkswirtschaft - Wirtschaftsinformatik

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie Seite 19



Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Produktion und Prozesse

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-BS- 135 Std., davon 5 4. Semester Sommer- 1 Semester

- 72 Std. Prasenz (davon 45 semester

Std. online)

- 63 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fiir die Vertiefungsrichtungen Ernahrungswirtschaft und Bachelor deutsch

Qualitats- und Prozessmanagement im BSc EGL; Pflichtmodul fiir
BSc Oe:LCC; Wahlmodul fir die Vertiefungsrichtung Erndhrung und
Gesundheit im BSc Oe:EGL; Wahlmodul fiir BSc Oe:VVM

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

einfache Verarbeitungsprozesse der Lebensmittelindustrie und Gemeinschaftsverpflegung be-
schreiben und modellieren,

Basisprozesse der Lebensmittelindustrie und Gemeinschaftsverpflegung verstehen und 6kono-
misch bewerten,

die Produktion und die Produktionsprozesse in der Lebensmittelindustrie und Gemeinschafts-
verpflegung analysieren, bewerten und weiterentwickeln

die jeweilige Branchensituation technisch und ékonomisch einordnen

Ergebnisse prasentationsfahig aufbereiten.

2 Inhalte des Moduls

Basisprozesse, Produktionsprozesse, branchentypische Merkmale der einzelnen Teilbranchen
der Lebensmittelindustrie/ Gemeinschaftsverpflegung

Grundlagen und Anwendungen des Prozessmanagements der einzelnen Teilbranchen der Le-
bensmittelindustrie/ Gemeinschaftsverpflegung

Technische und 6konomische Rahmenbedingungen und Unternehmenssituationen der einzel-
nen Teilbranchen der Lebensmittelindustrie/ Gemeinschaftsverpflegung

Wichtige Verarbeitungsprozesse in der Lebensmittelindustrie/ Gemeinschaftsverpflegung

3 Lehr- und Lernmethoden

2,5 SWS Online Kontaktzeit
1,5 SWS Seminar

4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
Empfohlen: Lehrstoff der Module Wirtschaftswissenschaften | und Il (nur BSc Oe: EGL und VVM)

5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
Bearbeitung von Themengebieten mit Prasentation der Arbeitsergebnisse; bestandene Modulprifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Siehe oben unter ,Art*

7 Art der Prufung
mundliche Prifung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden

benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Betriebswirtschaft — Wirtschaftsinformatik
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Fallstudie LifeCycle Catering

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-FSD 135 Std. davon 5 5. Semester Winter- 1 Semester

- 72 Std. Prasenz (davon 18 semester

Std. online)

- 63 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

die im Studium erworbenen Kenntnisse und Fahigkeiten im Rahmen einer Fallstudie selbststan-
dig anwenden

die Prozesse im Bereich der AulRer-Haus-Verpflegung analysieren, bewerten und weiterentwi-
ckeln

eine konkrete realitdtsnahe Aufgabenstellung bearbeiten

die Projektgruppen und Kooperations-Netzwerke koordinieren und Besprechungen vorbereiten
sowie moderieren und dabei die unterschiedlichen Bedurfnisse und Kompetenzen bericksichti-
gen

das eigene Verhalten und den Ablauf der Fallstudie kritisch reflektieren

2 Inhalte des Moduls

Planung und Durchfiihrung der Fallstudie (Thema und Rahmenbedingungen sind definiert)
Teamarbeit, Zeitmanagement

Prasentation und Dokumentation der Ergebnisse

Evaluierung

Lebenslanges Lernen

Reflexion der Gruppenprozesse

3 Lehr- und Lernmethoden

1 SWS Online-Kontaktzeit
3 SWS Projekt

4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
empfohlen: Lehrstoff der Module ,Sozial- und Selbstkompetenz®, ,Wissenschaftliches Arbeiten & Pro-
jektmanagement®

5 Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
bestandene Modulpriifung, Prasentation

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC

7 Art der Prifung
schriftliche Priifung

8 Bemerkungen
Fakultativ: Besuch von Veranstaltungen und Messen

9 Bewertungsmethoden

benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Catering — Food Supply
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Finanzmanagement

Modul- Workload ECTS-Credits
nummer
135 Std., davon 5
OE-LCC-FZM - 72 std. Prasenz (davon 45
Std. online)

Art

- 63 Std. Eigenarbeit

Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

1

10

Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

Studien- Haufigkeit des
semester Angebots

5. Semester Wintersemester

Niveau des Moduls
Bachelor

- wichtige Problemstellungen von Finanzierung und Investition erklaren
- den Aufbau und Ablauf von Investitionsentscheidungsprozessen beschreiben und Investitionsal-
ternativen anhand Methoden der Investitionsrechnung beurteilen

den Aufbau und die Aufgaben der Kostenrechnung zu erklaren
den Aufbau und das Zusammenwirken der Kostenarten-, Kostenstellen- und Kostentragerrech-

nung zu beschreiben und in praktischen Ubungen anzuwenden

Inhalte des Moduls
- Finanzierung
- Investition
Kostenrechnung & Kalkulation
IT-Konzepte & -systeme
- Unternehmerische Fallbeispiele

Lehr- und Lernmethoden
- 2,5 SWS Online-Kontaktzeit
- 1,5 SWS Seminaristischer Unterricht

Voraussetzungen fir die Teilnahme
keine

Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
bestandene Modulpriifung

Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

Art der Prufung
mundliche Prufung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden
benotet

Modulverantwortliche

in Fallstudien das angeeignete Wissen anwenden

Professur Betriebswirtschaft — Volkswirtschaft - Wirtschaftsinformatik

Dauer des
Moduls

1 Semester

Sprache
deutsch

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Geratetechnologie

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-GTG 135 Std., davon 5 5. Semester Wintersemester 1 Semester

Art

- 81 Std. Prasenz (davon 18
Std. online)

- 54 Std. Eigenarbeit
Niveau des Moduls Sprache

Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch

1

10

Qualifikationsziele

Die Studierenden kénnen
-  Die grundlegende Funktionsweise und Technik von GroRRkiichengeraten beschreiben und ver-

stehen

GrofRRkuchengerate hinsichtlich der Energieeffizienz und der Nachhaltigkeit kritisch beurteilen

- Standard- und Prifverfahren fir GroRklichengerate beschreiben

- Normen und Standards fir die Beurteilung von Grol3kiichengeréaten zuordnen, verstehen und
anwenden

- Geeignete Mess- und Prifverfahren zur Beurteilung von GroRRkiichengeraten auswéahlen

- In Kleingruppen Tests entwickeln, durchfiihren, aus- und bewerten

Inhalte des Moduls
- Grundlagen der Gerétetechnologie
- Grundlagen der Messtechnik und Prifverfahren
- Normen und Standards
- Energieeffizienz und Nachhaltigkeit

Lehr- und Lernmethoden
- 1 SWS Online-Kontaktzeit
- 2 SWS Seminaristischer Unterricht
- 1,5 SWS Laboriibungen

Voraussetzungen fir die Teilnahme
Empfohlen: Lehrstoff des Moduls Produktion & Technik

Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
RegelmaRige Teilnahme an der Laboriibung, Laborbericht, bestandene Modulpriifung

Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

Art der Prifung
schriftliche Priifung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden
benotet

Modulverantwortliche
Professur Physik und Technik
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Marketing & Vertrieb

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-MUV 135 Std., davon 5 5. Semester Wintersemester 1 Semester

- 72 Std. Prasenz (davon 45
Std. online)

- 63 Std. Eigenarbeit

Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch, eng-
lisch
1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen
- die grundlegende Begriffe, Techniken und Instrumente des Marketings erklaren und anwenden
- mit verschiedenen Anséatzen wichtige Marktdaten als Basis fir Marketingentscheidungen sam-
meln, auswerten und bewerten
- ein Marketingkonzept zu entwickeln und dabei die vorliegenden Faktoren der betrieblichen Mar-
ketingstrategie zu beriicksichtigen Ansatze der Markteinfihrung, der Markt- und Kundenkom-
munikation und des Branding zu entwickeln
- in Fallstudien das angeeignete Wissen anwenden
- Aufgaben, Ziele und Entscheidungen der Distributionslogistik erklaren
- auf Basis einer systematischen Kunden- und Vertriebsanalyse ein Konzept der Kundenkommu-
nikation zur Kundenzufriedenheit entwickeln
2 Inhalte des Moduls
- Uberblick, Definitionen und Aufgaben des Marketings und Vertriebsmanagements
- Funktionsbereiche des Marketings und Vertriebsmanagements
- IT-Konzepte & -systeme des Marketings und Vertriebsmanagements
- Unternehmerische Fallbeispiele
3 Lehr- und Lernmethoden
- 2,5 SWS Online-Kontaktzeit
- 1,5 SWS Seminaristischer Unterricht
4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
keine
5 Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
bestandene Modulpriifung
6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC
7 Art der Prufung
schriftliche Prufung
8 Bemerkungen
Die Bearbeitung englischsprachiger Literatur wird vorausgesetzt.
9 Bewertungsmethoden
benotet
10 Modulverantwortliche

Professur Betriebswirtschaft — Volkswirtschaft - Wirtschaftsinformatik
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Personalmanagement

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des

nummer semester Angebots Moduls

OE-BS-PMT BSc OE:EGL,VVM-135Std.,, 5 6. Semester Sommer- 1 Semester
davon semester

Art

- 72 Std. Prasenz
- 63 Std. Eigenarbeit

BSc OE:LCC - 135 Std, davon

- 54 Std. Prasenz (inkl. 18
Std. online)

- 81 Std. Eigenarbeit
Niveau des Moduls Sprache

Pflichtmodul fur die Vertiefungsrichtung Erndhrungswirtschaft im Bachelor deutsch
BSc Oe EGL sowie fir BSc Oe:LCC; Wabhlpflichtmodul fur die Ver-

tiefungsrichtung Qualitats- und Prozessmanagement im BSc

Oe:EGL; Wabhlpflichtmodul fir BSc Oe:VVM, Wahimodul fir die

Vertiefungsrichtung Ernahrung und Gesundheit im BSc Oe:EGL

1

10

Qualifikationsziele
Die Studierenden lernen
- personaltheoretische Grundlagen, interne und externe Bedingungen sowie aktuelle Instrumente
des Personalmanagements kennen.
Sie kdnnen
- den Einsatz der Personalmanagementinstrumente illustrieren, interpretieren sowie bewerten
und
- ihn auf unterschiedliche praktische Fragestellungen transferieren

Inhalte des Moduls
- Theoretische Grundlagen
- Akteure des Personalmanagements
- Interne und externe Bedingungen des Personalmanagements
- Instrumente des Personalmanagements
- Personalcontrolling

Lehr- und Lernmethoden
- 2 SWS Seminaristischer Unterricht (nur BSc OE:EGL und BSc OE:VVM)
- 2 SWS Ubung (nur BSc OE:EGL und BSc OE:VVM)
- 1 SWS Seminaristischer Unterricht (nur BSc Oe:LCC)
- 1 SWS Online-Kontaktzeit (nur BSc Oe:LCC)
-1 SWS Ubungen (nur BSc Oe:LCC)

Voraussetzungen fir die Teilnahme
Empfohlen: Lehrstoff der Module Wirtschaftswissenschaften | und I; Recht” (nur BSc OE: EGL und BSc
OE:VVM)

Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
bestandene Modulprifung

Verwendbarkeit des Moduls
Siehe oben unter ,Art*

Art der Prufung
mindliche Priifung

Bemerkungen
In diesem Modul wird besonderes Gewicht auf das Einliben von Teamarbeit, Zeitmanagement und die
Reflexion von Gruppenprozessen gelegt

Bewertungsmethoden
benotet

Modulverantwortliche
Betriebswirtschaftslehre - Volkswirtschaftslehre — Management
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Projekt
Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-PR2 405 Std., davon 15 6.-7. Semester Sommersemester 2 Semester

- 72 Std. Prasenz (davon je

Semester 18 Std. online)

- 333 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

- inder Gruppe selbstandig ein neues und interdisziplindres Thema bearbeiten sich die hierfur
bendtigten Informationen selbstandig beschaffen und mit Blick auf das Projektziel auswerten

- die Methoden des wissenschaftlichen Arbeitens anwenden und sich in komplexe interdisziplina-
re Fragestellungen einarbeiten

- die Zusammenarbeit und Kommunikation im Projekt-Team kritisch reflektieren und personliche
Leistungen und Fahigkeiten einschatzen

2 Inhalte des Moduls
Die Studierenden einer Projektgruppe bearbeiten eine fach- und modulibergreifende Problemstellung
selbstandig und handlungsorientiert unter Anleitung und Beratung durch die Lehrenden. Dabei erwerben
sie vertiefte Kenntnisse und Fertigkeiten im Projektmanagement, im selbstandigen Arbeiten im Team, in
der Informationsbeschaffung und der Selbstreflektion.

3 Lehr- und Lernmethoden
- 1 SWS Online-Kontaktzeit
- 1,5 SWS Seminar

4 Voraussetzungen fiur die Teilnahme
empfohlen: Lehrstoff des Moduls ,Datenmanagement”

5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
bestandene Modulprifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

7 Art der Prufung
Portfolioprufung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Catering — Food Supply
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Qualitaitsmanagement & Lebensmittelsicherheit

Modul- Workload ECTS-Credits  Studien- Haufigkeit des Dauer des

nummer semester Angebots Moduls

OE-LCC-QUL 135 Std., davon 5 6. Semester Sommer- 1 Semester
- 72 Std. Prasenz , semester

(incl. 18 Std. online)
- 63 Std. Eigenarbeit

Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc Oe: LCC Bachelor deutsch
1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen:
- Gefahren und nachteilige Einflisse, insbesondere mikrobiologischer Natur, welche die Lebensmit-
telsicherheit und -haltbarkeit beeintrachtigen kénnen, benennen,
- geeignete MalRnahmen auswahlen, mit denen diese Gefahren zu beherrschen sind,
- Grundzuge des fur Gemeinschaftsverpflegungs-Einrichtungen relevanten Hygienerechts skizzieren
und hierzu einfache Problemstellungen selbststandig bearbeiten,
- die Ziele und Konzepte des Qualitditsmanagements benennen und den Nutzen fir Unterneh-
men der Ernahrungswirtschaft bzw. Dienstleistungseinrichtungen beurteilen,
- den PDCA-Zyklus (Plan-Do-Check-Act) im Rahmen des kontinuierlichen Verbesserungs-
prozesses umsetzen
- das Vorgehen zur Implementierung eines prozessorientiertes Qualitdtsmanagementsystems in
kleinen und mittelstandischen Unternehmen der Ernéhrungswirtschaft und Dienstleistungsein-
richtungen erklaren
- Methoden zur Umsetzung der wichtigsten Lebensmittelsicherheitsstandards anwenden
2 Inhalte des Moduls
- Lebensmittelsicherheit und Lebensmittelmikrobiologie
- Qualitatsbegriff, Konzepte des Qualitatsmanagement
- prozessorientierter Qualitdtsmanagement-Ansatz
- Vorgehensweise bei der Implementierung eines Qualitdtsmanagementsystems fir produzie-
rende und dienstleistende Organisationen (DIN EN ISO 9001)
- Methoden und Verfahren des Qualitditsmanagements
- HACCP
3 Lehr- und Lernmethoden
- 1 SWS Online-Kontaktzeit
- 2 SWS Seminaristischer Unterricht
- 0,5 SWS Ubungen
- 0,5 SWS Laborubungen
4 Voraussetzungen fir die Teilnahme
keine
5 Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
RegelméRige Teilnahme an der Laboriibung, Laborbericht, bestandene Modulprifung
6 Verwendbarkeit des Moduls
Siehe oben unter ,Art*
7 Art der Prufung
schriftliche Prifung
8 Bemerkungen
Einsatz verschiedener Lehrbeauftragter aus der
Praxis fir die Ubungen, fakultativ Gastvortrage von Vertreter(inne)n aus der Praxis
9 Bewertungsmethoden
benotet
10 Modulverantwortliche

Professur Erndhrungswirtschaft - Chemie - Lebensmittelchemie - Qualitdétsmanagement
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

GroRRkuchenplanung

Modul- Workload ECTS-Credits  Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-BS-GKP BSc Oe: EGL, BSc Oe:VVM - 5 4, oder 6. Sommer- 1 Semester
135 Std., davon Semester Semester
- 72 Std. Prasenz (davon 7.Semester  \yintersemester
bei BSc Oe:LCC 18 Std.
online)
- 63 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc OELCC; Wabhlpflichtmodul fir BSc Oe:VVM; Bachelor deutsch

Wahlmodul fiir BSc OE:EGL

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen
- die Prozesse in der Gemeinschaftsverpflegung und die erforderlichen Raume und Kiichentech-
nik in Abhéngigkeit vom Kichen- und Produktionssystem beschreiben
- die grundlegenden geratetechnologischen Zusammenhénge erkennen und anhand von Installa-
tionsplanen nachvollziehen
- eine ganzheitliche Prozess- und Kiichenplanung unter Beriicksichtigung von Rechts-, Budget-
vorgaben und Nachhaltigkeitsaspekten vom Wareneingang bis zum Gast durchfiihren
eine Bedarfsermittlung durchfiihren und ein Planungskonzept mit Hilfe von Strichskizzen und
Erlauterungen darstellen und eine Kostenschatzung anfertigen
eine Entwurfsplanung mit einem fiktiven Auftraggeber abstimmen und Anderungswiinsche an-
gemessen berlcksichtigen.
- in Kleingruppen neues Wissen zur Losung einer typischen Planungsaufgabe erschlieen und in
der Gruppe zu einer einvernehmlichen Losung kommen
- die Ergebnisse der Kleingruppenarbeit schriftlich dokumentieren und prasentieren

2 Inhalte des Moduls
- Verpflegungskonzeption als Planungsvoraussetzung fur Verpflegungsdienstleistungen
- Ausschreibungen und rechtliche Grundlagen der Vergabe (Nur BSc Oe:VVM und BSc Oe:EGL)
- Anforderungen an Raume, Geratetechnik und den bautechnischen Ausbau
- Technische Gebaudeausristung
- Entwurfsplanung
- IT-Systeme in Grol3kiichen-/planung

3 Lehr- und Lernmethoden
- 2 SWS Seminaristischer Unterricht
- 2 SWS Ubungen (nur BSc Oe:VVM und BSc Oe:EGL)
-1 SWS Ubungen (nur BSc Oe:LCC)
- 1 SWS Online-Kontaktzeit (nur BSc Oe:LCC)

4 Voraussetzungen fur die Teilnahme
keine

5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
Prasentation, bestandene Modulpriifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Siehe oben unter ,Art

7 Art der Prufung
mindliche Priifung

8 Bemerkungen

Fakultativ: Gastreferenten, Exkursionen
9 Bewertungsmethoden

benotet

10  Modulverantwortliche
Professur Catering — Food Supply
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Kulinaristik & Sensorik

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-KUS 135 Std., davon 5 7. Semester Wintersemester 1 Semester

- 72 Std. Prasenz (davon 18
Std. online)

- 63 Std. Eigenarbeit

Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch
1 Qualifikationsziele

10

Die Studierenden kénnen

- Kulinaristik als ein ganzheitliches Konzept verstehen, das eine Verbindung von Werthaltungen
des Menschen gegeniiber Lebensmitteln und Speisen in verschiedenen Gesellschaften und Kul-
turen erklart

- die verschiedenen Einflussfaktoren auf individuelle Vorlieben und Abneigungen fir Lebensmittel
(Familie, geografische Region, Kulturkreis, Gewohnheit, Lebensstil) und die Entstehung von Ge-
schmackspraferenzen beschreiben

- sinnesphysiologische Grundlagen erlautern

- sensorische Prifverfahren anwenden und die Ergebnisse beurteilen

- ein fundiertes Versténdnis Uber die Sinneswahrnehmungen und deren Beeinflussung entwickeln

- die grundlegenden innenarchitektonischen Kriterien fur die Planung, Gestaltung und Realisierung
von Speiserdumen unter technischen, wirtschaftlichen, nachhaltigen und psycho-sozialen Aspek-
ten beschreiben und diskutieren den Zusammenhang von Verpflegungskonzept, Speiseraumge-
staltung und Kiicheneinrichtung beurteilen und die damit méglicherweise verbundenen baulichen
Anderungen von Gebauden definieren

Inhalte des Moduls

- Kulinaristik und Essen

- Sinnesphysiologie und Sensorik

- Sinnespsychologie

- Gestaltung und Ambiente von Speisen und Speiserdumen
Lehr- und Lernmethoden

- 1 SWS Online-Kontaktzeit

- 2 SWS Seminaristischer Unterricht
- 1 SWS Labortbung

Voraussetzungen fir die Teilnahme
keine

Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
RegelméaRige Teilnahme an der Laboriibung, Laborbericht, bestandene Modulprifung

Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC

Art der Prufung
mindliche Priifung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden
benotet

Modulverantwortliche
Professur Gesundheitspsychologie — Erndhrungspsychologie - Psychotherapie
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Rechtliche Aspekte

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-REA 135 Std., davon 5 7. Semester Winter- 1 Semester
- 54 Std. Présenz semester
- 81 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch
1 Qualifikationsziele

2

10

Die Studierenden konnen

grundlegende Begriffe und Funktionen des Rechts unter Berticksichtigung der Internationa-
lisierung erklaren,

Recht als Bestandteil politischer und sozialer Strukturen einordnen,

die Grundzuge der Rechtsbereiche in der Planung und im Betrieb von Grof3kiichen erlautern und
die Konsequenzen darstellen,

kénnen einfache Rechtsfalle bewerten,

eigenstandig juristische Originalquellen auffinden und anwenden

Inhalte des Moduls

Internationale, europaische und nationale Arten des Rechts

Prinzipien des Zivilrechts und des Verwaltungsrechts

Rechtsmittel und Gerichtsbarkeiten

Grundzlge des Europarechts

Grundzilge des Vertragsrechts

Grundzilge des Vergaberechts

Grundzlge des Arbeitsschutzrechts

Lebensmittelrecht, insbesondere Lebensmittelinformation und Lebensmittelsicherheit

Lehr- und Lernmethoden

2 SWS Seminaristischer Unterricht
1 SWS Ubung

Voraussetzungen fiur die Teilnahme

keine

Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
bestandene Modulprifung

Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fiir BSc Oe:LCC

Art der Prufung
mundliche Priufung

Bemerkungen

Bewertungsmethoden

benotet

Modulverantwortliche
Professur Ernahrungswirtschaft — Chemie — Lebensmittelchemie - Qualitdtsmanagement
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Abschlussmodul

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des

nummer semester Angebots Moduls

OE-LCC-ABM 405 Std., davon 15 8. Semester Sommer- 1 Semester
405 Std. Eigenarbeit semester

Art Niveau des Moduls Sprache

Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

innerhalb einer vorgegebenen Frist ein Problem aus ihrer Vertiefungsrichtung eigenstéandig wis-
senschaftlich bearbeiten

die Regeln guten wissenschaftlichen Arbeitens anwenden

eine wissenschaftliche Fragestellung erarbeiten und eine Zielsetzung der Arbeit formulieren
geeignete Methoden zur Bearbeitung des Themas auswahlen und nachvollziehbar beschreiben
eine Literaturrecherche durchfiihren sowie deutsch- und englischsprachige Fachliteratur aus-
werten

systematisch Ergebnisse dokumentieren und auswerten

Ergebnisse diskutieren und interpretieren sowie Schlussfolgerungen fur Theorie und Praxis zie-
hen

2 Inhalte des Moduls

Themenfindung und Fragestellung

Forschungsdesign und Methodenwahl

Empirisches und theoretisches Arbeiten

Ergebnisprasentation unter wissenschaftlichen Gesichtspunkten
Interpretation der Ergebnisse

Schlussfolgerungen fur Praxis und Theorie

3 Lehr-und Lernmethoden

keine

4 Voraussetzungen fir die Teilnahme
formal: Es darf nicht mehr als eine der Modulprifungen fehlen, die nach Studienplan bis zum Ende des
siebten Semesters abzulegen sind

5 Voraussetzungen fir die Vergabe von Credits
bestandene Bachelor-Thesis, bestandenes Kolloquium

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC

7 Art der Prufung
Bachelor-Thesis 12 ECTS, Kolloquium 3 ECTS

Bemerkungen

9 Bewertungsmethoden

benotet

10 Modulverantwortliche
Vorsitz Priifungsausschuss
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

E-Business
Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-LCC-EBU 135 Std., davon 5 8. Semester Sommersemester 1 Semester

- 72 Std. Prasenz (davon 45

Std. online)

- 63 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch, eng-

lisch

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen
- die Teilbereiche des E-Business beschreiben
- Konzepte zur integrierten Ausfuhrung aller automatisierten Geschéftsprozesse eines Unterneh-
mens mit Hilfe von Informations- und Kommunikationstechnologien analysieren und bewerten
- praxisnahe Fragestellungen im wirtschaftswissenschaftlichen Kontext bearbeiten
- selbststandig auf Grundlage der erworbenen theoretischen Kenntnisse ein Konzept entwickeln

2 Inhalte des Moduls
- E-Procurement
- E-Commerce
- ERP-Systeme
- MES-Systeme
- Aktuelle Trends im E-Business

3 Lehr- und Lernmethoden
- 2,5 SWS Online-Kontaktzeit
- 1,5 SWS Seminaristischer Unterricht

4 Voraussetzungen fir die Teilnahme
empfohlen: Lehrstoff des Moduls ,Logistik“ und ,Marketing und Vertrieb*

5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
bestandene Modulprifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC

7 Art der Prufung
schriftliche Prifung

8 Bemerkungen
Die Bearbeitung englischsprachiger Literatur wird vorausgesetzt.

9 Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Betriebswirtschaft — Volkswirtschaft - Wirtschaftsinformatik
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Angewandte Unternehmensfihrung

Modul-nummer Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
semester Angebots Moduls
OE-BS-MT2 135 Std., davon 5 6. Sem. Sommer-semester 1 Sem.
- 72 Std. Prasenz (davon 45 - OeEGL &
Std. online) VVM
- 63 Std. Eigenarbeit 6.0.8. Se-
mester
- OelLcCC
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fir die Vertiefungsrichtung Erndhrungswirtschaft im Bachelor deutsch

BSc Oe:EGL; Wahlpflichtmodul fur die Vertiefungsrichtung Quali-
tats- und Prozessmanagement im BSc Oe:EGL; Wahlmodul fiir die
Vertiefungsrichtung Ernéahrung und Gesundheit im BSc Oe:EGL;
Wabhlpflichtmodul fur BSc Oe:VVM & fiir BSc Oe:LCC

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen
- die Prozesse in der Lebensmittelwirtschaft/Gemeinschaftsverpflegung analysieren, bewerten und
weiterentwickeln
- die wahrend des Bachelor-Studiums erworbenen Kenntnisse und Fertigkeiten auf dem Gebiet der
Wirtschaftswissenschaften interdisziplindr zusammenfihrend selbststandig anwenden,
- Ergebnisse prasentationsfahig aufbereiten.

2 Inhalte des Moduls )
Modelle, Fallstudien und praktische Ubungen aus der Lebensmittel-/GV-Branche

3 Lehr- und Lernmethoden
- 1,5 SWS Seminar
- 2,5 SWS Online Kontaktzeit

4 Voraussetzungen fir die Teilnahme
Empfohlen: Lehrstoff der Module Wirtschaftswissenschaften | und Il, Qualititsmanagement; Marketing,
Wirtschaftsinformatik und Management: Grundlagen der Unternehmensfiihrung (nur BSc Oe:EGL und

BSc Oe:VVM)
5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits

Bearbeiten von Themengebieten mit Prasentation der Arbeitsergebnisse; bestandene Modulprifung
6 Verwendbarkeit des Moduls

Siehe oben unter ,Art*
7 Art der Prufung

Mundliche Prifung

8 Bemerkungen
In diesem Modul wird besonderes Gewicht auf das Eintiben von Teamarbeit, Zeitmanagement und die
Reflexion gelegt; es beféhigt zum Berufseinstieg sowie zum lebenslangen Lernen (berufliche Hand-

lungskompetenz).

9 Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche(r)

Professur Betriebswirtschaftslehre — Wirtschaftsinformatik
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Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in LifeCycle Catering vom 17.01.2018

Ernahrungsempfehlungen & Speiseplanung

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des

nummer semester Angebots Moduls

OE-LCC-EUS 135 Std., davon 5 6. 0. 8. Se- Sommer- 1 Semester
- 90 Std. Prasenz mester semester

- (incl. 27 Std. online)
- 45 Std. Eigenarbeit

Art Niveau des Moduls Sprache
Wabhlpflichtmodul fir BSc Oe:LCC Bachelor deutsch
1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen
- einen Uberblick Gber die Verdauung und Resorption geben
- Methoden der Verzehrserhebungen beschreiben und wesentliche Ergebnisse aus Studien zur
Versorgungslage an Energie und Nahrstoffen skizzieren
- Empfehlungen zur Lebensmittelzufuhr und Referenzwerte fir die Nahrstoffzufuhr darlegen
- Handlungsempfehlungen fiir die bedarfsgerechte Verpflegung von unterschiedlichen Zielgrup-
pen aus Verzehrserhebungen ableiten
- Speiseplane aus der Gemeinschaftsverpflegung mit Hilfe aktueller Speisplanungs- und Ernah-
rungssoftware analysieren, die Lebensmittel- und Néahrstoffzufuhr anhand nutritiver Referenz-
werte beurteilen und Speisepléne optimieren,
- kénnen erndhrungsbezogene Planungsaufgaben in Verpflegungseinrichtungen unter Beriick-
sichtigung 6konomischer und dkologischer Aspekte erfillen
- Probleme bei der Versorgung mit Energie, Lebensmitteln und Néhrstoffen erkennen und formu-
lieren sowie Lésungen fur das Erndhrungsmanagement entwickeln,
- auf Gestaltungsmaglichkeiten in Verpflegungssystemen und in der Produktentwicklung hinwei-
sen (Fachethik)
2 Inhalte des Moduls
- Ubersicht Uber Verdauung und Resorption sowie Beispiele fur pathophysiologische Aspekte
- Verzehrserhebungen — Methoden und Ergebnisse
- Lebensmittel- und Nahrstoffempfehlungen nationaler und internationaler wissenschaftlicher
Gremien
- Umsetzung von Ernahrungsempfehlungen in bedarfsorientierte Angebote und Speiseplane fur
die Gemeinschaftsverpflegung, unter Berticksichtigung 6konomischer und 6kologischer Aspek-
te
- Speiseplanungs- und Ernahrungssoftware
- Gestaltung von Verpflegungssystemen (Organisation und Prozesse) und Produkten
3 Lehr- und Lernmethoden
- 1,5 SWS Laboriibungen
- 1,5 SWS Online-Kontaktzeit
- 2 SWS Seminar
4 Voraussetzungen fir die Teilnahme
empfohlen: Lehrstoff des Moduls Verpflegungsmanagement
5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
RegelmaRige Teilnahme an der Laborlibung, Laborbericht; bestandene Modulpriifung
6 Verwendbarkeit des Moduls
Pflichtmodul fir BSc Oe:LCC
7 Art der Prufung
schriftliche Prifung
Bemerkungen
Bewertungsmethoden
benotet
10 Modulverantwortliche

Professur Ernahrungsphysiologie - Humanernahrung - Ernahrung in Pravention und bei Erkrankungen
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Grundlagen der CAD-Planung

Modul- Workload ECTS-Credits
nummer
OE-LCC-NWG 135 Std., davon 5
- 72 Std. Prasenz (davon 18
Std. online)

- 63 Std. Eigenarbeit

Art
Wabhlpflichtmodul fir BSc Oe:LCC

1 Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen

Studien- Haufigkeit des
semester Angebots

6. oder 8. Sommersemester
Semester

Niveau des Moduls
Bachelor

- Den Aufbau und die Funktionsweise eines CAD-Programms beschreiben
- Die Grundregeln der Bedienung praktisch anwenden
- Einrichtungspléane und technische Zeichnungen lesen und mittels eines CAD-Programms an-

dern

- mit Hilfe eines CAD-Programms einfache Einrichtungspléane in 2-D selbst erstellen

Dauer des
Moduls

1 Semester

Sprache
deutsch

- in Kleingruppen die Planungen und deren grafische Umsetzung diskutieren und bewerten

2 Inhalte des Moduls
- EinfUhrung in Aufbau und Funktionsweise
- Grundregeln der Programmbedienung
- BemalRungen und Symbole
- Befehle und Systemvariablen
- Objekte andern und zeichnen
- Layer-Management
- Andern und Erstellen eines digitalen 2-D-Plans

- Erstellung von Druck und Plot-Konfigurationen
3 Lehr- und Lernmethoden
- 2 SWS Seminaristischer Unterricht

- 1 SWS Online-Kontaktzeit
- 1 SWS Labortibungen

2 Voraussetzungen fir die Teilnahme
Empfohlen: Lehrstoff des Moduls “GroRkiichenplanung®

5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits

RegelmalRige Teilnahme an der Laboriibung, Laborbericht, bestandene Modulpriifung

6 Verwendbarkeit des Moduls
Wahlpflichtmodul fir BSc Oe:LCC

7 Art der Prufung
schriftliche Prifung

Bemerkungen

9 Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Catering und Food Supply
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Umwelt-, Energie- und Arbeitsschutzmanagement

Modul- Workload ECTS-Credits Studien- Haufigkeit des Dauer des
nummer semester Angebots Moduls
OE-BS-UEA BSc OE:EGL - 135 Std., davon 5 EGL,VVM —-6. Sommer- 1 Semester

- 72 Std. Prasenz Semester Semester

- 63 Std. Eigenarbeit

BSc OE:LCC - 135 Std., davon LCC -6. oder

- 54 Std. Prasenz (inkl. 18 8. Semester

Std. online)

- 81 Std. Eigenarbeit
Art Niveau des Moduls Sprache
Pflichtmodul fur die Vertiefungsrichtung Qualitats- und Prozessma-  Bachelor deutsch

nagement in BSc Oe:EGL; Pflichtmodul fir BSc Oe:VVM Wahl-
pflichtmodul fur die Vertiefungsrichtung Ernéhrungswirtschaft im
BSc Oe:EGL; Wahlmodul fur die Vertiefungsrichtung Erndhrung und
Gesundheit im BSc Oe:EGL

Wabhlpflichtmodul fir BSc Oe LCC

1

3

Qualifikationsziele
Die Studierenden kénnen
- Wesentliche Problematiken rund um das Umwelt- und Arbeitsschutzmanagement im betriebli-
chen Umfeld und Anforderungen an Maschinen, Anlagen, Geraten, Menschen und Fertigungs-
verfahren analysieren,
- Die Forderungen der DIN EN ISO 50001 analysieren und deren Konsequenzen fiir den Betrieb
ableiten
- Selbstandig in Kleingruppen die Modulinhalte vertiefen und die Erkenntnisse in konkreten Mal3-
nahmen umsetzen
- Die praktische Umsetzung von MaZnahmen im Umwelt-, Arbeitssicherheits- und Energiema-
nagement im Unternehmen bewerten und fortenwickeln.

Inhalte des Moduls
Umweltmanagement
- Ziele und Kerninhalte des Umweltmanagements (nach DIN EN ISO 14001 und EMAS)
- Umweltleistungsbewertung im Unternehmen (Emissionen, Abwasser, Bodenverunreinigungen)
- Gefahrstoffmanagement im Unternehmen
- Umweltberichte fur das Unternehmen
Energiemanagement
- Ziele und Kerninhalte des Energiemanagements (nach DIN EN ISO 50001)
- Energiearten und deren technische Nutzung
- Energiepolitik: Ziele, FérdermalRnahmen
- Das Energiemanagement fur den Wohnungsbau
- Betriebliches Lastmanagement
- GreenlT
Arbeitsschutzmanagement
- Rechtliche Grundlagen sowie Ziele und Kerninhalte des Arbeitsschutzmanagements (nach
OHSAS 18001)
- Berufsgenossenschaften und staatliche Arbeitsschutzbehérden der Lander
- Ermittlung und Beurteilung von Gefahrdungen, Dokumentation und Ableitung von Mal3nahmen
zur Pravention
- Arbeitsmedizinische Vorsorge, Gesundheitsférderung
- Kommunikation und Zusammenarbeit
- Notfallorganisation
- Information, Schulung und Bewusstseinsférderung

Lehr- und Lernmethoden
- 2 SWS Seminaristischer Unterricht
- 2 SWS Ubungen (nur BSc Oe:EGL/VVM)
- 1 SWS Online-Kontaktzeit (nur BSc Oe:LCC)
- 1 SWS Ubungen (nur BSc Oe:LCC)
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4 Voraussetzungen fir die Teilnahme
Empfohlen: Lehrstoff des Moduls Qualitditsmanagement, Qualititsmanagement & Lebensmittelsicherheit
(nur BSc OE:LCC)
5 Voraussetzungen fur die Vergabe von Credits
Losen von Ubungsaufgaben (E-Learning), bestandene Modulpriifung
6 Verwendbarkeit des Moduls
Sie oben unter ,Art"

7 Art der Prufung
mindliche Prifung

8 Bemerkungen

9 Bewertungsmethoden
benotet

10 Modulverantwortliche
Professur Ernéhrungswirtschaft — Chemie — Lebensmittelchemie - Qualitditsmanagement
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Anlage 2: Arten von Lehrveranstaltungen

Die Lehrenden des Fachbereiches Oecotrophologie achten bei der Durchfiihrung der Lehrveranstal-
tungen darauf, dass gesicherte hochschuldidaktische Erkenntnisse angewandt werden. Geeignete
Lehr- und Lernmethoden und angemessener Einsatz von technischen Mitteln sollen aktives Lernen
ermoglichen und zu einem optimalen Studium beitragen.

(1)

(2)

3)

(4)

()

(6)

(7)

Die Online-Kontaktzeit ist eine fest definierte Zeit, in welcher der/die Lehrende den Studierenden
Online zum Austausch und Interaktion zur Verfugung steht (z.B. Gber Chats, Foren, Videokonfe-
renz u.a.).

Im seminaristischen Unterricht werden die Lehrinhalte durch enge Verbindung des Vortrags mit
Beispielen aus der Praxis erweitert. Die oder der Lehrende entwickelt und vermittelt den Lehrstoff
unter von ihr oder ihm veranlasster Beteiligung der Studierenden.

Ubungen dienen dem Durcharbeiten von Lehrstoffen sowie der Erarbeitung grundlegender
Kenntnisse und Fahigkeiten. Einer kleinen Gruppe von Studierenden werden Einzel- und/oder
Gruppenarbeiten gestellt, um sie in der Fachmethodik und Losung exemplarischer Aufgaben zu
schulen. Die Ubungsaufgaben dienen dem Erlernen und Vertiefen der in den Modulbeschreibun-
gen genannten Kompetenzen und sind Bestandteil des Workloads. Art, Umfang und Anforderun-
gen werden in der ersten Lehrveranstaltung schriftich bekannt gegeben. Die Bearbeitung der
Ubungsaufgaben muss in Art und Umfang den Anforderungen entsprechen. Eine Note wird nicht
vergeben. Die Ubungsaufgaben sind unbegrenzt wiederholbar.

Das Seminar dient zur Erarbeitung wissenschatftlicher Erkenntnisse zu wesentlichen Fragestel-
lungen des Faches oder zur Beurteilung vorwiegend neuer Problemstellungen mit wissenschaftli-
chen Methoden durch tberwiegend von Studierenden vorbereitete Beitrage.

In der Laboribung werden durch die Bearbeitung praktischer, experimenteller Aufgaben unter
Anleitung der oder des Lehrenden sowie der Auswertung und Dokumentation von Beobachtungen
und Messwerten Kenntnisse erworben und vertieft. Die regelmaRige, kontinuierliche Teilnahme ist
Pflicht (80%). Im Laborbericht werden die durchgefiihrten Versuche beschrieben und analysiert.
Er ist Bestandteil des Workloads. Art, Umfang und Anforderungen werden in der ersten Lehrver-
anstaltung schriftlich bekannt gegeben. Eine Note wird nicht vergeben. Der Laborbericht muss in
Art und Umfang den Anforderungen entsprechen und kann unbegrenzt wiederholt werden.

In Projekten bearbeiten die Studierenden in Gruppenarbeit unter Anwendung der Methoden des
Projektmanagements fachibergreifende und berufsfeldbezogene Themen. Durch forschendes
Lernen sollen die Studierenden von Studienbeginn an zu einem interdisziplindren und probleml6-
sungsorientierten Denken angeregt und dadurch auf die komplexe Berufspraxis vorbereitet wer-
den. Das Projektstudium soll Schliisselqualifikationen wie persodnliche, soziale und organisatori-
sche Kompetenz, aber auch Fachkompetenzen vermitteln. In der Prifung fir das Modul Projekt
stellen die Studierenden den Entwicklungsprozess ihrer erworbenen Kompetenzen und die erar-
beiteten Ergebnisse in schriftlicher Form dar und vertreten sie mindlich argumentativ (Portfolio-
Prifung). Es handelt sich dabei nicht um Teilprifungsleistungen.

Exkursionen sind vom Fachbereich Oecotrophologie vorbereitete Lehrveranstaltungen auf3erhalb
der Hochschule. Sie dienen dem Kennenlernen von Unternehmen und Institutionen mit Arbeitsfel-
dern fir Absolventinnen und Absolventen und sollen den Bezug zwischen Studium und Berufsfeld
vertiefen.
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Anlage 3: Ordnung fur die Praxisphasen

§ 1 Allgemeines

(1) Im Studiengang Wirtschaftsingenieur/in LifeCycle Catering sind Praxisphasen integriert. Es wird
von der Hochschule vorbereitet, begleitet und nachbereitet.

(2) Die Hochschule bemiht sich um die rechtzeitige Bereitstellung von Praxisplatzen im erforderli-
chen Umfang bei geeigneten Institutionen und Unternehmen, im Folgenden Praxisstellen ge-
nannt. Die Studierenden kdnnen jedoch unter Berticksichtigung der Anforderungen an die Praxis-
phasen auch eigene Praxisstellen vorschlagen, die auf ihre Eignung hin gepruft werden.

(3) Die Praxisphasen der einzelnen Studentin oder des Studenten am Lernort Praxis werden auf der
Grundlage eines Musterpraktikumsvertrages zwischen der Studentin oder dem Studenten und der
Praxisstelle geregelt.

§ 2 Aufgaben und Ziele
e Orientierung in den Berufsfeldern Catering und Verpflegungsmanagement, Ernahrungswirt-
schaft, Grol3kiichenplanung und -einrichtung, Projektierung und Abwicklung
e Erwerb praktischer Kenntnisse und Kennenlernen berufstypischer Arbeitsweisen,
e Einblick in technische und organisatorische Zusammenhénge der Arbeitswelt,
¢ Anwenden von routinemafigen Arbeitsvorgangen,

e Erarbeitung und Ausfliihrung von Vorschlagen zur Bearbeitung berufsrelevanter Arbeitsschrit-
te,

o Perspektiven erhalten fir das weitere Studium bzw. den Berufsweg durch Gesprache mit den
zustandigen Vertreterinnen oder Vertretern.

8 3 Institutionen und Unternehmen

Die Studentin oder der Student kann bei folgenden Institutionen und Unternehmen im In- und Ausland
ihre oder seine Praxisphasen absolvieren:

e Grol3kichenplanung

e GroRkuchenfachhandel & -industrie

e Ernahrungswirtschaftliche Betriebe

o Gemeinschaftsverpflegungsbetriebe

e (Catering- & Eventbetriebe

e Forschung & Entwicklung

e LebensmittelgroRhandel

8§ 4 Tatigkeitsfelder

Die Studentin oder der Student kann in folgenden Tatigkeitsfeldern im In- und Ausland ihre oder seine
Praxisphasen absolvieren:

e Vertrieb
e Logistik
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e Lebensmittelverarbeitung

¢ Marketing, Distribution, Public Relation

¢ Planung und Organisation

e Produktentwicklung

e Qualitatskontrolle, Qualitatssicherung und Qualitdtsmanagement
e Unterweisung und Leitung von Personal

e Informationswesen

8 5 Status der Studentin oder des Studenten

(1) Die Studentin oder der Student bleibt wahrend der Zeit der Praxisphasen an der Hochschule
Fulda mit allen Rechten und Pflichten von ordentlichen Studierenden immatrikuliert. Sie oder er ist
keine Praktikantin oder kein Praktikant im Sinne des Berufsbhildungsgesetzes.

(2) Andererseits ist die Studentin oder der Student an die Vorschriften ihrer oder seiner Praxisstelle
gebunden, insbesondere was die Unfallverhiitungsvorschriften und Arbeitszeitordnung betrifft,
sowie an die Vorschriften Uber die Schweigepflicht.

8 6 Zeitpunkt und Dauer

Die Praxisphasen finden in den Modulen Berufsintegrierung | und Il mit einem Umfang von mdst.
960h je Modul statt.

§ 7 Anerkennung der Praxisphase

(1) Die Studentin oder der Student beantragt im Praxisreferat die Anerkennung der Berufspraktischen
Studien in den Modulen Berufsintegrierung | und Il

(2) Zur Anerkennung der Berufspraktischen Studien sind zwei Praxisreflexionen aus fachwissen-
schaftlicher Sicht als schriftliche Ausarbeitung in den Modulen Berufsintegrierung | und Il vorzule-
gen.

§ 8 Praktikumsvertrag

Vor Beginn der Praxisphase schliefl3t die Studentin oder der Student mit der Praxisstelle einen Prakti-
kumsvertrag ab. Vor Abschluss des Vertrages hat die Studentin oder der Student die Zustimmung
des Fachbereichs einzuholen.
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