Amtliche Mitteilung 25-2019 vom 9. Dezember 2019

Anderung der Prifungsordnung des Fachbereichs Lebensmitteltechnologie der
Hochschule Fulda - University of Applied Sciences fur den Bachelor-
Studiengang Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel
vom 13. April 2016, geandert am 11. April 2018

hier: Anderung vom 17. April 2019

Gemal 88 20 Abs. 1, 37 Abs. 5 des Hessischen Hochschulgesetzes (HHG) vom
14. Dezember 2009 (GVBI. | S. 666), zuletzt geandert durch Gesetz vom 18. Dezem-
ber 2017 (GVBI. | S. 482) hat das Prasidium der Hochschule Fulda — University of
Applied Sciences am 19. Juni 2019 die nachstehende Anderung der Priifungsordnung
fur den Bachelor-Studiengang Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement
Lebensmittel des Fachbereichs Lebensmitteltechnologie genehmigt.

Artikel 1: Anderungen

1. 8 3 Absatz 3 wird wie folgt gedndert:
a) In Satz 1 wird die Zahl ,34" durch ,33" ersetzt.

b) Satz zwei erhalt folgende Fassung: ,Wabhloptionen je nach thematischen In-
teressen bestehen in den Modulen LT4001, LT4002, LT4003, LT4004 und
LT4005 (Naheres s. entsprechende Modulbeschreibungen in Anlage 3).*

c) In Satz 3 wird ,WIL505 — WIL506, WIL605 — WIL606“ durch ,LT4001 —
LT4005" ersetzt.

d) In Satz 4 wird die Angabe ,Anlage 2“ durch ,Anlage 3" ersetzt.

2. 84 wird wie folgt geandert:
a) In Satz 1 wird ,WIL702“ durch ,LT1106“ ersetzt.

b) In Satz 2 wird nach den Wartern ,Bachelor-Thesis sowie das Wort ,einer®
durch ,einem® ersetzt, die Worter ,mundlichen Prufung, die“ werden durch
.Fachgesprach, welches” ersetzt.

3. In § 6 Absatz 2 werden die Worter ,Studienorganisationssystem QISPOS* durch
,2Hochschul-Organisationssystem horstl“ ersetzt; nach Satz 2 werden folgende
Satze 3, 4 und 5 angefugt: ,Ferner ist ab dem zweiten Studiensemester der
Nachweis Uber das Laborpraktikum zum Modul LT1123 Grundlagen des wissen-
schaftlichen Arbeitens Voraussetzung fur die Teilnahme an Laborpraktika. Die-
ses Laborpraktikum findet i.d.R. in der vorlesungsfreien Zeit vor Beginn der Lehr-
veranstaltungen des Sommersemesters statt. Der genaue Termin wird rechtzei-
tig durch Aushang bekannt gegeben.”
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4. In § 7 werden ,WIL702“ durch ,LT1106“ und ,WIL701“ durch ,LT1038“ ersetzt.
5. 8§ 9 wird wie folgt geandert:

a) Absatz 2 wird der erste Spiegelstrich wie folgt gefasst: ,LT1123 Grundlagen
des wissenschaftlichen Arbeitens®, im zweiten Spiegelstrich wird ,WIL701¢
durch ,LT1038 ersetzt.

b) In Absatz 3 wird ,WIL702“ durch ,LT1106“ ersetzt.
6. Die Modulubersicht wird, wie in Anlage 1 aufgefuihrt, neu gefasst.
7. Die Modulbeschreibungen werden, wie in der Anlage 2 aufgeflhrt, neu gefasst.

8. In der Uberschrift der Berufspraktischen Ordnung wird WIL701 durch ,LT1038¢
ersetzt.

Artikel 2: In-Kraft-Treten
Diese Anderung tritt mit Wirkung zum 1. Oktober 2019 in Kraft.

Fulda, d.

Prof. Dr. Christopher Beermann
Dekan des Fachbereichs Lebensmitteltechnologie

Anlage 1: Modulubersicht
Anlage 2: Modulbeschreibungen
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Anlage 1: Modullbersicht

Grundlagen der Chemie (LT1095) Mathematik | (LT1068) Physik (LT1017)
Pflichtmodul Pflichtmodul Pflichtmodul
E 7 (5 ECTS) (5 ECTS) (5 ECTS)
g L
E o
c
: < Grundlagen Lebensmittelingenieurwe- Grundlagen des wissenschaftlichen Ar- Grundlagen der BWL (W3910)
sen (LT1016) beitens (LT1123) Pflichtmodul
Pflichtmodul (5 ECTS) Pflichtmodul (5 ECTS) (5 ECTS)
Projektmanagement und Prozessgestal- Mathematik Il (LT1072) Buchfiihrung/Bilanzierung (W1064)
tung in der LM-Industrie (LT1096) Pflichtmodul Pflichtmodul
£ s Pflichtmodul (5 ECTS) (5 ECTS) (5 ECTS)
¢ C
€ O
3 g
o Physikalische Chemie (LT1018) Business-English (B2) (LT1097) Grundlagen der Biologie und Roh-
Pflichtmodul Pflichtmodul stoffkunde (LT1020)
(5 ECTS) (5 ECTS) Pflichtmodul (5 ECTS)
Lebensmittelchemie/-mikrobiologie LM-Vertrieb und -Marketing (LT1103) Lebensmitteltechnologie I (LT1100)
(LT1098) Pflichtmodul Pflichtmodul
5 o Pflichtmodul (5 ECTS) (5 ECTS) (5 ECTS)
85
£ o
g o
o Marketingmanagement (W3903) Sensorik (LT1031) Einflhrung in die Verfahrenstechnik
Pflichtmodul Pflichtmodul (LT1019)
(5 ECTS) (5 ECTS) Pflichtmodul (5 ECTS)
Lebensmitteltechnologie Il (LT1101) Qualitatsmanagement (LT1034) Investition und Finanzierung (LT1104)
Pflichtmodul Pflichtmodul Pflichtmodul
g 7 (5 ECTS) (5 ECTS) (5 ECTS)
o =
E
4 3
< Logistik (W1077) Statistik far Wirtschaftsingenieure
Pflichtmodul (LT1099)
(5 ECTS) Pflichtmodul (5 ECTS) Lebensmittelrecht (LT1023)
Pflichtmodul
(5 ECTS)
o Kostenmanagement/Controlling LM-Verbraucher- und -Marktforschung Haltbarmachung und Verpackung
% ‘g (LT1053) (LT1102) (LT1037)
E ‘“DJ Pflichtmodul (5 ECTS) Pflichtmodul (5 ECTS) Pflichtmodul (5 ECTS)
5 @)
Produktentwicklung (LT1052) Wahlpflichtmodul I (LT4001) Wahlpflichtmodul Il (LT4002)
Pflichtmodul (5 ECTS) Wahlpflichtmodul (5 ECTS) Wahlpflichtmodul (5 ECTS)
Wirtschaftsrecht (W3901) Entscheidungstraining/Planspiel LM-Produkt- und -Innovationsmanage-
Pflichtmodul (W3906) ment (LT1105)
E — (5 ECTS) Pflichtmodul (5 ECTS) Pflichtmodul (5 ECTS)
g <
E x
G g
S Wahlpflichtmodul IIl (LT4003) Wahlpflichtmodul IV (LT4004) Wahlpflichtmodul V (LT4005)
Wahlpflichtmodul Wahlpflichtmodul Wahlpflichtmodul
(5 ECTS) (5 ECTS) (5 ECTS)
o
é o] Praxisphase (LT1038) Abschlussmodul (B.Sc. Thesis) (LT1106)
= Pflichtmodul (20 ECTS) Pflichtmodul (10 ECTS)
N
= Allgemein = Naturwissenschaft = Technologie = Technik = Management
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Anlage 2: Modulbeschreibungen

LT1068 Mathematik |

Modulcode FB:

Englische Modulbezeichnung:

Mathematics |

Arbeitsaufwand:

150 h, davon
72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

ECTS-Punkte:
5

Studiensemester:
1. Semester

Haufigkeit des Angebots:
Wintersemester

Dauer:
1 Semester

Art:
Pflichtmodul

Niveaustufe:
Bachelor

Verwendbarkeit des Moduls:
B. Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
B. Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement

Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden

¢ werden in das mathematische Denken eingefihrt.
e kennen die mathematischen Grundlagen, die fir das weitere Studium notwendig sind.

2 | Inhalte des Moduls

e Grundlagen der Mathematik (Logik, Mengen, Zahlen, Gleichungen, Ungleichungen)
e Folgen und Reihen

o reelle Funktionen einer Veranderlichen (Eigenschaften von Funktionen, wichtige reelle Funktionen,
Grenzwerte und Stetigkeit) Einfihrung in die Differentialrechnung (Differenzierbarkeit, Ableitungs-
regeln, Satze Uber differenzierbare Funktionen, Eigenschaften differenzierbarer Funktionen, Funk-
tionsuntersuchung, Anwendungsbereiche der Differentialrechnung)

e Grundbegriffe der Statistik

2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen

3 | Lehr-und Lernmethoden:

4 | Sprache:
deutsch

notwendig: keine
empfohlen: keine

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

6 | Form der Prifung:
Klausur

benotet

7 | Bewertungsmethoden:

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

9 | Bemerkungen:

und Mathematik

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik

Hochschule Fulda
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LT1016 Grundlagen Lebensmittelingenieurwesen

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Basic Principles of Food Engineering
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 LT: 1. Semester Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit WIL: 1. Semester
78 h Selbststudium IIW: 3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)

B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften,
Fachrichtung Lebensmitteltechnologie (IIW)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
erkennen die ingenieurwissenschaftlichen Zusammenhange bei der Produktion von Lebensmitteln.

sind in der Lage, technische Problemstellungen in der Lebensmittelherstellung zu erfassen, zu
skizzieren und zu lésen.

kénnen grundlegende Berechnungen durchfihren und diese an Beispielen praktisch anwenden.
sind in der Lage, technische Zeichnungen zu lesen.

2 | Inhalte des Moduls

Grundlagen der Festigkeitslehre
Beanspruchungen in Bauteilen (Zug, Druck, Scherung, Biegung, Torsion),

Maschinenelemente (Niete, Schrauben, Wellen, Lager, Dichtungen, Zahnrader, Getriebe, Huill-
triebe), deren Einsatz in Apparaten, Maschinen und Anlagen der Lebensmittelindustrie und ihre
Darstellung in technischen Zeichnungen,

Metalle und Legierungen,
korrosionshestandige Stahle und deren Rolle bei der Lebensmittelherstellung,
Sicherung und Vertiefung des Lernerfolges in Ubungen.

3 | Lehr-und Lernmethoden:

4 SWS Vorlesung

4 | Sprache:

deutsch

5 | Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:

notwendig: keine
empfohlen: keine

6 | Form der Prifung:

Klausur

7 | Bewertungsmethoden:

benotet

8 | Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:

bestandene Modulprifung

9 | Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Bioverfahrenstechnik
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LT1123 Grundlagen des wissenschaftlichen Arbeitens

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Principles of Scientific Research
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 1. Semester Wintersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e konnen ihre eigenen fachlichen und sozialen Ressourcen einschéatzen.
e kennen die Methoden des wissenschaftlichen Arbeitens und kénnen diese anwenden.

e kennen die fachrelevanten Literaturdatenbanken und sind in der Lage, Literaturrecherchen selb-
standig zu bewaltigen und zu prasentieren.

o verflgen Uber Handlungs- und Problemlésungskompetenz.
e kdnnen Fachtexte in englischer Sprache verstehen und prasentieren.
e erwerben Kenntnisse Uber die Grundlagen des sicheren Arbeitens insbesondere in Laboratorien.

2 | Inhalte des Moduls

e wissenschaftliche Informationsquellen in Bibliothek und Internet

e Literaturrecherche in Datenbanken

¢ Umgang mit Fachliteratur, Verweis- und Zitiertechnik

¢ Wissenschaftliche Dokumentation, Verfassen wissenschaftlicher Texte

¢ Planung, Durchfiihrung und Auswertung von wissenschaftlichen Experimenten

e Einfiihrung in und Ubung von grundlegenden Fertigkeiten im Umgang mit Standardsoftware

¢ Training von fachenglischem Wortschatz, Prasentieren und freies Reden in englischer Sprache

e Unterweisung in die grundlegenden Regelungen der Arbeitssicherheit, Einrichtungen und Ausrus-
tung zum sicheren Arbeiten in Laboren, Grundregeln zum Verhalten und Arbeiten in Laboren

3 | Lehr-und Lernmethoden:

1 SWS Vorlesung2 SWS Ubungen
1 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:
Présentation

7 | Bewertungsmethoden:
bestanden / nicht bestanden

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum

9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Studiendekan/in
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LT1095 Grundlagen der Chemie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Fundamentals of Chemistry
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 1. Semester Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement Lebensmit-
tel (WIL)
1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e erreichen ein Grundwissen der allgemeinen, anorganischen und organischen Chemie.
e sind in der Lage, aus der chemischen Struktur von Stoffen deren physikalische und technologische
Eigenschaften abzuleiten.
e kdnnen grundlegende chemische Reaktionen formulieren bzw. nachvollziehen und sind somit im-
stande, lebensmittelchemische Prozesse zu verstehen.
2 | Inhalte des Moduls
¢ Chemische Grundbegriffe einschliel3lich Atom- und Molekllbau, Periodensystem der Elemente,
chemische Bindung
e Chemische Struktur von grundlegenden anorganischen und organischen Stoffen
¢ Grundlegende Reaktionen anorganischer bzw. organischer Stoffe, u. a. Sduren und Basen, Re-
doxsysteme, Carbonylverbindungen, stdchiometrisches Rechnen
3 | Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubung
4 | Sprache:
deutsch
5 | Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 | Form der Prufung:
Klausur
7 | Bewertungsmethoden:
benotet
8 | Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Chemie

Hochschule Fulda
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LT1017 Physik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Physics
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 WIL: 1. Semester Wintersemester 1 Semester
72 h Présenzzeit IIW: 3. Semester
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement Lebensmit-
tel (WIL)
B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften, Fachrichtung Le-
bensmitteltechnologie (11W)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e erhalten eine Einfuhrung in die grundlegenden Erscheinungen und Zusammenhéange der Physik.
¢ konnen grundlegende physikalische GesetzmaRigkeiten anwenden.
e kdnnen das System physikalischer Grof3en verstehen.

¢ konnen physikalische Zusammenhé&nge in den verschiedenen Fachgebieten des Ingenieurwesens
verstehen.

e kdnnen einfache Berechnungen auf den Gebieten Energie-/Warmemengen, Verhalten von Flissig-
keiten/Gasen, Schall und Licht durchfihren.

2 | Inhalte des Moduls

Es werden die Themen der klassischen Physik behandelt: Mechanik, Warmelehre, Elektrizitat
und Magnetismus, Optik:
¢ Mechanik: Kinematik und Dynamik eines einzelnen Massenpunktes und des starren Korpers; Er-
haltungssatze der Energie, des Impulses und des Drehimpulses, ruhende und stromende Flissig-
keiten, Schwingungen und Wellen
o Warmelehre: Temperaturbegriff, Hauptsatze der Thermodynamik, Gasgesetze, kinetische Gasthe-
orie
o Elektrizitat und Magnetismus: elektrische Ladung, elektrisches Feld, Stromkreise, magnetisches
Feld, Induktion, Wechselstrom

e Optik: geometrische Optik, Abbildungen mit Linsen und Spiegeln, Wellenoptik, Beugung und Inter-
ferenz von Schall

3 | Lehr-und Lernmethoden:

3 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine

6 | Form der Prifung:
Klausur

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmittel, Fachgebietsleitung Physik
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W3910 Grundlagen der BWL

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Basic Principles of Business Administration
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 1. Semester Wintersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement Lebensmit-
tel (WIL)
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ kennen die grundlegenden Begriffe, Ziele und Zusammenhénge der modernen Betriebswirtschafts-
lehre sowie deren institutionelle und rechtliche Rahmenbedingungen.
e konnen zielorientierte Entscheidungen von Unternehmen im internationalen industriellen Kontext
beurteilen und die Interaktion von Unternehmen mit ihrer Umwelt diskutieren.
¢ sind in der Lage, elementare betriebswirtschaftliche Modelle in den glterwirtschaftlichen Funktions-
bereichen anzuwenden und die Grundlagen der Organisation zu erlautern.
2 |Inhalte des Moduls
e Grundlagen der Betriebswirtschaftslehre als Wissenschaft
e Grundlagen der betrieblichen Leistungserstellung und -verwertung: 6konomisches Prinzip, Einbet-
tung des Unternehmens im guter- und finanzwirtschaftlichen Umsatzprozess, betriebswirtschaftliche
Funktionen, Anspruchsgruppen und Ziele von Unternehmen
o Konstitutive Entscheidungen: betriebliche Rechtsform- und Standortwahl, Entscheidungen tber Un-
ternehmensverbindungen, Internationalisierungs- und Markteintrittsstrategien
e Grundlagen der guterwirtschaftlichen Funktionsbereiche Materialwirtschaft, Produktion (inkl. Innova-
tion und kontinuierliche Verbesserung) und Marketing (inkl. Produktpolitik und -innovation)
¢ Aufbau- und Ablauforganisation als Managementaufgabe, Organisationsformen und Konzernstruk-
turen
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur - oder Fachgesprach
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Allgemeine Betriebswirtschaftslehre
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LT1072 Mathematik Il

Modulcode FB:

Englische Modulbezeichnung:

Mathematics I

Arbeitsaufwand:

150 h, davon
72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

ECTS-Punkte:
5

Studiensemester:
2. Semester

Haufigkeit des Angebots:
Sommersemester

Dauer:
1 Semester

Art:
Pflichtmodul

Niveaustufe:
Bachelor

Verwendbarkeit des Moduls:

B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement

Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e werden in das mathematische Denken eingefihrt.
¢ kennen die mathematischen Grundlagen, die fir das weitere Studium notwendig sind.

2 | Inhalte des Moduls

e Funktionen mehrerer Veréanderlichen (partielle Differentiation, totales Differential, Extremwerte,
Fehlerrechnung)

e Einfuhrung in die Integralrechnung (bestimmte und unbestimmte Integrale, Integrationsmethoden,
Anwendungen) Lineare Algebra (Vektoren, Matrizen, lineare Gleichungssysteme)

e Gewdhnliche Differentialgleichungen

3 | Lehr-und Lernmethoden:

2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:

notwendig: keine
empfohlen: LT1068

6 | Form der Prufung:
Klausur

7 | Bewertungsmethoden:

benotet

8 | Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

9 | Bemerkungen:

und Mathematik

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik
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LT1018 Physikalische Chemie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Physical Chemistry
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 LT: 2. Semester Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit WIL: 2. Semester
78 h Selbststudium IIW: 3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften, Fachrichtung
Lebensmitteltechnologie (IIW)

1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ verstehen thermodynamische Prozesse als wesentliche Grundlage der Physikalischen Chemie.

e sind in der Lage, die in der Physikalischen Chemie behandelten Phanomene auf Lebensmittel und
deren Herstellung zu Ubertragen.

e konnen grundlegende Berechnungen selber durchfiihren und umfangreichere nachvollziehen.
e koénnen das Erlernte auf praktische Problemstellungen anwenden.

2 | Inhalte des Moduls
e Einfiihrung und Vertiefung der Begriffe Innere Energie U, Enthalpie H, Entropie S, Freie Energie F,
Freie Enthalpie G,

e Gibbs-Helmholtz-Gleichung, van't Hoffsche Reaktionsisotherme und -isobare, Zusammenhang
zum Massenwirkungsgesetz,

e Abgrenzung ideale von realen Gasen, Phasenumwandlungen, Dampfprozesse,
o kolliagiative Eigenschaften (osmotischer Druck, Siedepunktserh6hung, Gefrierpunktserniedrigung).

3 | Lehr-und Lernmethoden:

LT:

2 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung

1 SWS Laborpraktikum

WIL und lIW:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

6 | Form der Prifung:
Klausur

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:

LT: bestandene Modulprifung, Teilnahme am Laborpraktikum, anerkannte Praktikumsberichte
WIL: bestandene Modulpriifung
IIW: bestandene Modulpriifung
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Bioverfahrenstechnik
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1020 Grundlagen der Biologie und Rohstoffkunde

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Fundamentals of Biology and Raw Materials
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 LT: 2. Semester Sommersemester 1 Semester
90 h Préasenzzeit WIL: 2. Semester
60 h Selbststudium IIW: 3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften, Fachrichtung
Lebensmitteltechnologie (IIW)

1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ sind vertraut mit den grundlegenden Strukturen und Funktionen pflanzlicher und tierischer Zellen.

¢ kennen wichtige biochemische und physiologische Prozesse in pflanzlichen und tierischen Gewe-
ben.

¢ haben Kenntnisse tber Entwicklung und Bau von Pflanzen (insbesondere von Angiospermen).

e wissen Uber Zusammensetzung und Qualitat ausgewahlter pflanzlicher und tierischer Rohstoffen
Bescheid.

¢ sind fahig, wesentliche Eigenschaften und technologische Eignung von Rohstoffen auf der Basis
ihrer Zusammensetzung abzuschéatzen.

¢ haben Grundkenntnisse zu Methoden der Qualitatsbestimmung von Rohstoffen und deren Anwen-
dung in der industriellen Praxis.

2 | Inhalte des Moduls

¢ Aufbau und Funktion der Zelle sowie ihre Ausdifferenzierung im pflanzlichen und tierischen Bereich

e Biochemische und physiologische Prozesse in den Geweben und deren Einfluss auf Verarbei-
tungs- und Verzehrsqualitaten

e Beschreibung der verarbeitungsrelevanten tierischen und pflanzlichen Gewebe unter besonderer
Beachtung von gesundheits- und toxikologisch-relevanten Inhaltsstoffen

¢ Beispielhafte Darstellung von Rohstoffen

¢ Beispielhafte Vorstellung innovativer Produktentwicklungsansétze aus Rohstoffen pflanzlicher und
tierischer Herkunft

¢ Methoden zur Bestimmung von Qualitatsmerkmalen bei verschiedenen Rohstoffen und deren prak-
tische Durchfihrung an ausgewahlten Beispielen

3 | Lehr-und Lernmethoden:
3 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung

1 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:
Klausur

7 | Bewertungsmethoden:
benotet
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum, anerkannte Praktikumsberichte

9 | Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Erndhrung
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1096 Projektmanagement und Prozessgestaltung in der Lebensmit-

telindustrie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Project Management and Process Design in the Food Industry

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester:
150 h, davon 5 2. Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Haufigkeit des Angebots:
Sommersemester

Dauer:
1 Semester

Art:

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B. Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement Lebens-

mittel (WIL)

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

¢ sind in der Lage, Projekte im Rahmen der Entwicklung, Herstellung und Vermarktung von industri-
ell hergestellten Lebensmitteln vorzubereiten, umzusetzen und zu kontrollieren.

e erlangen ein hinreichendes Verstandnis von Entwicklungs-, Produktions- und Serviceprozessen in

der Lebensmittelindustrie.

Inhalte des Moduls
Grundlagen des Projektmanagement
e Erstellung und Umsetzung eines Projekt-Briefings
e Teamaufbau und -leitung
e Investitionsplanung
e Zeit- und Ressourcenplanung
e Projektiberwachung und -steuerung

Grundlegende Prozesse im Lebensmittelunternehmen
e Produkt-, Konzept- und Verfahrensentwicklung
e Produktion und Vermarktung
¢ Qualitatssicherung
e Angewandte Forschung

Lehr- und Lernmethoden:

2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubung

Sprache:
deutsch

Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:

bestandene Modulprifung

Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher

Lebensmittel

Hochschule Fulda
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

W1064 Buchfihrung / Bilanzierung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Accounting and Commercial Balance Sheets
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 2. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ beherrschen die Buchfuhrungstechnik der wichtigsten Geschéftsvorfalle in der Praxis und kénnen
die Bilanzierung grundlegender Bilanzposten vornehmen.
¢ sind in der Lage, die Gewinnauswirkung, die Eigenkapitalauswirkung und die cash-Auswirkung ei-
nes Geschéftsvorfalles zu beurteilen. Auf Basis der Buchfiihrung erkennen die Studierenden die
Zusammenhange zu anderen betriebswirtschaftlichen Teilbereichen.
¢ kennen die unterschiedlichen Zielsetzungen von Handels- und Steuerbilanz und deren Verkniip-
fung bzw. Trennung und sind mit grundlegenden Bilanzposten in der Handelsbilanz vertraut.
o verstehen die Inhalte wesentlicher Jahresabschlussbestandteile und des Lageberichts und kénnen
diese interpretieren.
¢ die Studierenden beherrschen den Ansatz und die Bewertung von Bilanzposten auf der Aktiv- und
Passivseite sowie die Auswirkung auf den Gewinn und Verlust, das Eigenkapital und die cash-flow
Situation.
2 | Inhalte des Moduls
e Grundlagen der Buchfiihrung: Buchfiihrungspflicht, Inventar und Bilanzaufbau, Buchfihrungssyste-
matik, Organisation der Buchfiihrung in der Praxis (Kontenplan)
¢ Wesentliche Geschaftsvorfélle: Leistungseinkauf und Leistungsverkauf inkl. USt, Nachléasse, Lohn-
journal, Bestandsveréanderung, Entnahme-Einlage, Dividende, Anzahlungen
e Jahresabschluss: Abschlussbestandteile, Verhaltnis Handelsbilanz- Steuerbilanz, GoB, Wertmalf3-
stébe, auBerplanmafige Abschreibung und Zuschreibung, grundlegende Bilanzposten nach HGB:
Sachanlagen — einschlie3lich Anlagegitter, Waren, Verbindlichkeiten, Eigenkapital
3 | Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
deutsch
5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: W3910
6 | Form der Prufung:
Klausur
7 | Bewertungsmethoden:
benotet
8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung
9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Rechnungswesen
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1097 Business English (B2)

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Business English (B2)
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 2. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingeneiur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e konnen englische Fachtermini der Betriebs- und Volkswirtschaftslehre wiedergeben und uUberset-
zen.

e sind in der Lage, die erlernten englischen Fachbegriffe kontext- und sprachgerecht anzuwenden
und 6konomische Sachverhalte schriftlich und mindlich in englischer Sprache darstellen.

¢ konnen die Hauptinhalte komplexer Fachtexte und mundlicher Diskussionsbeitrége in englischer
Sprache zusammenfassen und interpretieren.

e sind in der Lage, sich aktiv an englischsprachigen Fachgesprachen zu beteiligen und entspre-
chende Argumentationen zu fihren.

Mit erfolgreichem Abschluss des Moduls werden englische Sprachkenntnisse der Niveaustufe B2 des
Europdaischen Referenzrahmens erreicht.

Inhalte des Moduls
Wirtschaftsenglisch mit folgenden Themenschwerpunkten:
e Betriebswirtschaftslehre
— Accounting / Buchfiihrung
— Commerce / Handel
— Finance / Finanzierung
— Human resources / Personalwirtschaft
— Management / Management
— Marketing / Marketing
— Taxation / Steuern
¢ Volkswirtschaftslehre und Recht

— Economics/Volkswirtschaftslehre

— International trade, export and import / Internationale Wirtschaftsbeziehungen, Export und Im-
port

— Law/ Recht

Lehr- und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
benotet
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

9 | Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Studiendekan*in
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1031 Sensorik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Sensory Analysis
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 LT: 3. Semester Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit WIL: 3. Semester
78 h Selbststudium IIW: 5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften, Fachrichtung Le-
bensmitteltechnologie (11W)

1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e kennen Aufbau und Funktion der menschlichen Sinnesorgane sowie die physiologischen Vorgange
der Sinneswahrnehmung.

e kennen ausgewahlte sensorische Prifverfahren und sind in der Lage, diese anzuwenden und de-
ren Ergebnisse zu beurteilen.

e wissen Uber grundlegende statistische Auswertungsmethoden fiir sensorische Priifungen Be-
scheid, kénnen diese durchfiihren und interpretieren.

e kennen die zugrunde liegenden DIN- und ISO-Normen.

¢ sind in der Lage, in einem sensorischen Panel mitzuarbeiten und — nach entsprechender Einarbei-

tung bzw. unter Anleitung — sensorische Untersuchungen selbst vorzubereiten, durchzufiihren und
auszuwerten.

e sind in der Lage, Innovations- und Produktentwicklungsprozesse durch Ergebnisse humansen-sori-
scher Prifungen zu begleiten und zu steuern.

2 | Inhalte des Moduls

e Physiologische Grundlagen der Sensorik

e Darstellung von Methoden zur sensorischen Analyse anhand ausgewahlter Beispiele
e Praktische Durchfiihrung ausgewahlter sensorischer Prifverfahren

e Eigenstéandige Vorbereitung, Durchfiihrung und Auswertung einer sensorischen Prifung in einem
Projektteam einschlie3lich der Erstellung eines Prifberichts

e Statistische Auswertung ausgewahlter sensorischer Analysen

¢ Bedeutung und Einsatz humansensorischer Methoden im Innovations- und Produktentwicklungs-
management

3 | Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung

1 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig: LT: mindestens 2 Module aus LT1067 — LT1069,
WIL: LT1095,
IIW: Deutschkenntnisse auf DSH-2-Niveau, OE3901, ET3901, LT1020

empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:
Klausur

7 | Bewertungsmethoden:
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

benotet

Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum, anerkannte Praktikumsberichte

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Erndhrung
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1098 Lebensmittelchemie /-mikrobiologie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Chemistry / Food Microbiology
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 3. Semester Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden

¢ sind fahig, wesentliche Eigenschaften von Lebensmittelkomponenten aufgrund der chemischen

Struktur abzuschatzen.

¢ konnen einige wichtige chemische bzw. biochemische Reaktionen in Lebensmitteln verstehen und

formulieren.

¢ erwerben wesentliche Kenntnisse Uber die chemischen Hauptstoffgruppen in Lebensmitteln.

¢ beherrschen das Grundlagenwissen der allgemeinen Mikrobiologie mit dem Schwerpunkt lebens-
mitteltechnologisch relevanter mikrobieller Kontaminanten.

e kennen relevante Konservierungs- und Hygienekonzeptionen in der Lebensmittelherstellung.

Inhalte des Moduls

e Strukturen und Reaktionen von Aminosauren, Proteinen, Kohlenhydraten und Lipiden einschliel3-
lich einiger wichtiger chemisch-analytischer Nachweisverfahren

¢ Bedeutung von Bakterien, Pilzen und Viren als Pathogene und Kontaminanten von Lebensmitteln
¢ Grundlegende Kultivierungs- und Untersuchungsverfahren fiir Mikroorganismen
¢ Grundlagen der Desinfektions- und Sterilisationstechnik sowie der Hygienekonzeption in der Le-

bensmittelherstellung

Lehr- und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

Sprache:
deutsch

Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT1095
empfohlen: keine

Form der Prufung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Mikrobiologie
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1103 Lebensmittelvertrieb und -marketing

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Distribution and Marketing
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 3. Semester Wintersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e erwerben einen Uberblick iiber die Aufgaben, die Methoden und die Prozesse des Lebensmittel-
vertriebs. Hierbei wird unterschieden zwischen den B2B-Vertriebsstrukturen sowie den Vertriebs-
schienen zum Handel (B2C).

¢ lernen die typischen Aufgaben des Vertriebsinnen- und -auRendienstes in der Lebensmittelindust-
rie kennen, um im spéateren Berufskontext mit den entsprechenden Abteilungen und Verantwortli-
chen fundiert und effektiv zu kommunizieren.

¢ sind vertraut mit den Grundlagen des allgemeinen und interkulturellen Lebensmittelmarketings. Sie
verflgen Uber ein Verstandnis entsprechender Grundbegriffe und kénnen Marketingfragestellun-
gen im internationalen und interkulturellen Kontext bearbeiten.

2 | Inhalte des Moduls

e Lebensmittelvertrieb

— Aufgaben des Vertriebsinnen- und -aul3endienstes
— Abgrenzung des B2B- und B2C-Vertriebs
— Vertriebsstrategien fur Handel und Industrie (Preisgesprache, Listungsgelder, Werbekosten-
zuschusse usw.)
— Vertrieb im Kontext anderer Firmenprozesse: Entwicklung, Logistik, Marketing
— Technischer Vertrieb
e Lebensmittelmarketing
— Definitionen und Zusammenhange
— Historische Entwicklung des Marketings
— Arbeitsschritte: Situationsanalyse, Marketing-Mix, Marketingziele und -strategien
— Customer Relationship Management
— Interkulturelles Marketing bei Lebensmitteln
— Erst- und Wiederkaufsverhalten bei Lebensmitteln

3 | Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:
Klausur

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
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Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Betriebswirtschaftslehre
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1100 Lebensmitteltechnologie |

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Technology |
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 3. Semester Wintersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art:

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement

Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden

sind vertraut mit den gegenwartigen Rohstoffen und Herstellungsverfahren von Grundsubstanzen
fur bearbeitete Lebensmittel.

verstehen die dahinterliegenden physikalischen, chemischen und biologischen Prinzipien und kén-
nen dadurch innovative Anderungen in den Rezepturen vornehmen.

verfiigen uber einen Uberblick Giber moderne und sich in der Entwicklung befindliche Alternativen
zu den bestehenden Techniken und Technologieschritten sowie deren Kombinationsmdglichkeiten.
Dadurch kénnen sie aufkommende Innovationen verstehen.

erlangen die Grundlagen fir die Beurteilung bestehender und alternativer Technologien und kén-
nen sich zukinftig im Felde der Herstellungstechnologien kreativ und innovativ betatigen.

2 | Inhalte des Moduls

Technologien zur Herstellung von Grundstoffen der Lebensmittelindustrie wie z. B. Mehlen, Zucker
und Zucker-Fettwaren.

Zusammenhang zwischen den chemisch/physikalischen Rohstoffeigenschaften, deren Verande-
rung durch die aufeinanderfolgenden verfahrenstechnischen Grundoperationen bis hin zu den ent-
sprechenden Eigenschaften des Endproduktes.

Darstellung der Fleischtechnologie und verschiedener pflanzlicher Technologien anhand ausge-
wahlter Beispiele

3 | Lehr-und Lernmethoden:

4 SWS Vorlesung

4 | Sprache:

deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig: LT1095, LT1068, LT1017
empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:

Klausur

7 | Bewertungsmethoden:

benotet

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:

bestandene Modulpriifung

9 | Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher
Lebensmittel
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

W3903 Marketingmanagement

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Marketing Management
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 3. Semester Wintersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
¢ kennen die Funktionen, Leistungen und Prozesse des Marketing und der Marketingplanung.
e kdnnen die Methoden der Marktforschung und einer Marketing-Konzeption einsetzen.

¢ erwerben durch vergleichende Studien von Marketing-Practices in verschiedenen Landern ein Ver-
standnis flr die Umsetzung in unterschiedlichen Markten.

2 | Inhalte des Moduls

¢ Marketing als Unternehmensphilosophie, des Prozesses der Marketing-Planung,

e strategischer und taktischer Einsatz der Marketing-Instrumente (Marketing-Mix)

e Grundlagen der Marktforschung und des Konsumentenverhaltens

e Zielbildung und Strategieentwicklung im Marketing

¢ Entwicklung und Umsetzung des Marketing-Mix

o Verstandnis der budgetaren und organisatorischen Grundlagen bei der Umsetzung von Aktivitaten
e Praxisrelevante Problemstellungen im Marketing / Landervergleichsstudien

e Einsatz von Fallstudien und praktischen Beispielen / Internationale Anwendungen

3 | Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht2 SWS Ubung

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: W3910

6 | Form der Prifung:
Klausur oder Fachgesprach

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Marketing
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LT1019 Einfuhrung in die Verfahrenstechnik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Introduction to Process Engineering
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 WIL: 3. Semester Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit IIW: 3. Semester
78 h Selbststudium

Art:

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement

Lebensmittel (WIL)
B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften, Fachrichtung
Lebensmitteltechnologie (IIW)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden

erwerben ein Grundverstandnis fur Stoff- und Warmeubergénge.

kénnen auf Basis der Grundlagen von Warme- und Stofflibergang verfahrenstechnische Grund-
operationen synthetisieren.

beherrschen Grundzusammenhénge der mechanischen Verfahrenstechnik.
beherrschen Bilanzierungen bzgl. Masse, Energie und PartikelgroRenverteilungen.

sind in der Lage, einfache Apparate der thermischen und mechanischen Verfahrenstechnik zu be-
rechnen und auszulegen.

2 | Inhalte des Moduls

Grundlagen des Stoff- und Warmeulbergangs
Bilanzierungen bzgl. Masse und Energie
Partikel und disperse Systeme

Ubertragung der Grundlagen auf die Beschreibung von Grundoperationen der thermischen und
mechanischen Verfahrenstechnik
Thermische und stoffliche Prozesse (Destillation, Rektifikation, Adsorption, Absorption, Desorption,
Trocknung, Kristallisation, Klassieren/Trennen, Partikelabscheidung aus Gasen, Rihren, Mechani-
sche Flussigkeitsabtrennung, Agglomeration, Granulation, Zerkleinerung, Fest- und Wirbelschicht-
verfahren, Pneumatische Forderung)

—  Prinzip

— Wirkmechanismen

— Bilanzierung

— Verfahrenstechnische Beschreibung

— Berechnung/Auslegung

— Apparative Ausfiihrungen

3 | Lehr-und Lernmethoden:

4 SWS Vorlesung

4 | Sprache:

deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig: WIL: LT1068, LT1016, LT1017,

IIW: keine

empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:

Klausur

7 | Bewertungsmethoden:

benotet
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8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

9 | Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Thermische Verfahrens-
technik
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LT1023 Lebensmittelrecht

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Law
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 LT: 4.-5. Semester | jedes Studienjahr begin- 2 Semester
72 h Prasenzzeit WIL: 4. - 5. Semester | nend zum Sommersemes-
78 h Selbststudium IIW: 4. - 5. Semester | ter
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften, Fachrichtung
Lebensmitteltechnologie (IIW)

1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e kennen Struktur und Prinzipien des europaischen und nationalen Lebensmittelrechtes.

e kdnnen ihre Kenntnisse auf konkrete Fallbeispiele aus der beruflichen Praxis anwenden.

e erreichen ein Verstandnis fir Dynamik und Veranderungsprinzipien der gesetzlichen Normen und
sind dadurch in der Lage, zukiinftige Anderungen der Gesetzgebung zu antizipieren und in den be-
ruflichen Alltag zu integrieren.

e erreichen ein allgemeines Grundverstandnis fir juristische Fragestellungen.

¢ lernen durch die vielfaltigen Themenstellungen im Lebensmittelrecht fachlbergreifend zu argumen-
tieren.

2 | Inhalte des Moduls

e Uberblick iber die Grundprinzipien, Normen sowie Entwicklungstendenzen des Lebensmittelrechts

e wichtige horizontale Rechtsnormen tber Lebensmittel und Bedarfsgegenstande allgemein, Le-
bensmittelkennzeichnung, Zusatzstoffe, Rickstédnde, Lebensmittelhygiene usw.

o exemplarische Besprechung produktbezogener Rechtsnormen unter Berticksichtigung von quasi
gesetzlichen Bestimmungen wie den Leitséatzen, Richtlinien der einzelnen Branchen, Gerichtsent-
scheidungen u. a.

e  Struktur und Funktion der Lebensmitteliberwachung

o Uberblick Giber Nachbargesetze wie Produkthaftungsgesetz, Handelsklassengesetz, Infektions-
schutzgesetz u. a.

o Lebensmittelrechtliche Beurteilung eines ausgewahlten Lebensmittels

3 | Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig: LT: LT1067 bis LT1069, Grundpraktikum,
WIL: Grundpraktikum,
[IW: LT1002, OE3901, ET3901

empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:
Klausur

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
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Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Chemie
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LT1034 Qualitdtsmanagement

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Quality Management
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 LT: 6. Semester Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit WIL: 4. Semester
78 h Selbststudium IIW: 6. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften,
Fachrichtung Lebensmitteltechnologie (IIW)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e kennen die Grundlagen des Qualitdtsmanagements, der Beurteilung der Qualitat von Lebensmit-
teln, des Aufbaus und der Implementierung von Qualitditsmanagement- Systemen in Unternehmen
der Lebensmittelindustrie und der Methoden des Qualitats- Engineerings.
o werden damit in die Lage versetzt, Aufgaben im Bereich des Qualitatswesens in der Industrie bzw.
in Institutionen zu tbernehmen.

2 | Inhalte des Moduls

Bedeutung und Auswirkungen der Qualitat

Qualitatssicherung und Wirtschaftlichkeit

grundlegende Elemente der Qualitatssicherung

Einflussfaktoren der Qualitat

Qualitatsnormen

Quialitat und rechtliche Bedingungen

Schulung und Fortbildung beziiglich der Qualitatssicherung

Beispiele aus dem Bereich von pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln in Bezug auf das Quali-
tdtsmanagementsystem

e Erarbeitung einer Qualitatssicherung aus dem Bereich von pflanzlichen und tierischen Lebensmit-
teln

3 | Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig: LT:1067- LT1069, LT1016, LT1123, LT1071 — LT1074, LT1018, LT1020
WIL: Grundpraktikum
IIW: Deutschkenntnisse auf DSH-2-Niveau, LT1021

empfohlen: keine

6 | Form der Prifung:
Klausur

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

9 | Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher
Lebensmittel
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LT1101 Lebensmitteltechnologie ll

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Technology Il
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 4. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e verstehen einschlagige Verfahren und Technologien, kbnnen diese anwenden sowie deren Ein-
fluss auf die Qualitéat des Endproduktes nachvollziehen. Dadurch sind sie zu Innovationen im Pro-
duktsektor befahigt.

o werden zu einer ganzheitlichen Betrachtungsweise komplexer Vorgange beféhigt.

Inhalte des Moduls

¢ Im Fokus der Technologie pflanzlicher Grundstoffe von Lebensmitteln werden Herstellungs- und
Verarbeitungstechnologien von Grundprodukten der Ernahrung wie beispielsweise von Brot, Tei-
gen, Massen und Starke dargestellt.

e Im Fokus der Technologie tierischer Grundstoffe von Lebensmitteln werden zunachst die chemi-
schen/physikalischen Eigenschaften der Milch behandelt. Die Bedeutung der verfahrenstechni-
schen und rezepturmafigen EinflussgréRen wird an den Beispielen der Verarbeitungstechnologie
von Butter, Kése, Kondensmilch, Speiseeis und deren Nebenprodukten dargestellt.

¢ In beiden Lehrgebieten wird auf die Darstellung und Diskussion von neuen, innovativen ldeen ein-
gegangen und dadurch der Grundstein fir eigene Innovationsbildungen gelegt.

Lehr- und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

Sprache:
deutsch

Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT1095, LT1020, Grundpraktikum
empfohlen: keine

Form der Prufung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie tierischer
Lebensmittel
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LT1104 Investition und Finanzierung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Investment ans Finance
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 4. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden

o werden mit der Bedeutung von Investition und Finanzierung fiir unternehmerische Betéatigung ver-
traut gemacht.

¢ lernen die wichtigsten Formen von Auf3en-/ Innenfinanzierung sowie von Eigen-/ Fremdfinanzie-
rung kennen.

¢ erschlie3en sich anhand ausgewahlter Beispiele den Zusammenhang von Rendite und Risiko bzw.
von Kapitalstruktur und Kapitalkosten.

¢ werden an die wesentlichen Investitionsrechenverfahren (statische wie dynamische) herangefihrt
und machen sich mit den einschlagigen Ergebnisinterpretationen vertraut.

2 | Inhalte des Moduls

e Finanzwirtschaftliche Grundbegriffe und Zusammenhénge

e Zusammenhang von Kapital/Vermdgen sowie von Investition/Finanzierung
e Darstellung der wesentlichen Formen der Innen- und Auf3enfinanzierung

e Darstellung der wesentlichen Formen der Eigen- und Fremdfinanzierung

e Grundlagen von Kapitalstruktur und Leverage-Effekt

e Zusammenhang zwischen Risiko und Kapitalkosten

¢ Anwendung, Interpretation und vergleichende Beurteilung der gebrauchlichen statischen und dyna-
mischen Investitionsrechenverfahren

3 | Lehr-und Lernmethoden:

2 SWS Seminar
2 SWS Ubungen

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: W3910, LT1072, W1064, Grundpraktikum

empfohlen: keine

6 | Form der Prifung:
Klausur

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Betriebswirtschaftslehre
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W1077 Logistik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Logistics
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 4. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e beschreiben die kennzeichnenden Eigenschaften der Logistik und modellieren einfache logistische
Prozessketten.
e beschreiben ferner die Aufgaben, die sich in den einzelnen logistischen Funktionen stellen.
¢ ldsen einfache logistische Fragestellungen mit geeigneten Methoden.

2 | Inhalte des Moduls

e Begriff, Inhalt, Aufgaben und Zielsetzungen
— der Logistik und des internationalen Logistikmanagements,
— der logistischen Funktionen Beschaffungs-, Produktions-, Distributions- und Entsorgungslo-
gistik,
— der Logistikleistungen Transport, Lagerung und Umschlag,
e Praxisrelevante Problemstellungen in der Logistik und im international ausgerichteten Supply
Chain Management
e Grundentscheidungen in den betrieblichen und logistischen Funktionen Beschaffung, Produktion
und Distribution
e Abgrenzung der Logistik in Sach- und Dienstleistungsbetrieben
o Verstandnis einer internationalen Logistikkette als Verknipfung elementarer logistischer Leistungs-
prozesse
e Einsatz von Modellen und Methoden in den logistischen Funktionen (z. B. Material-klassifizierung,
Netzplantechnik, international ausgerichtete Standortplanung, international ausgerichtete Touren-
planung)

3 | Lehr-und Lernmethoden:

2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubungen

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: Grundpraktikum
empfohlen: LT1068, W3910, LT1072

6 | Form der Prifung:
Klausur oder Fachgesprach

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Logistik
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LT1099 Statistik fir Wirtschaftsingenieure

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Statistics forBusiness Engineers
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester:
150 h, davon 5 4. Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Haufigkeit des Angebots: | Dauer:

Sommersemester 1 Semester

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden

¢ werden in die Denkweise und die Methoden der Statistik eingeftihrt.
¢ lernen die Grundlagen und wichtige Begriffe der Statistik kennen.
e kdnnen verbal dargestellte Sachverhalte interpretieren und durch geeignete mathematische Mo-

delle beschreiben.

¢ sind in der Lage, Experimente nach statistischen Aspekten zu planen.lernen, kritisch mit Datenma-
terial umzugehen sowie einfache Abschatzungen und statistische Entscheidungsverfahren durch-

zufuhren.

¢ lernen, anwendungsbezogene Beispiele selbststéndig zu bearbeiten.

e konnen statistische Software einsetzen.

Inhalte des Moduls

e Beschreibende Statistik
e SchlieBende Statistik
— Konfidenzintervalle
— Hypothesentests
¢ Analyse von Wirkungszusammenhéngen
e Anwenden statistischer Software

Lehr- und Lernmethoden:
4 SWS Seminar

Sprache:
deutsch

Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT1068, Grundpraktikum

empfohlen: keine

Form der Prifung:

Klausur

Bewertungsmethoden:

benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:

bestandene Modulprifung

Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik

und Mathematik
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LT1037 Haltbarmachung und Verpackung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Preservation and Packaging
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 LT: 5. Semester Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit IIW: 7. Semester
78 h Selbststudium WIL: 5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften, Fachrichtung
Lebensmitteltechnologie (IIW)
B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e beherrschen die Mechanismen der Verderbsreaktionen.

e konnen Verfahren zur Haltbarmachung nach Produkterfordernis auswéhlen.

¢ sind in der Lage, Haltbarkeitszeiten fur verschiedene Lebensmittel beim Einsatz unterschiedlicher
Verfahren zur Erhéhung der Haltbarkeit rechnerisch abzuschéatzen.

e sind in der Lage, Verpackungen allgemein und insbesondere Verpackungen fir Lebensmittel zu
verstehen und in groben rechtlichen und technologischen Grundziigen zu bewerten. Auf Grund der
Kenntnisse konnen sie die Eignung von Verpackungen fur spezifische Lebensmittel abschatzen
und Verpackungslosungen verstehen, beurteilen und in engerem Rahmen selbst entwickeln.

2 | Inhalte des Moduls

¢ Kinetik der Verderbsreaktionen (Ordnung der Reaktion, Randbedingungen, mathematische Be-
schreibung)

e Ursachen, Erscheinungsformen und Einflussparameter fur den Verderb von

e Lebensmitteln

o Beschreibung der physikalischen, chemischen und biochemischen Verfahren zur Haltbarmachung
Lebensmitteln

o Tieftemperaturverfahren (Kuhlen, Gefrieren)

Trocknen (Sorptionsverhalten, unterschiedliche Trocknungsverfahren und deren Eignung fir be-

stimmte Lebensmittel)

Warmeverfahren (Blanchieren, Pasteurisieren, Sterilisieren)

Einsatz ionisierender Strahlung

Chemische Verfahren

Sonderverfahren und Kombinationsverfahren (CA...)

Mathematische Herleitung und Anwendung der Kennzahlen zur Beschreibung von Haltbarkeitszei-

ten

e Fachspezifisches Vokabular, rechtliche Grundlagen sowie Eigenschaften und Anwendungsgebiete
von Packstoffen und Packmitteln

e Verpackungsprifung

e Kennen und verstehen von Verpackungsvorgangen und Anlagen zur Verpackung

3 | Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig: LT:LT1067 —LT1069, LT1016, LT1123, LT1071 — LT1074, LT1018, LT1020
IIW: Deutschkenntnisse auf DSH-2-Niveau, LT1032, LT1018, LT1021, LT1022
WIL: LT1095, LT1068, LT1017, LT1016, LT1020, LT1098

empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:
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Klausur

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fiir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:

Modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Thermische Verfahrens-
technik
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LT1052 Produktentwicklung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Product Development

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 LT: 5. Semester Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit IIW: 7. Semester
78 h Selbststudium WIL: 5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
LT: Wabhlpflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
IW: Wabhlpflichtmodul B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften, Fachrichtung
WIL: Pflichtmodul Lebensmitteltechnologie (IIW)

B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement

Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e sollen die theoretischen Grundlagen im Prozess der Produktentwicklung von Lebensmitteln sowie
die wichtigsten Aspekte der Produktentwicklung kennen.

¢ erlangen Kenntnisse zur Ideenfindung, Planung und Durchfihrung einer Produktentwicklung am
Beispiel eines Lebensmittels.

¢ sind in der Lage, diese Kenntnisse in Teamarbeit in die Praxis umzusetzen.

e konnen die entsprechenden Prozesse und Aufgaben in den Rahmen des Innovationsmanage-
ments einordnen.

2 | Inhalte des Moduls

e Grundlagen der Produktentwicklung (Phasen der Entwicklung, statistische Versuchsplanung, Er-
nahrungsphysiologie, Zusatzstoffe, Sensorik, Marketing

Bedeutung von Innovationen

Abgrenzung von Innovation und Produktentwicklung

Einordnung der Produktentwicklung in die Wertschépfungskette

Projektmanagement in der Produktentwicklung

Darstellung von Ideenfindung, Planung und Durchfiihrung von Lebensmittel-Produktentwicklungs-
prozessen an ausgewahlten Beispielen

Praktische Umsetzung der erlernten Vorgehensweise in Ubungen und praktischen Versuchen
Darstellung der rechtlichen Rahmenbedingungen und Umsetzung von Projektideen in diesem Kon-
text

3 | Lehr-und Lernmethoden:

2 SWS Seminar
2 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:

notwendig: LT:, LT1067 — LT1069, LT1016, LT1123, LT1071 - LT1074, LT1018, LT1020, LT1029 —
LT1032
IIW: Deutschkenntnisse auf DSH-2-Niveau, LT1029, LT1030, LT1031, LT1021
WIL: LT1020, LT1100, W3903, LT1031

empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:
Klausur oder Fachgesprach

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum, anerkannte Praktikumsberichte
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17.04.2019

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, FGL Technologie tierischer Lebensmittel
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1053 Kostenmanagement / Controlling

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Cost Management/Controlling

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 LT: 5. Semester Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit IIW: 7. Semester
78 h Selbststudium WIL: 5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
LT: Wahlpflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
IW: Wabhlpflichtmodul B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften, Fachrichtung
WIL: Pflichtmodul Lebensmitteltechnologie (IIW)

B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement

Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
¢ lernen die Aufgabe und Funktionsweise des internen Berichtswesens.
e (ben den Umgang mit problemadaquaten Controllinginstrumenten.
¢ erwerben detaillierte Kenntnisse des innerbetrieblichen Rechnungswesens.
e sind in der Lage, praktische kostenbasierte Entscheidungs-/ Controllingfélle aufzugreifen und L6-
sungsmuster zu entwickeln.

2 | Inhalte des Moduls

Funktion des Rechnungswesens und Einfiihrung in das interne Berichtswesen

Controlling als Regelkreislauf, bestehend aus Planung, Steuerung, Realisation und Kontrolle
Vorstellung der Kostenarten-, Kostenstellen- und Kostentrager-Rechnung (Kalkulation)
Plankostenrechnung (starre, flexible)

Vorstellung von Planungssystemen und unternehmerischen Steuerungsmechanismen
Verhéltnis von internem zu externem Rechnungswesen

Uberblick tiber neuere Entwicklungen im Kostenmanagement (u. a. Prozess-Kostenrechnung)

3 | Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Seminar

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:

notwendig: LT: LT1067 — LT1069, LT1016, LT1123, LT1072, LT1073,
IIW: Deutschkenntnisse auf DSH-2-Niveau, LT1133, LT1025
WIL: LT1068, W3910, W1064

empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:
Fachgesprach

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Betriebswirtschaftslehre
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1102 Lebensmittelverbraucher- und marktforschung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Market Research
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 5. Semester Wintersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e lernen die Methoden der Markt- und Trendforschung kennen.

e erwerben detaillierte und fundierte Kenntnisse des Marktes, des Konkurrenzumfeldes und der Ver-
brauchermeinung, die essentiell sind, um ein Lebensmittelunternehmen erfolgreich am Markt zu
positionieren und durch gezielte Marketingstrategien auf Wachstumskurs zu halten.

e sind in der Lage, Marktzahlen und Trendforschungsergebnisse auszuwerten, zu interpretieren und
zielgerichtete Marketingstrategien abzuleiten.

e verstehen es, eigene Verbraucherstudien durchzufihren, auszuwerten und zu interpretieren.

2 | Inhalte des Moduls

e Lebensmarkt- und Trendforschung
— Datenerhebungsmethoden
— Darstellung und Interpretation von Marktzahlen
— Kennzahlen der Marktforschung: Verbraucherstimmung, Preisentwicklung, Marktanteile,
Marktentwicklung, Marktpenetration usw.
— Aufgaben und Methoden der Trendforschung
— Sonstige 6ffentliche Meinungsbildner (Medien, Verbraucherschutzorganisationen, Verbrau-
cherportale usw.)
e Verbraucherforschung
— Grundlagen und Ziele
— Besonderheiten von hedonischen Testverfahren
— Verknupfung von Konzept- und Produkttests
— Methoden der Verbraucherbefragung (Fokusgruppen, CLT, HUT, Online- Befragungen)
— Zielgruppen und Stichprobenzusammenstellung und Verbraucherrekrutierung
— Schnittstellen zur Lebensmittelsensorik
¢ Anwendung von statistischen Methoden

3 | Lehr-und Lernmethoden:

3 SWS seminaristischer Unterricht
1 SWS Ubung

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: W3910, LT1072
empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:
Klausur

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik
und Mathematik
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT4001 Wahlpflichtmodul |

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Compulsory Elective Module |
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 5. Semester Wintersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e konnen zentrale Inhalte aktueller wissenschaftlicher Themenstellungen in den Bereichen Lebens-
mitteltechnologie, -verfahrenstechnik, Wirtschaft und Management erklaren und interpretieren und
in den Kontext wissenschaftlicher Diskussion bzw. der praktischen Anwendung integrieren.
o verfligen Uber die Kompetenz, o.g. Inhalte kritisch zu wirdigen und zu bewerten.
2 | Inhalte des Moduls
Die Inhalte ergeben sich aus den angebotenen Wabhlpflichtmodulen der Bachelorstudiengange der Fach-
bereiche Lebensmitteltechnologie und Wirtschaft der Hochschule Fulda. Ein Anspruch darauf, dass be-
stimmte bzw. samtliche im Katalog des Modulhandbuchs aufgeflihrte Module angeboten werden, besteht
nicht. Das diesbezigliche Angebot wird fiir jedes Semester vom Fachbereich Lebensmitteltechnologie
und Wirtschaft unter Berlcksichtigung der Nachfrage festgelegt.
3 | Lehr-und Lernmethoden:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewahlten Wahlpflichtmoduls
4 | Sprache:
deutsch
5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT1095 — LT1097, LT1068, LT1123, W3910, LT1016 —LT1018, LT1072, LT1020, W1064
empfohlen: keine
6 | Form der Prufung:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewéahlten Wahlpflichtmoduls
7 | Bewertungsmethoden:
benotet
8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewdahlten Wahlpflichtmoduls
9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Studiendekan*in / Fachbereich Wirtschaft
Studiendekan*in
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT4002 Wabhlpflichtmodul Il

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Compulsory Elective Module II
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 5. Semester Wintersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e konnen zentrale Inhalte aktueller wissenschaftlicher Themenstellungen in den Bereichen Lebens-
mitteltechnologie, -verfahrenstechnik, Wirtschaft und Management erklaren und interpretieren und
in den Kontext wissenschaftlicher Diskussion bzw. der praktischen Anwendung integrieren.
o verfligen Uber die Kompetenz, o.g. Inhalte kritisch zu wirdigen und zu bewerten.
2 | Inhalte des Moduls
Die Inhalte ergeben sich aus den angebotenen Wabhlpflichtmodulen der Bachelorstudiengange der Fach-
bereiche Lebensmitteltechnologie und Wirtschaft der Hochschule Fulda. Ein Anspruch darauf, dass be-
stimmte bzw. samtliche im Katalog des Modulhandbuchs aufgeflhrte Module angeboten werden, besteht
nicht. Das diesbezigliche Angebot wird fiir jedes Semester vom Fachbereich Lebensmitteltechnologie
und Wirtschaft unter Berlcksichtigung der Nachfrage festgelegt.
3 | Lehr-und Lernmethoden:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewahlten Wahlpflichtmoduls
4 | Sprache:
deutsch
5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig LT1095 — LT1097, LT1068, LT1123, W3910, LT1016 —LT1018, LT1072, LT1020, W1064
empfohlen: keine
6 | Form der Prufung:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewéahlten Wahlpflichtmoduls
7 | Bewertungsmethoden:
benotet
8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewdahlten Wahlpflichtmoduls
9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Studiendekan*in / Fachbereich Wirtschaft
Studiendekan*in
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

W3901 Wirtschaftsrecht

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Business Law
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 6. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e das Zustandekommen von Vertragen beurteilen.
die wichtigsten gesetzlichen Schuldverhaltnisse prifen.
das Verbraucherschutzrecht in die Priifung einbinden.
Allgemeine Geschaftsbedingungen Uberprifen.
das Produkthaftungsrecht beachten.
das Patentrecht verstehen.
die erworbenen Kenntnisse in die praktische Gestaltung von Vertrdgen und Rechtsverhaltnissen
einbringen.

2 | Inhalte des Moduls

Grundlagen des Zivilrechts
Rechtsgeschéaftslehre
Vertragsschluss

Allgemeine Geschaftsbedingungen
Stellvertretung

Leistungsstorungen
AuRervertraglicher Schadensersatz
Patentrecht

3 | Lehr-und Lernmethoden:

2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubungen

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: W3910
empfohlen: keine

6 | Form der Prufung:
Fachgesprach oder Prasentation

7 | Bewertungsmethoden:
Benotung

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Wirtschaftsrecht
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

W3906 Entscheidungstraining / Planspiel

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Decision-Making Training / Business Game
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 6. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
¢ wenden betriebswirtschaftliche Methoden und Modelle an, um Entscheidungen unter Unsicherheit
fundiert zu treffen.
e schatzen die eigene betriebliche Situation und die Wettbewerbssituation korrekt ein.
¢ erlangen Kompetenzen in den Entscheidungsfeldern nationaler und internationaler Geschéftstatig-
keit.
e organisieren sich in Teams und verstehen gruppendynamische Prozesse.

2 | Inhalte des Moduls

Strategische Unternehmensfiihrung, Unternehmensplanung und Planungsprozess
Ziel- und Strategien-Diskussion

SWOT-Analysen

Analyse betriebswirtschaftlicher Kennzahlen

Entscheidungen unter Unsicherheit

Kontrolle strategischer und operativer Entscheidungen

Berichterstattung

3 | Lehr-und Lernmethoden:

2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubungen

4 | Sprache:

deutsch

5 | Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: W3910, W1064, W3903
empfohlen: LT1053

6 | Form der Prifung:

Prasentation oder Fachgesprach

7 | Bewertungsmethoden:

benotet

8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:

bestandene Modulpriifung

9 | Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung IT-gestutzte Entscheidungsfindung
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1105 Lebensmittelprodukt- und Innovationsmanagement

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Production and Innovation Management
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 6. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e werden in die Planung, Steuerung und Kontrolle der Entwicklung und Vermarktung von Produkten
eingeflhrt.

e begreifen das Produktmanagement als wesentliche Schnittstelle zwischen den Bereichen F&E und
Marketing.

e sind in der Lage, die Inhalte der Module Produktentwicklung, LM-Vertrieb und -marketing sowie
LM-Markt- und Verbraucherforschung an praktischen Beispielen anzuwenden, zu verknipfen und
zu vertiefen.

e verfigen Gber das Know-How und Instrumentarium, um ein effizientes Innovations-management in
und fur Unternehmen zu entwickeln.

Inhalte des Moduls

¢ Innovationsmanagement
— Charakterisierung von Innovationen
— Innovationen als Erfolgsfaktor
— Beschreibung, Planung und Beobachtung von Innovationsprozessen
e Produktmanagement
— Grundlagen, Aufgaben und Ziele
— Verknupfung von Vertriebszielen, Marktforschungszahlen, Produktentwicklung und Verbrau-
cherfeedback

e Selbstandige Bearbeitung einer praktischen Problemstellung aus dem Bereich Produktmanage-
ment

Lehr- und Lernmethoden:

3 SWS seminaristischer Unterricht
1 SWS Ubung

Sprache:
deutsch

Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: W3910, LT1103, W3903
empfohlen: keine

Form der Prufung:
Ausarbeitung mit Prasentation

Bewertungsmethoden:
Benotung

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:

Modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher
Lebensmittel
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT4003 Wabhlpflichtmodul Il

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Cumpulsory Elective Module I
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 6. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e konnen zentrale Inhalte aktueller wissenschaftlicher Themenstellungen in den Bereichen Lebens-
mitteltechnologie, -verfahrenstechnik, Wirtschaft und Management erkléaren und interpretieren und
in den Kontext wissenschaftlicher Diskussion bzw. der praktischen Anwendung integrieren.
o verfligen Uber die Kompetenz, o.g. Inhalte kritisch zu wirdigen und zu bewerten.
2 | Inhalte des Moduls
Die Inhalte ergeben sich aus den angebotenen Wabhlpflichtmodulen der Bachelorstudiengange der Fach-
bereiche Lebensmitteltechnologie und Wirtschaft der Hochschule Fulda. Ein Anspruch darauf, dass be-
stimmte bzw. samtliche im Katalog des Modulhandbuchs aufgeflihrte Module angeboten werden, besteht
nicht. Das diesbeziigliche Angebot wird fur jedes Semester vom Fachbereich Lebensmitteltechnologie
und Wirtschaft unter Berlcksichtigung der Nachfrage festgelegt.
3 | Lehr-und Lernmethoden:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewahlten Wahlpflichtmoduls
4 | Sprache:
deutsch
5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT1095 - LT1097,LT1068, LT1123, W3910, LT1016 —LT1018, LT1072, LT1020, W1064
empfohlen: keine
6 | Form der Prifung:
ergibt sich aus den Modulbeschreibungen des gewahlten Wahlpflichtmoduls
7 | Bewertungsmethoden:
benotet
8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewahlten Wahlpflichtmoduls
9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Studiendekan*in / Fachbereich Wirtschaft
Studiendekan*in
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT4004 Wabhlpflichtmodul IV

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Cumpulsory Elective Module IV
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150 h, davon 5 6. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art:

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Wahlpflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement

Lebensmittel (WIL)

1

Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e konnen zentrale Inhalte aktueller wissenschaftlicher Themenstellungen in den Bereichen Lebens-
mitteltechnologie, -verfahrenstechnik, Wirtschaft und Management erklaren und interpretieren und
in den Kontext wissenschaftlicher Diskussion bzw. der praktischen Anwendung integrieren.
o verfligen Uber die Kompetenz, o.g. Inhalte kritisch zu wirdigen und zu bewerten.

Inhalte des Moduls

Die Inhalte ergeben sich aus den angebotenen Wabhlpflichtmodulen der Bachelorstudiengange der Fach-
bereiche Lebensmitteltechnologie und Wirtschaft der Hochschule Fulda. Ein Anspruch darauf, dass be-
stimmte bzw. samtliche im Katalog des Modulhandbuchs aufgefiihrte Module angeboten werden, besteht
nicht. Das diesbezigliche Angebot wird fiir jedes Semester vom Fachbereich Lebensmitteltechnologie
und Wirtschaft unter Berlcksichtigung der Nachfrage festgelegt.

Lehr- und Lernmethoden:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewahlten Wahlpflichtmoduls

Sprache:
deutsch

Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT1095 - LT1097,LT1068, LT1123, W3910, LT1016 —LT1018, LT1072, LT1020, W1064
empfohlen: keine

Form der Prufung:
ergibt sich aus den Modulbeschreibungen des gewahlten Wabhlpflichtmoduls

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fiir die Vergabe von ECTS-Punkten:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewdahlten Wahlpflichtmoduls

Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Studiendekan*in / Fachbereich Wirtschaft
Studiendekan*in
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT4005 Wabhlpflichtmodul V

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Compulsory Elective Module V
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
150h, davon 5 6. Semester Sommersemester 1 Semester

72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wabhlpflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
1 | Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e konnen zentrale Inhalte aktueller wissenschaftlicher Themenstellungen in den Bereichen Lebens-
mitteltechnologie, -verfahrenstechnik, Wirtschaft und Management erklaren und interpretieren und
in den Kontext wissenschaftlicher Diskussion bzw. der praktischen Anwendung integrieren.
o verfligen Uber die Kompetenz, o.g. Inhalte kritisch zu wirdigen und zu bewerten.
2 | Inhalte des Moduls
Die Inhalte ergeben sich aus den angebotenen Wahlpflichtmodulen der Bachelorstudiengange der Fach-
bereiche Lebensmitteltechnologie und Wirtschaft der Hochschule Fulda. Ein Anspruch darauf, dass be-
stimmte bzw. samtliche im Katalog des Modulhandbuchs aufgeflhrte Module angeboten werden, besteht
nicht. Das diesbeziigliche Angebot wird fiir jedes Semester vom Fachbereich Lebensmitteltechnologie
und Wirtschaft unter Berlcksichtigung der Nachfrage festgelegt.
3 | Lehr-und Lernmethoden:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewahlten Wahlpflichtmoduls
4 | Sprache:
deutsch
5 | Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT1095 - LT1097,LT1068, LT1123, W3910, LT1016 —LT1018, LT1072, LT1020, W1064
empfohlen: keine
6 | Form der Prufung:
ergibt sich aus den Modulbeschreibungen des gewahlten Wahlpflichtmoduls
7 | Bewertungsmethoden:
benotet
8 | Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
ergeben sich aus den Modulbeschreibungen des gewdahlten Wahlpflichtmoduls
9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Studiendekan*in / Fachbereich Wirtschaft
Studiendekan*in
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1038 Praxisphase

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Internship
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
600 h, davon 20 LT: 7. Semester jedes Semester 1 Semester
54 h Kontaktzeit an WIL: 7. Semester
der Hochschule IIW: 8. Semester
520 h Kontaktzeit im
Betrieb
26 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Lebensmitteltechnologie (LT)
B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
B.Sc. Internationale Ingenieurwissenschaften, Fachrichtung
Lebensmitteltechnologie (IIW)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e orientieren sich in den verschiedenen Berufsfeldern.
e koénnen die im Studium erworbenen Fach- und Methodenkenntnisse in der Praxisinstitution anwen-
den und festigen.
e verstehen den Aufbau und Ablauf der Praxisinstitution.
e konnen sich innerhalb kurzer Zeit in komplexe Aufgaben und Unternehmenskulturen einarbeiten.

2 | Inhalte des Moduls

o Erwerb praktischer Kenntnisse und Kennenlernen berufstypischer Arbeitsweisen

e Einblick in technische, soziale und organisatorische Zusammenhéange der Arbeitswelt

¢ Anwendung von routinemafigen Arbeitsvorgdngen, Erarbeitung und Ausfiilhrung von Vorschlagen
zur Bearbeitung berufsfeldrelevanter Arbeitsschritte

¢ Kennenlernen und Ausfihren ingenieurmaf3iger Tatigkeiten der entsprechenden Fachrichtung un-
ter Anleitung der Mitarbeiter*innen der Praxisstelle

o Reflexion der Praxiserfahrungen

3 | Lehr-und Lernmethoden:

1 SWS Seminar
2 SWS e-Learning
13 Wochen Praktikum im Betrieb

4 | Sprache:

deutsch

5 | Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig: LT: mindestens 150 Credits aus dem Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnologie, Grund-
praktikum,
[IW: mindestens 180 Credits aus dem Bachelorstudiengang Internationale Ingenieurwissen-
schaften, Deutschkenntnisse auf DSH 2 Niveau,
WIL: mindestens 150 Credits aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingenieur/in Innovati-
onsmanagement Lebensmittel, Grundpraktikum

empfohlen: keine

6 | Form der Prifung:
Bericht

7 | Bewertungsmethoden:
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

bestanden / nicht bestanden

Voraussetzungen fiir die Vergabe von ECTS-Punkten:

bestandene Modulpriifung, Bescheinigung der Praktikumsstelle

Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Dekan*in
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Anderung der Priifungsordnung B.Sc. Wirtachaftsingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel vom
17.04.2019

LT1106 Abschlussmodul (Bachelor-Thesis)

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Thesis Module
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: | Haufigkeit des Angebots: | Dauer:
300 h, davon 10 7. Semester jedes Semester 7 Wochen

18 h Kontaktzeit
282 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor B.Sc. Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1 | Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e sind in der Lage, ein bestimmtes, abgegrenztes Problem aus dem Kontext ihres Studiums nach
wissenschaftlichen Prinzipien weitgehend selbststéandig zu untersuchen.
¢ konnen die Ergebnisse logisch und Ubersichtlich geordnet in Form einer wissenschaftlichen Arbeit

darstellen und vertreten (Kolloquium).

2 | Inhalte des Moduls

variieren je nach Themenstellung (vgl. 824 der Allgemeinen Bestimmungen fur Prifungsord-
nungen der Bachelor- und Masterstudiengé&nge der Hochschule Fulda)

3 | Lehr-und Lernmethoden:
1 SWS e-Learning

4 | Sprache:
deutsch

5 | Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:

200 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingenieur/in Innovationsmanagement
Lebensmittel (alle Pflichtmodule der Semester 1 bis 6, 2 Wahlpflichtmodule des 5. Semesters, 3
Wahlpflichtmodule des 6. Semesters, Praxisphase).

Uber Ausnahmen entscheidet der Priifungsausschuss.

empfohlen: keine

6 | Form der Prifung:
Ausarbeitung (Bachelor-Thesis, 75%) und Kolloquium in Anlehnung an die Bachelor-Thesis (25%)

7 | Bewertungsmethoden:
benotet

8 | Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifungen

9 | Bemerkungen:
modulverantwortlich: Referent*in
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schriftlich dokumentieren (Bachelor Thesis) und mit geeigneten multimedialen Hilfsmitteln mindlich
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