Amtliche Mitteilung 36-2023 vom 28. September 2023

Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung des Fachbereichs
Lebensmitteltechnologie der Hochschule Fulda — University of Applied Sciences fur
den Master-Studiengang ,,Food Processing“ (SPO 2012) vom 19. Januar 2022

Gemal 88 25 Abs. 1,43 Abs. 5 des Hessischen Hochschulgesetzes (HessHG) vom

14. Dezember 2021 (GVBI | S. 931) ), geéndert am 1. April 2022 (GVBI | S. 184, 294), hat das
Prasidium der Hochschule Fulda — University of Applied Sciences am 31. Mai 2022 die von dem
Fachbereichsrat des Fachbereichs Lebensmitteltechnologie am 19. Januar 2022 beschlossene
nachstehende Anderung der Studien- und Prifungsordnung fir den Master-Studiengang ,Food
Processing“ (SPO 2012) genehmigt.

Artikel 1: Anderungen:

(1) Die Inhaltstibersicht erhalt folgende Fassung:

»Inhaltstbersicht:

§ 1 Studienziele, akademischer Grad

§ 2 Zugangsvoraussetzungen, Zulassung
8 3 Regelstudienzeit, ECTS-Punkte des Studiengangs
§ 4 Module und Aufbau des Studiengangs
§ 5 Optionale(s) Auslandssemester

8 6 Abschlussmodul (Master-Thesis)

§ 7 Freiversuch

§ 8 Bildung der Gesamtnote

8 9 Inkrafttreten

Anlage 1: Studienplan

Anlage 2: Modulbeschreibungen

(2) Die Paragrafen 1 bis 9 werden wie folgt gefasst:

8 1 Studienziele, akademischer Grad

(1) Der Masterstudiengang ,Food Processing” baut als konsekutiver Studiengang auf den Ba-
chelor-Studiengang Lebensmitteltechnologie im Fachbereich Lebensmitteltechnologie auf und
ist forschungsorientiert. Ausbildungsziel des Master-Studiengangs ist die Vermittlung von ver-
tieften und an aktuellen Forschungsfragen orientierten Fach- und Methodenkompetenzen auf
naturwissenschaftlichem, verfahrenstechnischem, ékonomischem und technologischem Ge-
biet. Die Absolvent*innen werden zu einer effektiven und eigenverantwortlichen Bearbeitung
von komplexen forschungsorientierten Aufgabenstellungen aus den verschiedenen Bereichen
der Lebensmittelbranche, der Kosmetik- und Pharmatechnologie sowie der chemischen und
umwelttechnischen Industrie und verwandten Bereichen, aber auch in Behdrden, Hochschulen
und Instituten, nationalen und internationalen Organisationen befahigt. Die Absolvent*innen
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konnen uber Fachgrenzen hinaus produktspezifische und verfahrenstechnische, analytische,
o6konomische, politische und administrative Zusammenhéange analysieren und verstehen sowie
integrative Problemlésungen entwickeln. Lerninhalte sind neben der Vermittlung von theore-
tisch-analytischen Fahigkeiten die Forderung von analytischem Denken und Sozialkompetenz
sowie der Kreativitat und Kommunikationsfahigkeit. Fachspezifisches wissenschatftliches Arbei-
ten qualifiziert insbesondere fur einen akademischen Werdegang, aber auch fiir eine Fihrungs-
laufbahn in der verarbeitenden Industrie, der Beratung oder fir den hoheren Dienst.

Die Hochschule Fulda - University of Applied Sciences verleiht nach erfolgreich absolviertem
Studium den akademischen Grad ,Master of Science® (M. Sc.).

§ 2 Zugangsvoraussetzungen, Zulassung

Fur die Aufnahme des Master-Studiengangs Food Processing ist der erste berufsqualifizierende
Abschluss einer Hochschule in Lebensmitteltechnologie oder einer verwandten Fachrichtung
mit hohen lebensmittelbezogenen Anteilen Voraussetzung. Das fachliche Profil des ersten be-
rufsqualifizierenden Studienabschlusses muss den Anforderungen des Master-Studiengangs
Food Processing entsprechen. Dies setzt voraus, dass die mit dem Studienabschluss nachge-
wiesene Qualifikation Kenntnisse und Anwendungskompetenzen in den Bereichen Verfahrens-
technik, Betriebswirtschaftslehre sowie mathematische und naturwissenschaftliche Grundlagen
umfasst. Das Vorliegen der Voraussetzungen wird auf Basis der schriftlichen Bewerbungsun-
terlagen festgestellt.

Der Umfang des Studiums zum Erlangen des ersten akademischen Grades soll 210 ECTS-
Punkte oder eine Regelstudiendauer von mindestens 7 Semestern an einer Hochschule betra-
gen.

Alle Bewerber*innen mit Abschlissen von weniger als 210 ECTS-Punkten oder einer Regelstu-
diendauer von weniger als 7 Semestern mussen die zu 210 ECTS-Punkten fehlenden ECTS-
Punkte durch die Absolvierung von Modulen aus den Studiengadngen des Fachbereichs Le-
bensmitteltechnologie erganzen; das bedeutet eine Verlangerung der Regelstudienzeit um ein
Semester fiir die betreffenden Studierenden. Uber die zusétzlich zu absolvierenden Module
entscheidet der Prifungsausschuss auf Grundlage des qualifizierenden Studienabschlusses.
Die fehlenden ECTS-Punkte sind bis zur Anmeldung der Master-Thesis nachzuweisen.

Der Abschluss muss mit einem Notendurchschnitt von 2,5 oder besser bewertet worden sein.
Sofern der Abschluss mit einer Note schlechter als 2,5 bestanden wurde, kann der Studienbe-
werber*in auf Antrag die Zulassung zum Masterstudium durch den Nachweis sehr guter lebens-
mittelbezogener Fachkenntnisse erteilt werden. Der Nachweis muss in einem personlichen Eig-
nungsgesprach vor zwei Professor*innen des Fachbereichs erbracht werden. Die Zulassung
zum personlichen Eignungsgesprach wird vom Prifungsausschuss auf der Basis der einge-
reichten Unterlagen entschieden.

Studienbewerber*innen des Masterstudiengangs, die nicht Absolvent*innen eines Bachelorstu-
diengangs ,Lebensmitteltechnologie® sind, kdnnen zur Ablegung von Modulen aus den Studi-
engangen des Fachbereichs Lebensmitteltechnologie verpflichtet werden, um eventuell fehlen-
des Fachwissen nachtraglich zu erlangen. Uber die zusétzlich zu absolvierenden Module ent-
scheidet der Prifungsausschuss auf Grundlage des qualifizierenden Studienabschlusses.
Diese sind bis zur Anmeldung der Master-Thesis nachzuweisen.

Die Zulassung erfolgt jeweils zum Wintersemester und zum Sommersemester.

8 3 Regelstudienzeit, ECTS-Punkte des Studiengangs

Die Regelstudienzeit betragt drei Semester.
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(2) Das gesamte Studium umfasst 90 ECTS-Punkte.

8 4 Module und Aufbau des Studiengangs

(1) Die Struktur des Curriculums ergibt sich aus dem Studienplan (Anlage 1). Die Qualifikations-
ziele und Inhalte der Module, die Anzahl der pro Modul zu erwerbenden ECTS-Punkte sowie
die jeweiligen Teilnahmevoraussetzungen und Prifungsleistungen sind in den Modulbeschrei-
bungen (Anlage 2) geregelt.

(2) Folgende Module sind obligatorisch:

e  Module LT5000 und LT5001
e  Module LT5002, LT5003 und LT5004
e 1 Modul aus den Modulen LT5006 und LT5007
e 6 Module aus den Wahlpflichtmodulen LT5006-LT5019
e Modul LT5005.
(3) Ein Modul der 6 Wahlpflichtmodule kann durch ein Modul aus dem Angebot anderer verwandter
Master-Studiengange ersetzt werden, das mindestens die gleiche Anzahl an ECTS-Punkten

haben und benotet sein muss. Der Austausch eines Wahlpflichtmoduls muss vor Ableistung
des Moduls beim Prifungsausschuss beantragt und von diesem genehmigt werden.

8§ 5 Optionale(s) Auslandssemester

Werden Teile des Studiums an einer auslandischen Hochschule absolviert, gelten folgende Rege-
lungen:

Wahrend des Auslandsstudiums sind dem Studiengang Food Processing artverwandte Module zu
belegen. Die ausgewahlten Module missen vorab in einem Learning Agreement festgehalten und
genehmigt werden.

Sollten Module aus dem Learning Agreement nicht bestanden werden, so trifft der Prifungsaus-
schuss eine Entscheidung uber zu erbringende Aquivalenzleistungen.

8 6 Abschlussmodul (Master-Thesis)

(1) Die Bearbeitungszeit der Master-Thesis (Modul LT5005) betragt 20 Wochen. Das Kolloquium
besteht in der Regel aus einer ca. 20-minitigen Prasentation und Diskussion der Master-Thesis
sowie einem sich daran unmittelbar anschlieRenden ca. 40-minitigen Fachgesprach, welches
dem Themenkreis der Master-Thesis verwandte Studieninhalte umfasst. Das Kolloquium soll in
der Regel innerhalb von funf Wochen nach Abgabe der Master-Thesis stattfinden.

(2) Die Note des Abschlussmoduls LT5005 wird gebildet aus der Note fur die schriftliche Master-
Thesis, die zu 75 % in die Modulnote eingeht, und aus der Note fir das Kolloquium, das zu 25
% in die Modulnote eingeht.

8§ 7 Freiversuch

Eine der im ersten Versuch bestandenen studienbegleitenden Prifungsleistungen mit Ausnahme
des Abschlussmoduls LT5005 kann zur Notenverbesserung einmal wiederholt werden. Dabei z&hlt
das bessere Ergebnis.
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§ 8 Bildung der Gesamtnote

Die Gesamtnote errechnet sich aus dem arithmetischen Mittel der benoteten Module des Studiums,
wobei die Note des Abschlussmoduls LT5005 sechsfach gewichtet wird.

8 9 Inkrafttreten

Diese Studien- und Prufungsordnung tritt mit Wirkung zum 30. September 2012 in Kraft.

(3) Anlage 1: ,Modulibersicht* wird wie folgt geandert:
a) Das Wort ,Moduliibersicht* wird durch das Wort ,Studienplan® ersetzt.

b) Der Studienplan wird wie folgt gefasst:

Studienplan:

1. Semester
(30 ECTS)
SoSe

Mathematische
Entscheidungselemente und
Datenanalyse (LT5000)
Pflichtmodul
(5 ECTS)

Betriebswirtschaftliche Ent-
scheidungsinstrumente
(LT5008)
Wahlpflichtmodul
(5 ECTS)

Food Packaging and
Transportation (LT5011)
Wabhlpflichtmodul
(5 ECTS)

Food Processing (LT5001)
Pflichtmodul
(5 ECTS)

Vertiefte Kapitel der
Lebensmittelchemie (LT5009)
Wahlpflichtmodul
(5 ECTS)

Gesundheitsrelevante
Aspekte in der Lebensmittel-
verarbeitung und Produktent-

wicklung (LT5012)
Wahlpflichtmodul(5 ECTS)

Vertiefte Kapitel der
Technologie tierischer
Lebensmittel (LT5006)

Wabhlpflichtmodul
(alternativ LT5007)
(5 ECTS)

Industrielle Mikrobiologie
(LT5010)
Wahlpflichtmodul
(5 ECTS)

Softwarebasierte Simulation
lebensmittelverarbeitender
Prozessablaufe (LT5013)
Wabhlpflichtmodul (5 ECTS)

2. Semester
(30 ECTS)

WiSe

Physik und Lebensmittel
(LT5002)
Pflichtmodul
(5 ECTS)

Vertiefte Kapitel der
Technologie pflanzlicher
Lebensmittel (LT5007)
Wabhlpflichtmodul
(alternativ LT5006)

(5 ECTS)

Strategisches Management
(LT5016)
Wahlpflichtmodul
(5 ECTS)

Mathematische
Entscheidungselemente und
Datenanalyse Il (LT5019)
Wabhlpflichtmodul
(5 ECTS)

Product Design (LT5003)
Pflichtmodul
(5 ECTS)

Biotechnologie /
Bioverfahrenstechnik
(LT5014)
Wabhlpflichtmodul
(5 ECTS)

Prozessmodellierung
(LT5017)
Wahlpflichtmodul
(5 ECTS)

Biochemie und
Molekularbiologie (LT5004)
Pflichtmodul
(5 ECTS)

Vertiefte Kapitel der pharma-
zeutischen Technologie
(LT5015)
Wabhlpflichtmodul
(5 ECTS)

Risikomanagement
(LT5018)
Wahlpflichtmodul
(5 ECTS)
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% "E Abschlussmodul (Master-Thesis)
20 @ (LT5005)
3o @ Pflichtmodul
o ) (30 ECTS)

I:IzNaturwissenschaft |:|=Technologie l:lzTechnik

(4) Anlage 2: ,Modulbeschreibungen® wird wie folgt gefasst:

»yAnlage 2: Modulbeschreibungen

I:leanagement

LT5000 Mathematische Entscheidungselemente und Datenanalyse |

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Mathematical Decision-Making and Data Analysis |
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 1. Semester
78 h Selbststudium

Die Studierenden

e verstehen statistische Verfahren, Methoden und Tests.

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

e bewerten statistische Ergebnisse und kdnnen die Anwendbarkeit flr bestimmte Fragestellungen ab-

schéatzen.
e wenden statistische Verfahren an.

e ermitteln eigene Ergebnisse im Rahmen von Forschungsaktivitdten und sind in der Lage, diese kri-

tisch zu interpretieren.

Inhalte des Moduls:
e Grundlagen der Statistik
e Hypothesentests:
e Varianzanalyse
¢ Regressionsanalyse
e Design of Experiments

Lehr- und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

Sprache:
Deutsch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: Grundlagen der Statistik

Form der Prufung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:

bestandene Modulpriifung

Hochschule Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Marktforschung, Mathematik und Statistik
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LT5001 Food Processing

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Processing
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 1. Semester
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e konnen ausgewdhlte Unit Operations der Lebensmittelherstellung analysieren. Sie verstehen die
Grundlagen fiir die Beschreibung und Darstellung der Unit Operations. Sie sind in der Lage, Grund-
lagen selbst zu recherchieren, aufzubereiten und zu vermitteln bzw. anzuwenden.

¢ sind in der Lage, verfahrenstechnische Ablaufe zu betrachten, zu analysieren und zu abstrahieren.

e konnen Unit Operations bewerten und in Prozessschritten Alternativen aufzeigen und bewerten.

o werden beféahigt, im Rahmen von Forschungsprojekten Prozessschritte so auszulegen, zu berech-
nen und zu gestalten, dass sie in verschiedenen Anwendungsféllen zielfihrend genutzt werden
kénnen.

¢ sind in der Lage einzelne Unit Operations einer Prozesskette aus theoretischen Ansatzen vollstan-
dig zu beschreiben

Inhalte des Moduls:
o Vertiefung der theoretischen Grundlagen der Grundoperationen zur Herstellung von Lebensmitteln
e Recherche zu und Erarbeitung bzw. Vermittlung von Modellvorstellungen zu Grundoperationen
e Abstraktion der Grundoperation (hergeleitet aus einem Anwendungsfall)

¢ Transfer der Unit Operations in analoge Anwendungsgebiete auf Basis des theoretisch erarbeiteten
Wissens

o Verdeutlichung der Prinzipien der Verfahrenstechnik in ausgewahlten Lebensmittelherstellungspro-
zessen / Modellrechnungen mit Projektcharakter

Lehr- und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

Sprache:
Deutsch/Englisch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

Form der Prufung:
Fachgesprach

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Thermische Verfahrenstechnik
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LT5006 Vertiefte Kapitel der Technologie tierischer Lebensmittel

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Advanced Topics in the Technology of Foods of Animal Origin
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 1. Semester
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e verstehen es, Prozessablaufe bezuglich ihrer Einflussgréf3en zu analysieren und deren Bedeutung
fur das Endprodukt zu gewichten.

e sind in der Lage, aufgrund dieser Analyse den Prozess unter Berlicksichtigung modernster Verfah-
renstechnik zu optimieren.

e sind in der Lage wissenschaftliche Arbeitsmethoden in der Praxis anzuwenden.

o konnen auf der Basis der gewonnenen Methodenkompetenz neue Ansatze fir Technologieinnovati-
onen generieren.

2 |Inhalte des Moduls:
e Interdisziplindre Darstellung von
— Stoffumwandlung vom Rohstoff zum Endprodukt
— Definition der EinflussgréfRen
— Wirkung der verfahrenstechnischen Grundoperationen auf die Stoffumwandlung
— Gewichtung der Einflussgréf3en anhand praktischer Beispiele aus Forschungsprojekten
e Darstellung der zunehmenden Automatisierung herkdmmlicher Prozesse
e Konstruktion moderner Prozesstechnik aufgrund der Definition der Rahmenbedingungen der Stof-
fumwandlung
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Seminar
2 SWS Laborpraktikum
4 | Sprache:
Deutsch
5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Fachgesprach
7 | Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Technologie tierischer Lebensmittel
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LT5008 Betriebswirtschaftliche Entscheidungsinstrumente

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Managerial Decision-Making Instruments
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 1. Semester
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e begreifen, dass unternehmerisches Handeln zielorientiert erfolgt. Die Zielorientierung besteht in der
Suche nach optimalen Entscheidungen unter Unsicherheit. Dabei lenkt der Entscheidungssachver-
halt (sprich: der Anlass der Entscheidung und der Wirkungshorizont der MaRnahme) nicht nur den
Instrumenteneinsatz, sondern bestimmt auch die Zielebene (hier: operativ vs. strategisch).
¢ lernen, geeignete Instrumente situationsspezifisch auszuwéahlen und praktisch zu gebrauchen.

e werden in die Lage versetzt, Problemstellungen betriebswirtschaftlich aufzuarbeiten bzw. instru-
mentell zu analysieren, um so mafinahmengestitzt zu einer rationalen Entscheidung zu gelangen.

e recherchieren und analysieren betriebswirtschaftliche Daten von Unternehmen der Lebensmittelin-
dustrie und nutzen diese zur Plausibilitatsprifung betriebswirtschaftlicher Entscheidungen.

e sind in der Lage, betriebswirtschaftliche Entscheidungskriterien adaquat in eigene Forschungsarbei-
ten einzubringen und liquiditats- bzw. kostenbezogene Uberlegungen bei der Projektplanung und -
steuerung zu berucksichtigen.

2 |Inhalte des Moduls:
e  Struktur und System von Unternehmenszielen
— Unterscheidung in Sach- und Formalziele und deren Verkniupfung
— Vorstellung des dreigliedrigen Formalzielgebaudes und Ableitung dieses Zielspektrums aus der
Wettbewerbsordnung
e Bestimmung gangiger Entscheidungssituationen mit Herleitung geeigneter Entscheidungsinstru-
mente. Exemplarisch:
— Liquiditatskontrolle und MalBhahmen zur Liquiditatssicherung
— Finanzierungsarten (Vor-/Nachteile)
— Investitionsrechnungen (statische/dynamische) einschlief3lich
o Adaption von Unsicherheit
o Adaption von qualitativen Momenten
—  Uberblick tiber Bilanzerstellung und Bilanzanalyse
— Einfihrung in das Kostenrechnungssystem, u. a.
o Kostenkontrolle
o Preisuntergrenzen
o Kalkulationsverfahren
— Starken-/Chancen-Profile zur Generierung von Erfolgspotentialen
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Seminar
2 SWS Ubung
4 | Sprache:
Deutsch
5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig: keine
empfohlen: Grundversténdnis tber Funktion und Handlungsweise von Unternehmen in einem wettbe-
werblichen Umfeld
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6 | Form der Prufung:
Fachgesprach

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Allgemeine Betriebswirtschaftslehre und Qualitditsmanagement
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LT5009 Vertiefte Kapitel der Lebensmittelchemie

78 h Selbststudium

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Advanced Topics of Food Chemistry
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 FP (2012): Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 1. Semester

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

sind imstande, ausgewahlte Lebensmittel aus lebensmittelchemischer Sicht umfassend zu betrach-
ten und dabei wesentliche Beziige zu weiteren Gebieten der Lebensmitteltechnologie herzustellen.

sind in der Lage, Struktur-Wirkungs-Beziehungen von Lebensmittelkomponenten zu erkennen und
vorherzusagen.
kénnen die Grundsatze der wissenschaftlichen Literaturarbeit anwenden. Vor allem sind sie in der

Lage, wissenschaftliche Originalarbeiten in englischer Sprache zu nutzen und deren Aussagen im
Zusammenhang mit eigenen Fragestellungen zu bewerten.

sind in der Lage, sich zlgig in ein neues Themengebiet einzuarbeiten, eine gestellte Aufgabe eigen-
standig zu bearbeiten und diese gut strukturiert zu prasentieren.

2 |Inhalte des Moduls:
o vertiefte Besprechung ausgewahlter Lebensmittel, wie zum Beispiel Milch, aus lebensmittelchemi-
scher Sicht
e Diskussion der ,Funktion“ von Inhaltsstoffen im Hinblick auf technologische oder ernahrungsphysio-
logische Wirkung
e eigenstandige Bearbeitung von Aufgabenstellungen und Préasentation der Ergebnisse
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubung
4 | Sprache:
deutsch/englisch
5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Fachgesprach
7 | Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Chemie
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AM 36-2023 vom 28.09.2023:
Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung M.Sc. Food Processing (2012) —
Anderung vom 19.01.2022

LT5010 Industrielle Mikrobiologie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Industrial Microbiology
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 FP (2012): Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 1. Semester
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e kennen verschiedene Konzepte mikrobiologisch hergestellter Lebensmittel und kénnen diese be-
werten.

¢ kennen Problemldsungsstrategien fur mikrobiologische Herstellungsverfahren von Lebensmitteln
und kdnnen diese selbst erstellen.

2 |Inhalte des Moduls:

¢ Industrielle Mikrobiologie in der Lebensmittelherstellung: Beschreibung von Méarkten, Produkten und
Anwendungen mikrobiologisch hergestellter Produkte; Beschreibung von Arten und Anwendungen
verschiedener Bioreaktoren, von Prozessablaufen und Steuerungen mikrobiologischer Herstel-
lungsprozesse von Lebensmitteln

o Spezielle Mikrobiologie und molekulargenetische Aspekte in der Lebensmittelproduktion

e Darstellung aktueller Forschungsansatze der mikrobiologischen Herstellungsverfahren bei verschie-
denen Lebensmittelgruppen

e Mikrobiologische Analytik: Beschreibung von Schnellverfahren der mikrobiologischen Analytik, Bio-
sensorik und molekularbiologischen Analyseverfahren

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

4 | Sprache:
deutsch

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

empfohlen: keine

6 | Form der Prifung:
Fachgesprach

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Mikrobiologie
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AM 36-2023 vom 28.09.2023:
Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung M.Sc. Food Processing (2012) —
Anderung vom 19.01.2022

LT5011 Food Packaging and Transportation

78 h Selbststudium

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Packaging and Transportation
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 FP (2012): Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 1. Semester

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

¢ sind in der Lage, Verpackungen, insbesondere Lebensmittelverpackungen, vertieft zu verstehen,
z.B.
— analysieren sie Wechselwirkungen zwischen Lebensmitteln und Verpackungen.
— bewerten sie Alternativen fir biologisch empfindliche Produkte hinsichtlich Verpackung und Dis-
tribution.
e konnen eigenstandig Verpackungslosungen im Hinblick auf Packmittel, Packstoff und den Verpa-
ckungsvorgang entwickeln und bewerten.
e konnen die Verpackung betreffende Forschungsfragestellungen aufarbeiten und in Projektplanun-
gen umsetzen und die daflr geeigneten Mess- und Analyseverfahren auswéahlen und anwenden
und die Ergebnisse interpretieren.

Inhalte des Moduls:
e Wechselwirkungen zwischen Packgut und Verpackung
¢ Anlagentechnische Realisierung fir Einzelschritte des Verpackungsvorgangs
e Entwickeln von Losungsstrategien fur Verpackungsprobleme
e Vorgange beim Transport von Lebensmitteln
e Transport und Verpackung als technologische Schritte bei der Lebensmittelproduktion
e Hygienische und produktgerechte Gestaltung

Lehr- und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

Sprache:
deutsch/englisch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig:

empfohlen:

Form der Prufung:
Fachgesprach

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fiir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Pharmazeutische Technologie und Verpackungswissenschaft

Hochschule Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie Seite 13




AM 36-2023 vom 28.09.2023:
Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung M.Sc. Food Processing (2012) —
Anderung vom 19.01.2022

LT5012 Gesundheitsrelevante Aspekte in der Lebensmittelverarbeitung

und Produktentwicklung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Health Aspects of Food Processing and Product Development
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 1. Semester
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

¢ haben Kenntnisse zu toxikologisch wirksamen Substanzen in Lebensmitteln und deren Bildung
wahrend der Verarbeitung.

e kodnnen nahrwertrelevante Veranderungen von Substanzen in Lebensmitteln wahrend der Verarbei-
tung abschatzen und bewerten.

¢ sind befahigt, den N&hrwert von Lebensmitteln zu beurteilen und verschiedene Erndhrungsformen
hinsichtlich des Einflusses auf die Gesundheit des Menschen kritisch zu bewerten.

e sind in der Lage, wissenschaftliche Studien auf dem Gebiet Ernédhrungsforschung und Toxikologie
Zu interpretieren und zu bewerten.

e sind in der Lage, aus den bearbeiteten wissenschaftlichen Studien neue Forschungsprojekte abzu-
leiten und zu planen.

Inhalte des Moduls:

¢ Beispielhafte Darstellung natirlicherweise vorhandener toxikologisch wirksamer Substanzen in Le-
bensmitteln

e Bildung von toxikologisch wirksamen Substanzen wahrend Lagerung und Verarbeitung von Lebens-
mitteln

o Projektarbeit zur Einschatzung der Risiken unterschiedlicher Ernédhrungsformen und des Einsatzes
verschiedener Technologien hinsichtlich der Lebensmittelzusammensetzung eingebunden in die
aktuellen Forschungsthemen

e Kritische Auseinandersetzung mit dem Einfluss der 0.g. Aspekte auf die Gesundheit des Individu-
ums und der Gesamtbevdlkerung durch Auswertung epidemiologischer Studien
Konzepte von Functional Food

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS Seminar
2 SWS Ubung

Sprache:
Deutsch/Englisch

Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

Form der Prufung:
Prasentation

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Erndhrungswissenschaften
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AM 36-2023 vom 28.09.2023:
Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung M.Sc. Food Processing (2012) —
Anderung vom 19.01.2022

LT5013 Softwarebasierte Simulation lebensmittelverarbeitender Pro-

zessablaufe

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Software-Based Simulation of Food Processing Operations
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Sommersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 1. Semester
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e kennen den Unterschied zwischen physikalischer Modellierung und technischer Logistik (Material-
fluss).

¢ konnen Anlagenschemata in Blockdiagramme umsetzen.

e sind in der Lage, kommerzielle Software zur robusten Simulation von Prozessen im Rahmen von
Forschungsanwendungen einzusetzen, die Lésung zu bewerten und zu dokumentieren

Inhalte des Moduls:
¢ Einfuhrung in die Unterschiede von physikalischer Modellierung und technischer Logistik
e Grundlagen der robusten Programmierung
¢ Interpretieren von Anlagenschemata
e Erstellen von Fluss- bzw. Blockdiagrammen aus Anlagenschemata und Prozessbeschreibung
e Erstellen (Programmierung) einfacher Blécke
e Simulation von einfachen Prozessablaufen mit kommerzieller Software

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS Seminar
2 SWS Ubung

Sprache:
Deutsch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

Form der Prufung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Thermische Verfahrenstechnik
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AM 36-2023 vom 28.09.2023:
Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung M.Sc. Food Processing (2012) —
Anderung vom 19.01.2022

LT5002 Physik und Lebensmittel

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Physics and Foods
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 2. Semester
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
o kennen weiterfuhrende physikalische Modelle.
¢ kennen die grundlegenden Begriffe und Konzepte der Atom- und Kernphysik.
¢ sind in der Lage, Aufgabenstellungen zu analysieren.
¢ sind in der Lage, Aufgaben aus diesen Bereichen selbststéndig zu losen.
e sind in der Lage, Aufgaben aus diesen Bereichen in Forschungsfragestellungen umzusetzen und
geeignete wissenschaftliche Methoden auszuwahlen und anzuwenden.
2 |Inhalte des Moduls:
e Spezielle Kapitel der Physik, die bei den Grundlagenvorlesungen nicht oder nur oberflachlich be-
handelt werden.
¢ Physikalische Eigenschaften von Lebensmitteln:
— Mechanik: Bestimmung von physikalischen Grofl3en (Masse, Dichte...)
— Optik: Optische Eigenschaften von Lebensmitteln: Strahlung, photometrische GréRen, Beu-
gung, Brechung, Brechungsindex, Polarisation, optische Aktivitat, Refraktion, Farbe
— Elektrodynamik: Elektromagnetische Eigenschaften von Lebensmitteln, Mikrowelle, Wirkungs-
weise und Anwendung
— Atomphysik: Struktur der Materie, Spektroskopie, Atom- u. Molekulspektren, Rasterelektronen-
mikroskop
— Kernphysik: Kernmodelle, Kernspinresonanz, Radioaktivitat in Lebensmitteln, Bestrahlung von
Lebensmitteln, Messung der natirlichen Aktivitat, Nuklidanalyse
¢ Anwendung physikalischer Methoden und Ph&nomene in der Lebensmittelverarbeitung und -for-
schung: z.B. Plasma (Sterilisation von Behdltnissen, PVD- und CVD-Methoden), Mikrowelle, RFID-
Technik, etc.
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht
4 | Sprache:
Deutsch
5 |Voraussetzungen flir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 | Form der Prifung:
Klausur oder Prasentation
7 | Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Physik
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AM 36-2023 vom 28.09.2023:
Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung M.Sc. Food Processing (2012) —
Anderung vom 19.01.2022

LT5003 Product Design

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Product Design

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 FP (2012): Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 2. Semester
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

o konnen Anforderungsprofile an Produkte und die einzusetzenden Rohstoffe ermitteln und bewerten.

e sind in der Lage, ausgehend von den exakt definierten Randbedingungen (Markt, Produkteigen-
schaften, Rohstoffeigenschaften u.d.), Strategien fiir Herstellungswege neuer innovativer Produkte
zu entwickeln.

e verstehen es, zur Realisierung der notwendigen verfahrenstechnischen und technologischen Teil-
schritte Alternativen zu entwickeln, zu bewerten und die erfolgversprechenden Prozessschritte zu
ermitteln.

2 |Inhalte des Moduls:
Exemplarisch werden die folgenden Vorgehensweisen zur Modernisierung und Neugestaltung von Pro-
dukten und Prozessen dargestellt:

* Ausgehend von den Eigenschaften des Rohstoffes und seiner Komponenten werden durch die
Uberprifung der technologischen und verfahrenstechnischen Moglichkeiten weiterfilhrende Einsatz-
moglichkeiten definiert.

¢ Nach einer exakten Definition der Eigenschaften des Rohstoffes und des Produktes, d.h. der zu
vollziehenden Stofftransformation, werden die technologischen Rahmenbedingungen fir die opti-
malen und notwendigen verfahrenstechnischen Operationen dargestellt.

¢ Ausgehend von exakt definierten Produkteigenschaften (stofflichen und technischen: z.B. Zuberei-
tungsart, -geschwindigkeit) werden die technologischen Anspriiche an Rohstoffeigenschaften, Pro-
zessschritte und Verpackung definiert.

Die wahrend des Studiums erworbenen Kenntnisse auf technologischem und verfahrenstechnischem Ge-
biet werden zusammengefiihrt, um eine umfassende Betrachtung der Stofftransformation im Prozess und
eine (fur die Nahrungsmittelverarbeitung) neue Betrachtung der Verwendbarkeit der (nachwachsenden)
Rohstoffe zu ermdglichen.
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht
4 | Sprache:
deutsch/englisch
5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 |Form der Prufung:
Fachgesprach
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Technologie tierischer Lebensmittel
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AM 36-2023 vom 28.09.2023:
Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung M.Sc. Food Processing (2012) —
Anderung vom 19.01.2022

LT5004 Biochemie und Molekularbiologie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Biochemistry and Molecular Biology
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 2. Semester
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e besitzen einen Uberblick tiber wichtige Bereiche der Biochemie und der Molekularbiologie.

e konnen ihre Kenntnisse der biochemischen Prozesse sowie der molekularbiologischen Stoffwech-
selablaufe und Regulationsmechanismen auf verschiedenste aktuelle lebensmitteltechnologische
Entwicklungen anwenden und diese kritisch beurteilen. Sind in der Lage, wissenschaftliche Original-
arbeiten in englischer Sprache zu bewerten.

¢ konnen aus den erworbenen Kenntnissen weiterfiihrende Forschungsfragestellungen ableiten

sind in der Lage, die Aussagen von wissenschaftlichen Originalarbeiten im aktuellen Forschungs-
kontext kritisch zu diskutieren.

2 |Inhalte des Moduls:
¢ Eigenschaften und Reaktionen von ausgewdahlten Biomolekilen
e Grundlegende Stoffwechselwege in Tieren sowie in Pflanzen
¢ Darstellung grundlegender zellbiologischer und molekulargenetischer Mechanismen der Molekular-
biologie und Genetik
o Darstellung von ,Genetic engineering® und ,Epigenetic approaches® und deren Anwendungsmaog-
lichkeiten im Lebensmittelbereich
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht
4 | Sprache:
Deutsch/Englisch
5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: Grundkenntnisse der Biochemie und Molekularbiologie
6 |Form der Prifung:
Fachgesprach oder Klausur
7 | Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Mikrobiologie
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AM 36-2023 vom 28.09.2023:
Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung M.Sc. Food Processing (2012) —
Anderung vom 19.01.2022

LT5007 Vertiefte Kapitel der Technologie pflanzlicher Lebensmittel

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Advanced Topics in the Technology of Foods of Plant Origin
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 2. Semester
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e sind in der Lage, wissenschaftliche Aufgabenstellungen aus dem Bereich der pflanzlichen Lebens-
mitteltechnologie zu Gibernehmen und zu bearbeiten.

¢ konnen Probleme erfassen, den aktuellen Stand des Wissens dazu erarbeiten, die Mdglichkeiten
weiterfihrender Untersuchungen erkennen, planen, durchfiihren und die gesamten Erkenntnisse in
einem international anerkannten Schema (Veréffentlichung) darstellen.

¢ erhalten dadurch die Qualifikation, wissenschaftlich zu denken, ihre Gedanken in realistische Pla-
nungen fur weiterfihrende Experimente umzusetzen und diese planungstechnisch darzustellen und
im eng gesetzten Zeitraum durchzufihren.

Inhalte des Moduls:
e Erfassung einer wissenschaftlichen Problemstellung
e Wesensmerkmale wissenschaftlichen Denkens und Handelns

e wissenschaftliche Herangehensweisen fir die Erarbeitung von Problemlésungen anhand eines kon-
kreten Beispiels

e Erstellung des aktuellen Standes des Wissens fir ein ausgewdahltes Thema
¢ international anerkannte Darstellung einer wissenschaftlichen Problemldsung

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS Seminar
2 SWS Laborpraktikum

Sprache:
Deutsch/Englisch

Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

Form der Prufung:
Hausarbeit oder Klausur

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fiir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher Lebensmittel
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AM 36-2023 vom 28.09.2023:
Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung M.Sc. Food Processing (2012) —
Anderung vom 19.01.2022

LT5014 Biotechnologie/ Bioverfahrenstechnik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Biotechnology/Bioprocess Engineering
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5ECTS FP (2012): Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 2. Semester
78 h Selbststudium

Art:

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

kdnnen biotechnologische Prozesse anhand von Prozessdaten aus Experimenten modellieren.

sind in der Lage, sich dem biotechnologischen Prozess anschlieRende Prozessketten zur Pro-
duktaufbereitung zu entwerfen, umzusetzen und zu bewerten.

kennen Trends und aktuelle Entwicklungen im Bereich der Lebensmittelherstellung.

sind in der Lage, Optimierungsansatze in bestehenden Prozessen zu erkennen und systematische
Losungsansétze zu entwickeln.

kdnnen Forschungsziele im Bereich der biotechnologischen Prozesse benennen.

sind in der Lage, dem Forschungsziel angepasste Experimente zu planen, auszuwerten und ab-
schlieRend zu bewerten.

kdnnen eigene Fragestellungen ableiten und in den wissenschaftlichen Kontext setzen.

2 |Inhalte des Moduls:

Modellierung von biotechnologischen Prozessen
Downstream-Processing als integraler Bestandteil einer bioverfahrenstechnischen Prozesskette

Aktuelle Forschungsschwerpunkte und -ergebnisse im Bereich der Lebensmittelherstellung und
Bioverfahrenstechnik

Innovative Produkte

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

4 | Sprache:
Deutsch/Englisch

5 |Voraussetzungen fiir 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: Fachgebietsleitung Bioverfahrenstechnik
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AM 36-2023 vom 28.09.2023:
Funfte Satzung zur Anderung der Studien- und Priifungsordnung M.Sc. Food Processing (2012) —
Anderung vom 19.01.2022

LT5015 Vertiefte Kapitel der pharmazeutischen Technologie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Advanced Topics of Pharmaceutical Technology
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 FP (2012): Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 2. Semester
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e konnen auf der Basis vertiefter Grundlagen Produkte, zugehdrige Technologien und Verfahren ana-
lysieren und nachfolgend bewerten.
e schlieBen aus Zusammenhangen und leiten daraus Analogien ab, z.B. Entwicklung alternativer L6-
sungswege und Entscheidungen dazu.
¢ sind in der Lage, technologische Fragestellungen eigenstandig zu bearbeiten und zu vertiefen und
fundierte Stellungnahmen zu verfassen.

e werden zu eigenverantwortlicher Tatigkeit, auch in leitender Stellung, im Bereich der Arzneimittel-
entwicklung, -herstellung und -prifung befahigt.

Inhalte des Moduls:
o Exemplarische Vertiefung von Grundlagen der pharmazeutischen Technologie
¢ Entwicklung, Herstellung und Prufung von pharmazeutischen Darreichungsformen

o Vertieftes Darstellen und Verstehen von Vorgéngen bei der Entwicklung, Herstellung und Priifung
von pharmazeutischen Produkten

e Analogien und Unterschiede zwischen Lebensmittel- und pharmazeutischer Technologie

e Charakterisierung von Arzneistoffen und -formen

e Spezielle Arzneiformen und die Anforderungen an deren Herstellung, z.B. sterile Arzneiformen
e Biopharmazeutische Probleme und Grenzen

e Im Laborpraktikum werden selbststandig Aufgaben aus den Bereichen der Arzneimittelentwicklung,
-herstellung und -prifung bearbeitet.

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS Seminar

2 SWS Laborpraktikum

Sprache:
deutsch

Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Fachgesprach

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fiir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Pharmazeutische Technologie
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LT5016 Strategisches Management

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Strategic Management
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 2. Semester
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

¢ lernen den Unterschied zwischen kurz- und langfristiger Zielbildung und Unternehmenssteuerung
kennen.

e beherrschen die wesentlichen Tools zur strategischen Planung und kénnen sie auf Unternehmen
der Lebensmittelwirtschaft Gbertragen.

e konnen mit einem umfanglichen Verstandnis der Instrumente und Methoden Entscheidungen von
Unternehmen nachzeichnen und auf Begriindungsqualitat hin Uberprifen.

e sind in der Lage, eigene unternehmensstrategische Uberlegungen zu entwickeln und zu diskutieren.

o recherchieren und analysieren Sekundardaten relevanter Markte und nutzen diese als Grundlage

fur eigene strategische Entscheidungensind in der Lage, strategische Konzepte auch in die For-
schung einzubringen und strategische Uberlegungen bei der Projektplanung einflieRen zu lassen.

2 |Inhalte des Moduls:
e Zusammenhang zwischen den drei Formalzielen Erfolgspotential - Gewinn - Liquiditat
e Shareholder- versus Stakeholder-Ansatz als Richtschnur fur eine nachhaltige Sicherung der Unter-
nehmensexistenz
e Controllingkonzepte
e Strategischer Planungsprozess (insb. Instrumente der Umfeld- und Unternehmensanalyse)
¢ Vorstellung der grundlegenden strategischen Instrumente (Lebenszyklusanalyse, Erfahrungskur-
venkonzept, Portfolioplanung, Wettbewerbsmatrix, Wettbewerbsstrategien: Kosten, Qualitat, Zeit,
Analyse der Wertschdpfungskette)
e Herleitung von Schlissel- versus Erfolgsfaktoren
¢ Verknlpfung von strategische und operative Planung sowie Herleitung von Renditeanspriichen
¢ Identifikation von Werttreibern (Generierer versus Vernichter)
e Berechnungsverfahren zum Shareholder Value
e Uberblick tiber Performance Measurement-Systeme
e Fruhwarnsysteme
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubung
4 | Sprache:
Deutsch
5 |Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: Umfang und Schwierigkeit setzen eine gewisse Affinitat zur Beschaftigung mit betriebswirt-
schaftlichen Zusammenhangen voraus.
6 | Form der Prifung:
Fachgesprach
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
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Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Allgemeine Betriebswirtschaftslehre und Qualitdtsmanagement
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LT5017 Prozessmodellierung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Process Modelling
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 2. Semester
78 h Selbststudium

Art:

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

verstehen Formalisierungen und Begrifflichkeiten und wenden sie sicher auf Beispielsystemen und
Vorgangen an

sind in der Lage Prozesse zu gliedern, zu analysieren und mittels Bilanzen zu beschreiben

wenden Prozessmodelle an und kdnnen diese kritisch bewerten kénnen in interdisziplindren Teams
kommunizieren

erarbeiten sich Differentialbilanzen u.a. aus bezogenen Integralbilanzen
entwickeln Formeln zur Vorgangsbeschreibung aus Differentialbilanzen
sind fahig, Systeme und Vorgange mathematisch abzubilden und als

Basis fur das Aufstellen von Theorien zur wissenschaftlichen Untersuchung und Weiterentwicklung
zu nutzen.

2 |Inhalte des Moduls:

Bilanzrdume und Systeme

Analogien zwischen den Vorgangen: Speicherung, Transport und Wandlung und den Bilanzmen-
gen: Stoff, Energie und Impuls

Zuruckfhrung von Prozessen auf Grundvorgéange und Formalisierung
Beschreiben von Prozessen mit Hilfe von Modellen

Allgemeine Bilanzen Uber Zeitabschnitte, Integral- und Differenzialbilanzen
Verstehen und Ableiten von Kennzahlen

Exemplarische Anwendung von Modellen bei der Verarbeitung von Lebensmitteln.

3 | Lehr-und Lernmethoden:
3 SWS s"eminaristischer Unterricht
1 SWS Ubung

4 | Sprache:
Deutsch/Englisch

5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: Verfahrenstechnische Grundkenntnisse

empfohlen: keine

6 |Form der Prufung:
Fachgesprach

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Lebensmittelverfahrenstechnik
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LT5018 Risikomanagement

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Risk Management
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 ECTS FP (2012): Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 2. Semester
78 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden
¢ sind vertraut mit dem Aufbau, der Implementierung und der Beurteilung von Qualitéats- und Risiko-
management-Systemen in Unternehmen der Lebensmittelindustrie.
¢ sind in der Lage, selbststandig und eigenverantwortlich Aufgaben im Bereich der Qualifizierung und
Validierung durchzufiihren und diese zu leiten.
¢ sind qualifiziert, leitende Aufgaben im Bereich Qualitatswesen in der Industrie, Forschungsinstituten
und anderen Institutionen zu tbernehmen.

e konnen eigene Qualitats- und Risikoanalysen unter Berticksichtigung theoretischer Erkenntnisse
fur lebensmittelbezogene Fragestellungen konzipieren, umsetzen sowie zielegerichtet analysieren
und bewerten.

¢ sind in der Lage, qualitats- und risikobezogene Uberlegungen adaquat in eigene Forschungsarbei-
ten einzubringen und bei der Projektplanung und -steuerung zu berlcksichtigen.

2 |Inhalte des Moduls:
e Qualitatsmanagementsystem (QMS), Elemente des QMS
e Operative Q-Systeme (Gute Herstellungspraxis, kontinuierliche Verbesserungsprozesse u.a.)
¢ Total Quality System
e Erstellung von Checklisten und Spezifikationen
e Qualitatsprifung und Prifmitteliberwachung, statistische Methoden
e Zertifizierung
¢ Kommunikations-, Allergen-, Beschwerde-, Krisen- und Risikomanagement
e Européisches Schnellwarnsystem
e Rickrufaktionen unter Beriicksichtigung der lebensmittelrechtlichen Grundlagen
¢ Besondere Bedeutung der Zusatzstoffe, Riicksténde und Kontaminanten im Rahmen des Qualitéts-
sicherungsmanagements
e Erarbeitung eines Qualitdtsmanagementsystems aus dem Bereich von pflanzlichen und tierischen
Lebensmitteln
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubung
4 | Sprache:
Deutsch
5 |Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: Grundlagen des Qualitditsmanagements und der -kontrolle
6 | Form der Prifung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:

bestandene Modulpriifung
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher Lebensmittel
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LT5019 Mathematische Entscheidungselemente und Datenanalyse Il

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Mathematical Decision-making and Data Analysis I
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon 5 FP (2012): Wintersemester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 2. Semester
78 h Selbststudium
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Wahlpflichtmodul Master M.Sc. Food Processing

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

o verstehen komplexe statistische Verfahren, Methoden und Tests.

e bewerten deren Ergebnisse, kdnnen die Anwendbarkeit beurteilen und komplexe Methoden inter-
pretieren.

e wenden statistische Verfahren an, ermitteln eigene Ergebnisse aus aktuellen Forschungsarbeiten
und sind in der Lage, diese kritisch zu bewerten.

2 |Inhalte des Moduls:

¢ Vergleich von mehr als zwei Stichproben

e Ein- und mehrfaktorielle Designs

¢ Allgemeines lineares Modell

e Link-Funktionen (z.B. logistische Regression)
e Einfuhrung in multivariante Verfahren

3 | Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Seminar

4 | Sprache:
deutsch

5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: bestandene Modulprifung LT5000

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur oder Prasentation

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachgebietsleitung Marktforschung, Mathematik und Statistik
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LT5005 Abschlussmodul (Master-Thesis)

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Master Thesis
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: | Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
900 h, davon 30 FP (2012): Jedes Semester 1 Semester
72 h Prasenzzeit 3. Semester
828 h Selbststudium

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Master M.Sc. Food Processing
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

e sind in der Lage, eine Problemstellung aus dem Feld des Studiums selbststandig nach wissen-
schaftlichen Methoden zu bearbeiten. Das beinhaltet:
— Erfassen und Formulieren der Aufgabe,
Erstellen eines Arbeitsplans,
wissenschatftlich begriindetes Vorgehen bei der Problemlésung,
klar erkennbare Strukturierung des Handelns sowie eine
—  kritische Reflexion.
e konnen das im Rahmen der Master Thesis erarbeitete Wissen sowohl schriftlich als auch mindlich
darstellen und vertreten.

Inhalte des Moduls:
variieren je nach Themenstellung (vgl. 8 24 der Allgemeinen Bestimmungen fir Prifungsordnungen der
Bachelor- und Master-Studiengdnge der Hochschule Fulda)

Lehr- und Lernmethoden:
4 SWS Seminar

Kolloquium

Sprache:
deutsch/englisch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:

notwendig: ECTS-Punkte der Module LT5000, LT5001, LT5002, LT5003, LT5004, ECTS-Punkte des Mo-
duls LT5006 oder des Moduls LT5007;
Ggf. 30 ECTS-Punkte aus den Bachelor-Studiengéngen des Fachbereichs LT (s. § 2 Abs. 2);
Ggf. zusatzliche ECTS-Punkte aus den Bachelor-Studiengdngen des Fachbereichs LT (s. § 2
Abs. 4);
ECTS-Punkte von 6 Modulen aus den Modulen LT5006 oder LT5007, LT5008 — LT5019,
diese sind von den Studierenden frei wahlbar. Ein Modul der 6 Wahlpflichtmodule kann durch
ein Modul aus dem Angebot anderer verwandter Masterstudiengénge ersetzt werden, das
mindestens die gleiche Anzahl an ECTS-Punkten haben und benotet sein muss. Der Aus-
tausch eines Wahlpflichtmoduls muss vor Ableistung des Moduls beim Priifungsausschuss
beantragt und von diesem genehmigt werden

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Ausarbeitung (Master-Thesis, 75%) und Kolloguium in Anlehnung an die Master-Thesis (25%)

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifungen

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Referent*in
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Artikel 2: Inkrafttreten

Diese Anderungen treten mit Wirkung zum Wintersemester 2022/2023 in Kraft.

Fulda, d. 27.09.2023

Prof. Dr. Stefan Schildbach
Dekan des Fachbereichs Lebensmitteltechnologie
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