Amtliche Mitteilung 26-2025 vom 20. Mai 2025

Studien- und Prufungsordnung des Fachbereichs Lebensmitteltechnologie der
Hochschule Fulda — University of Applied Sciences fur den Bachelor-Studiengang
Wirtschaftsingenieurwesen Life Sciences (SPO 2025)

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

14. Dezember 2021 (GVBI | S. 931) ), geandert am 10. Oktober 2024 (GVBI 2024, Nr. 56), hat
das Prasidium der Hochschule Fulda — University of Applied Sciences am 3. April 2025 die von
dem Fachbereichsrat des Fachbereichs Lebensmitteltechnologie am 22. Januar 2025 beschlos-
sene nachstehende Studien- und Prifungsordnung fur den Bachelor-Studiengang ,Wirtschaft-
singenieurwesen Life Sciences” genehmigt.
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Praambel

Der Studiengang Wirtschaftsingenieurwesen Life Sciences ist ein gemeinsamer Studiengang
der Fachbereiche Lebensmitteltechnologie (LT) und Wirtschaft (W). Die Studiengangsleitung liegt
in der Verantwortung des Fachbereichs LT. Der Studiengang wird mit den Vertiefungen "Lebens-
mitteltechnologie” und "Industrielle Biotechnologie" angeboten.

§ 1 Studienziele, akademischer Grad

(1) Der Studiengang Wirtschaftsingenieurwesen Life Sciences stellt eine interdisziplindre Ver-
knipfung naturwissenschaftlich-verfahrenstechnischen Wissens mit Erkenntnissen der
Wirtschaftswissenschaften und des Managements dar. Durch das Studium sollen die Stu-
dierenden die fir eine selbstéandige und verantwortliche Tatigkeit in Beruf und Gesellschaft
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notwendigen Fachqualifikationen fur den Téatigkeitsbereich der Life Sciences erwerben. Sie
sollen befahigt werden, auf der Grundlage wissenschatftlicher Erkenntnisse und Methoden
verantwortlich zu arbeiten und zu entscheiden.

Absolvent*innen haben ein breites und integriertes Wissen und Verstehen der wissen-
schaftlichen Grundlagen der Life Sciences. Sie verfugen uber ein kritisches Verstandnis der
wichtigsten Theorien, Prinzipien und Methoden in diesem Themenfeld und sind in der Lage,
ihr Wissen vertikal, horizontal und lateral zu vertiefen. Ihr Wissen schlie3t Gber den allge-
meinen Kenntnisstand der Fachliteratur hinaus einige vertiefte Wissensbestande auf dem
aktuellen Stand der Forschung ein. Absolvent*innen kénnen ihr Wissen und Verstehen in
ihrem beruflichen Tatigkeitsbereich anwenden, Problemlésungen und Argumente in ihrem
Fachgebiet erarbeiten und weiterentwickeln. Sie sind in der Lage, relevante Informationen
zur Losung praktischer und theoretischer Problemstellungen einzuholen, zu bewerten und
Zu interpretieren und daraus Strategien zu Produkt- sowie Prozessneuentwicklungen bzw.
-verbesserungen abzuleiten, die gesellschaftliche, wissenschaftliche und ethische Erkennt-
nisse bericksichtigen. Sie gestalten selbstandig weiterfihrende Lernprozesse. Absolvent*in-
nen sind in der Lage, interdisziplindr zu arbeiten und insbesondere als Schnittstelle zwi-
schen rein naturwissenschaftlich-technischen und wirtschaftswissenschaftlichen Berufs-
gruppen fachlich zu kommunizieren und zielorientiert Lésungen zu finden. Sie sind qualifi-
ziert, eine verantwortungsvolle berufliche Téatigkeit in Unternehmen und Institutionen (z. B.
Behdrden, Verbanden, Organisationen) im nationalen und internationalen Umfeld zu Uber-
nehmen.

Der Bachelor-Studiengang wird sowohl in deutscher als auch in englischer Sprache ange-
boten.

Nach erfolgreich absolviertem Studium verleiht die Hochschule Fulda — University of Applied
Sciences den akademischen Grad ,Bachelor of Science® (B.Sc.).

§ 2 Zugangsvoraussetzungen und Zulassung

Bei Wahl der deutschsprachigen Variante und deutschsprachigen Module sind Kenntnisse
der deutschen Sprache mindestens auf Niveau C1 (DSH-2) des Européischen Referenzrah-
mens nachzuweisen. Hiervon ausgenommen sind Bewerber*innen, die ihre Hochschulzu-
gangsberechtigung an einer deutschsprachigen Einrichtung erworben haben oder bereits ein
Hochschulstudium in vorwiegend deutscher Sprache absolviert haben.

Bei Wahl der englischsprachigen Variante und englischsprachigen Module sind Kenntnisse
der englischen Sprache mindestens auf Niveau B2 des Europdischen Referenzrahmens
nachzuweisen. Hiervon ausgenommen sind Bewerber*innen, die ihre Hochschulzugangsbe-
rechtigung an einer englischsprachigen Einrichtung erworben haben oder bereits ein Hoch-
schulstudium in vorwiegend englischer Sprache absolviert haben.

Die Zulassung erfolgt jeweils zum Wintersemester.

8 3 Regelstudienzeit, ECTS-Punkte des Studiengangs
Die Regelstudienzeit betragt 7 Semester in Vollzeit. Ein Studium in Teilzeit ist moglich.
Der Studiengang umfasst insgesamt 210 ECTS-Punkte.
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8 4 Module, Aufbau des Studiengangs und Vertiefungen

Der Studiengang umfasst 33 Pflichtmodule inklusive Praxisphase und Bachelor-Thesis
sowie 5 Wahlpflichtmodule. Die Struktur des Curriculums ergibt sich aus dem Studienplan
fur die Vertiefung "Lebensmitteltechnologie" (Anlage 2a) und fiir die Vertiefung "Industrielle
Biotechnologie" (Anlagen 2b). Die Qualifikationsziele und Inhalte der Module, die Anzahl der
pro Modul zu erwerbenden ECTS-Punkte sowie die jeweiligen Teilnahmevoraussetzungen
und Prifungsleistungen sind in den Modulbeschreibungen (Anlage 3) geregelt.

Lebensmitteltechnologie zahlen folgende Pflichtmodule: LT1186/LT1224, LT1187/LT1225,
LT1188/LT1226, LT1189/LT1227, LT1123/LT1228, LT1190/LT1229, LT1191/LT1230,
LT1192/LT1231, LT1193/LT1232, LT1020/LT1233, LT1028/LT1234, LT1194/LT1235,
LT1096/LT1282, LT1031/LT1237, LT1197/LT1238, LT1195/LT1239, W3921/W3963,
LT1032/LT1242, LT1105/LT1285, W3922/W3965, LT1074/LT1246, LT1200/LT1267,
LT1099/LT1284, W3920/W3964, LT1052/LT1259, LT1037/LT1248, LT1023/LT1249,
LT1102/LT1286, W3923/W3966, LT1034/LT1251, W3913/W3967, LTO038/LT1252,
LT1106/1253.

Zur Vertiefung Industrielle Biotechnologie zahlen folgende Pflichtmodule: LT1186/LT1224,
LT1187/LT1225, LT1188/LT1226, LT1189/LT1227, LT1123/LT1228, LT1190/LT1229,
LT1191/LT1230, LT1192/LT1231, LT1193/LT1232, LT1304/LT1305, LT1028/LT1234,
LT1306/LT1307, LT1308/LT1309, LT1310/LT1311, LT1096/LT1282, LT1360/LT1359 ,
W3921/W3963, LT1032/LT1242, LT1105/LT1285, LT1379/LT1380, LT1074/LT1246,
LT1200/LT1267, LT1099/LT1284, W3920/W3964, LT1314/LT1315, LT1037/LT1248,
LT1316/LT1317, LT1102/LT1286, W3923/W3966, LT1322/LT1323 (QM IBT),
W3913/W3967, LT038/LT1252, LT1106/1253. Die gewahlte Vertiefungsrichtung ist im Stu-
dien-Organisationssystem (horstl) zu Studienbeginn anzugeben. Die Vertiefungsrichtung
wird im Zeugnis ausgewiesen.

Wabhloptionen je nach thematischen Interessen bestehen im 5. und 6. Semester im Umfang
von 5 Modulen. Als Wabhlpflichtmodule kénnen alle Bachelor-Module der Fachbereiche Le-
bensmitteltechnologie und Wirtschaft gewahlt werden, die keine Pflichtmodule dieses Studi-
engangs sind. Ein Anspruch darauf, dass samtliche Module angeboten werden, besteht
nicht. Das diesbeziigliche Angebot wird fir jedes Semester von der Studiendekan*in in Ab-
stimmung mit dem Fachbereich Wirtschaft rechtzeitig vor Veranstaltungsbelegung festgelegt
und im Hochschul-Organisationssystem fir Studium und Lehre (horstl) bekannt gegeben.

Als weiteres Wahlpflichtmodul kann das Modul ,HS1010 Interdisziplinare Projektwoche® ge-
wahlt werden.

Eines der insgesamt 5 Wahlpflichtmodule kann durch ein frei wahlbares Modul aus dem An-
gebot des Fachbereichs Sozial- und Kulturwissenschaften (z. B. Fremdsprache) ersetzt wer-
den, dass mindestens 5 ECTS-Punkte umfassen und benotet sein muss.

Soweit ein Modul sowohl in deutscher als auch in englischer Sprache angeboten wird, haben
die Studierenden ein Wahlrecht zwischen dem deutschsprachigen und dem englischspra-
chigen Modul. Im Fall von Wiederholungsprifungen sowie bei Freiversuch und Notenver-
besserung (8§ 10) ist ein Wechsel in das Modul der jeweils anderen Sprache auch im laufen-
den Prufungsverfahren zuldssig. 8 10 Abs. 2 gilt entsprechend.
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8 5 Grundpraktikum

Bis zur Anmeldung zu den Modulen ab dem 4. Semester ist eine einschlagige berufspraktische
Tatigkeit (Grundpraktikum) zu absolvieren, die 8 Wochen Arbeitszeit einer Vollzeitstelle ent-
spricht. Dieses Praktikum soll vor Antritt des Studiums bzw. innerhalb der Semesterferien absol-
viert werden. Néheres regelt die Ordnung fur das Grundpraktikum (Anlage 1).

1)

)

§ 6 Laborpraktika

Die Teilnahme an Laborpraktika ist nur nach fristgerechter Anmeldung tber das Hochschul-
Organisationssystem horstl moglich. Die verbindlichen Termine zur Anmeldung werden
rechtzeitig durch Aushang bekannt gegeben. Ferner ist ab dem zweiten Studiensemester
der Nachweis Uber das Laborpraktikum zum Modul LT1123 Grundlagen des wissenschaftli-
chen Arbeitens oder LT1228 Principles of Scientific Research Voraussetzung fur die Teil-
nahme an Laborpraktika. Dieses Laborpraktikum findet i. d. R. in der vorlesungsfreien Zeit
vor Beginn der Lehrveranstaltungen des Sommersemesters statt. Der genaue Termin wird
rechtzeitig durch Aushang bekannt gegeben.

Laborpraktika sind grundsatzlich anwesenheitspflichtig. Das Fernbleiben aus wichtigem
Grund ist unverztglich den betreffenden Lehrenden mitzuteilen. Im Einzelfall kann ein Nach-
weis verlangt werden. Die Anforderungen, die an die Anwesenheitspflicht und Art und Um-
fang des Praktikumsberichts gestellt werden, werden in der ersten Lehrveranstaltung be-
kannt gegeben. Der Praktikumsbericht muss den Anforderungen entsprechen und wird nicht
benotet.

8§ 7 Optionale(s) Auslandssemester

Werden Teile des Studiums an einer auslandischen Hochschule absolviert, gelten folgende
Regelungen:

1.

Wahrend des Auslandsstudiums sind dem Studiengang Wirtschaftsingenieurwesen Life
Sciences artverwandte Module zu belegen. Die ausgewahlten Module miissen vorab in
einem Learning Agreement festgehalten und genehmigt werden.

Sollten Module aus dem Learning Agreement nicht bestanden werden, so trifft der
Prufungsausschuss eine Entscheidung Uber zu erbringende Aquivalenzleistungen.

8§ 8 Praxisphase

Im Studium ist vor der Bachelor-Thesis (Modul LT1106 bzw. Modul LT1253) eine Praxisphase
(Modul LT1038 bzw. Modul LT1252) mit einem Umfang von 20 ECTS-Punkten vorgesehen.
Néheres ist in der Berufspraktischen Ordnung (Anlage 4) geregelt.

(1)

8 9 Abschlussmodul (Bachelor-Thesis)

Das Abschlussmodul (LT1106 bzw. LT1253) soll zeigen, dass die Studierenden in der Lage
sind, ein bestimmtes, abgegrenztes Problem aus dem Kontext ihres Studiums nach wissen-
schaftlichen Prinzipien weitgehend selbststéndig zu untersuchen.
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Die Bearbeitungszeit fur die Bachelor-Thesis (Modul LT1106 bzw. Modul LT1253) betragt 7
Wochen. Das Kolloquium besteht in der Regel aus einer ca. 20-minitigen Prasentation und
Diskussion der Bachelor-Thesis sowie einem sich daran unmittelbar anschlieRenden ca.
40-minutigen Fachgesprach, welches dem Themenkreis der Bachelor-Thesis verwandte
Studieninhalte umfasst. Das Kolloquium soll in der Regel innerhalb von 5 Wochen nach Ab-
gabe der Bachelor-Thesis stattfinden.

8 10 Freiversuch, Notenverbesserung, Anrechnung von Prufungsversuchen

Insgesamt kdnnen bis zu drei Modulprifungen unter folgenden Voraussetzungen einmal wie-
derholt werden:

(@) Eine Modulpriifung, die dreimal nicht bestanden wurde, kann ein weiteres Mal wieder-
holt werden (Freiversuch).

(b) Eine im ersten Versuch bestandene Modulprifung kann einmal wiederholt werden
(Notenverbesserung). Es zéhlt das bessere Ergebnis.

Ausgenommen hiervon ist das Abschlussmodul LT1106 bzw. das Thesis Module LT1253.
§ 20 Abs. 3 ABPO gilt entsprechend.

Fehlversuche und bestandene Prifungsleistungen bei identischen Modulen aus anderen
Studiengangen werden angerechnet. Das Gleiche gilt fur die einander entsprechenden Mo-
dule der deutsch- und englischsprachigen Variante.

8§ 11 Bildung der Gesamtnote

Die Gesamtnote errechnet sich aus dem nach ECTS-Punkten gewichteten arithmeti-
schen Mittel der Modulnoten.

Folgende Module werden im Zeugnis aufgefiihrt, bei der Bildung der Gesamtnote jedoch
nicht bertcksichtigt:

e LT1123 Grundlagen des wissenschaftlichen Arbeitens bzw. LT1228 Principles of
Scientific Research

e LT21038 Praxisphase bzw. LT1252 Internship

Das Modul LT1106 Abschlussmodul (Bachelor-Thesis) bzw. LT1253 Thesis Module geht
3-fach gewichtet in die Gesamtnote ein.

§ 12 Inkrafttreten, Ubergangsregel

Diese Studien- und Prifungsordnung tritt mit Wirkung zum Wintersemester 2025/2026 in
Kraft.

Studierende dieses Studiengangs, die zum Zeitpunkt des Inkrafttretens dieser Studien- und
Prifungsordnung nach der Studien- und Prifungsordnung vom 17. Januar 2024 studieren,
beenden ihr Studium nach dieser bisher fir sie geltenden Studien- und Prifungsordnung.
Diese Mdglichkeit endet mit Ablauf des Wintersemesters 2028/2029. Danach setzen diese
Studierenden ihr Studium nach dieser Studien- und Prifungsordnung fort.

Ein Wechsel der Studien- und Priifungsordnung vor Ablauf der Ubergangsfrist ist auf Antrag
maoglich.
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(4) Beieinem Wechsel in diese Studien- und Prufungsordnung werden bisher absolvierte Mo-
dule und die entsprechenden ECTS-Punkte bei Gleichwertigkeit entsprechend einer Aqui-
valenzliste anerkannt.

Fulda, d. 20.05.2025

Prof. Dr. Mamadou Diakité
Dekan des Fachbereichs Lebensmitteltechnologie
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Anlage 1: Ordnung fur das Grundpraktikum

81 Ziele und Aufgaben

Das Grundpraktikum dient dem Kennenlernen von Tatigkeiten der Fachrichtung Wirtschaftsin-
genieurwesen in den fur die jeweilige Vertiefung relevanten Bereichen und vermittelt einen ersten
Einblick in die berufliche Praxis.

§ 2 Zeitpunkt und Dauer

Bis zur Anmeldung zu den Modulen ab dem 4. Semester ist der Nachweis Uiber eine einschlagige
berufspraktische Tatigkeit zu erbringen, die 8 Wochen Arbeitszeit einer Vollzeitstelle entspricht.
Dieses Praktikum soll vor Antritt des Studiums bzw. innerhalb der Semesterferien absolviert
werden.

8 3 Anrechenbarkeit

Wenn auf Grund eines Arbeitszeugnisses oder sonstiger Bestatigungen der Nachweis Uber eine
mindestens 8-wochige einschlagige berufspraktische Tatigkeit bzw. Berufsausbildung erbracht
wird, kann dies als Grundpraktikum anerkannt werden. Eine rein schulische Ausbildung ent-
spricht nicht den Anforderungen des Grundpraktikums.

8 4 Anerkennung

(1) Die Studierenden beantragen die Anerkennung des Grundpraktikums unter Vorlage der
Praktikumsbescheinigungen bzw. Zeugnisse beim Priifungsausschuss.

(2) Fur die erfolgreiche Ableistung des Grundpraktikums stellt der Prifungsausschuss den
Studierenden einen unbenoteten Leistungsnachweis aus. Dieser ist Voraussetzung fur die
Zulassung zu den Modulen ab dem 4. Semester.
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Anlage 2b: Studienplan Vertiefung "Biotechnologie”
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2 ED gineering (LT1315) (LT1248)
e2h
# 2 W| Verbraucher- und Marktforschung
o) § (LT1102) Wahlpflichtmodul Wabhlpflichtmodul
© Consumer and market research Compulsory Elective Module Compulsory Elective Module
(LT1286)
o Entscheidungstraining/ Unterneh-
o mensplanspiel (W3923) Qualitatsmanagement IBT (LT1322) Logistik (W3913)
3= Decision-Making Training / Busi- Quality Management IBT (LT1323) Logistics (W3967)
S ED ness Simulation (W3966)
E2H
é 3 W
© § Wahlpflichtmodul Wabhlpflichtmodul Wabhlpflichtmodul
© Compulsory Elective Module Compulsory Elective Module Compulsory Elective Module
25
8= Praxisphase (LT1038) Abschlussmodul (LT1106)
e 8 Internship (LT1252) Thesis Modul (LT1253)
5 g (20 ECTS) (10 ECTS)
~ 2
Allgemein Wirtschaft Naturwissenschaft Technologie/Technik
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AM 26-2025 vom 20.05.2025

Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

Anlage 3: Modulbeschreibungen

PHICRIMOTUIE: ... 13
LT1186 MathematiK | .........ooeuuieiiie et e e e e et a s e e e e aeeeenees 13
LT1224 MANEMEALICS | ...uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii s 14
LT1187 AlgemeEiNg ChEMIE. ... . ..ttt 15
LT1225 General ChemiSIIY....... i e e et e e e e e e e e aaaraa e e e e e eeeannne 16
I 1 B Y 17
LT 2226 PRYSICS .eititiiiiiieeee ettt s e e et e e s e e e e e e ettt s e e e e e e e e e e ettt e e s e eaeeeeeaatanaaeeaeeesnenes 18
LT1189 Grundlagen INgENIEUINWESEN ........uuiiieeeii et e e et e e e e e e e et e e e e e e e eaaeees 19
LT1227 Basic Principles Of ENQGINEEIING .........uuuuuuiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieiieeninneeeennes 21
LT1123 Grundlagen des wissenschaftlichen Arbeitens...........ccccceeeveiiiiiiiiiiin e, 22
LT1228 Principles of Scientific RESEAICN..............uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiees 24
LT1190 Grundlagen des ManagemMENTS. ... .ccieceiiiieiiiiiiie e e eeeeeeeitise e e e e e e eeeatar e e e eeaeeanenes 25
LT1229 ManagemMENT BASICS ......uuuuuuuuniuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii i 27
LT1191 MathEmMALIK ] ... .uueuueiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiii e 29
LT1230 MathematiCS 1l ......couueiiiii e e e e e s e e e e e e eeaaeea e e e e e eeeeennnes 30
LT1192 OrganisChe ChemlE ......ccocco ittt e e e e e aaeees 31
LT1231 OrganiC CREIMISIIY ......uuuuiiiiieiiiiiiiiiiiiiiiiitii bbb 32
LT1193 Physikalische Chemli........ccoooiiiiiiiii e e e aaaaes 33
LT1232 PhySiCal CREMISIIY ... ..uiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 35
LT1020 Grundlagen der Biologie und Rohstoffkunde (LT) ......cceeeeiieiiiiiiiiiiiiien e, 36
LT1233 Fundamentals of Biology and Raw Materials (FT) .....cccooeeiieiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeiies 38
LT1375 Allgemeine MIKrODIOIOGIE ........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 39
LT1376 General MiCrobiolOgY ........cooiiiiiiiiiiii et e e e e eaaeees 40
LT1096 Projektmanagement und Prozessgestaltung...............uuuueeuimimmmiimmieiiiiiiiiiiiniennns 41
LT1282 Project Management and Process DEeSIgN ..........ccoivvviiiiiiiiieeeeeeeicieee e 43
W3921 Investition UNd FINANZIEIUNG ......uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiieeieeeeeeeeeeeeeeeeneneeeeeenee 45
W3963 Investments and FINANCE.........coooiiiiiiiiii e 46
LT1032 Thermische VerfahrensteChnik ...........ccooouviiiiiiiiiiiice e 47
LT1242 Thermal Process ENGINEEIING.......ccoiieiiiiiiiiiiiaae e e et eeeeeeeeees 49
LT1105 Produkt- und INnNOvVatioNSManagemeENt ............uuuuuuuueruminniiiiiiiinninnnnnennnnnennennenne 51
LT1285 Product and Innovation Management ..........cccceuuiiieeiiiinneeeiiineeeeein e e e e e eeeans 52
LT1074 Mechanische Verfahrenstechnik...............ouvviiiiiiiiiici e 53
LT1246 Particle Technology and Fluid MechaniCs............cooooiiiiiiiiiiiiiiiiee e 55
LT1200 Kostenmanagement/ControlliNg..............uuueuuuummmmiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeninnens 56
LT1267 Cost Accounting/Managerial ACCOUNTING.........uuuuuuuuuurmiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieniannn 58
LT1099 Statistik fir WirtschaftSingenieur iNNeN.............oooiiiiiiiiiiii e 60
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Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom

22.01.2025

LT1284 Statistics for BUSINESS ENQINEEIS........uuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 61
W3920 Marketing uUnd VEIMIIED ........oooiiiee e 62
W3964 Food Marketing and DistribUtioN ..............ooouiiiiiiiii e 64
LT1037 Haltbarmachung und VErpackung................uuuuuumummmmmmmiiiiiiiiiiiiiiiiiinieniinneniennennes 66
LT1248 Preservation and Packaging .........ccooieeeiiiiiiiiiiiiii et e e e e e eaeees 68
LT1102 Verbraucher- und MarktforSChUNg ..............uuuuiiiiimimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiienee 70
LTL1249 FOOU LABW. ...uuuuutuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiti e 72
W3923 Entscheidungstraining/Unternehmensplanspiel ............ccccvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiennnn. 73
W3966 Decision-Making Training/Business Simulation..............ccccoooevviviiiiiiiiieeeeeeeinnn, 74
W3OL3  LOGISHIK ...teeeeeiee ettt ettt e e e ettt e e e e e e e et e e e e e e e e e e ann 75
W3967  LOQISHICS .evvuuuiiiieeeiiiiiiiie e e e et e e e e e ettt ee e e e e e e e e e ettt e e e e e e e eesatbtaaasaeeaeaeennnes 76
LTL1038 PraXiSPNASE. ... .uuuuuuuuuuiiuiiiiiiiiiiiiitiitibei e 78
I I 02A YA 101 =Y 1 T o 1T o JS USRI 80
LT1106 Abschlussmodul (Bachelor-ThESIS).........uuuuuuuuimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieieieaees 81
LT1253 THESIS MOAUIE ......uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii s sssssssessennnnnes 82
Vertiefung LebensmittelteChNOIOgI€: . ... ..o i e 84
LT1194 LebensmittelteChnOlOgi€ | .........uvuuiiiiiiiiieice e e aaeaes 84
LT1235 FOOd TECHNOIOQY I...uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 86
I 01 3 Y= o |G 87
LT1237 SENSOMY ANGIYSIS ....uuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiaiiiiiiibiee e eeenenes 89
LT1197 Lebensmitteltechnologi€ Il ..........uueiiiiiiiiiiicee e 91
LT1238 FOOd TECHNOIOGY Il ...ttt 92
LT1195 LebensmittelnyQiENe........ccooiiiiiiiiiiiii e e e aaaees 93
LT1239 FOOU HYGIEME ...ttt 95
W3922 Businessplan/EXiStenzgrinadUNg.........ccoovvuiiiiiiiieeeeieiiiiee e e e e e e e eeanaees 96
W3965 BUSINESS STAM-UD .. .uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiiiieeii bbb eeebbebbneneeneeeenes 97
LT1052 ProduktentWiCKIUNG. ... . oot i it e e e et e e e e e e e e eeannes 98
LT1259 ProducCt DEVEIOPMENT .......uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiiii e 100
LT1023 LebensmittelreCht .........cooo oo e e 102
I 2 T o o o 1 1 104
LT1034 QualitatsmanagemeENt (LT) ........uuueuuuuuuununeiiiiiiiiiiiiiiiieeinsieaeeseeessnenseeeeeenennennnees 105
LT1251 Quality Management (FT) .....oouuuuiiieeeeeeeieiee e e e e e e e e e eeeeeees 107
Vertiefung Industrielle Biotechnologie:..........cooooiiiiiiii e 109
LT1306 Angewandte BioteChNOIOGIE ............uuuuuuuummiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeee 109
LT1307 Applied BioteChNoIOgY -.......coooeiiiiiiiieee e 110
LT1310 Angewandte Mikrobiologie und Betriebshygiene.............ccccuvviiiiiiiviiiiiiiiiinnnns 111
LT1311 Applied Microbiology and Industrial Hygiene............cccccooiiiiiiiiiiiiiiieeeeeees 113
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LT1308 Zellbiologie/ZellKulturteChNIK............uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 114
LT1309 Cell Biology / Cell Culture TEChNOIOQY .......vveeiieiiiiieiiie e, 116
LT1360 Grundlagen der INfOrmatik ...........ooeiiieiiiiiiiiiiie e e 118
LT1359 Fundamentals of COMPULIEr SCIENCE.........uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeiieeeeees 120
LT1379 BioverfahrenSteCNNIK ..........uuuuuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiibb bbb beaeeneenenes 122
LT1380 BiOProCeSS ENGINEEIING ......uuuuuuuuiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiieiiiieseseeseesbsnesseeeeennnnenneee 124
LT1314 Molekularbiologie und GentechniK..............ccoeiiiiiiiiiiiiii e, 126
LT1315 Molecular biology and genetic eNgiNEEring ..............uueuvuummmmmmmmmmmiiiiiiiiiiiinennnnns 128
LT1316 Recht flr BioteChNOIOGIE.........cuvueiiii e e e e 130
LT1317 Law for Biot€CNNOIOQY ..........uuuuummmmiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 131
LT1322 Qualitdtsmanagement (IBT).......ceeiiiieiiiiiiiiiiiie et e e e e e e e enanes 132
LT1323 Quality ManagemeNt (IBT) ........uuuuuuumumuiuiiiiiiiiiiiiniiiiniiiiiniiieennesssseeseeeeeennenennene 134
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Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

Pflichtmodule:
LT1186 Mathematik |

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Mathematics |
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
150 h, davon LT 2022,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024,
WIL 2022:
1. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e werden in das mathematische Denken eingeflhrt.
e kennen die mathematischen Grundlagen, die fir das weitere Studium notwendig sind.
2 |Inhalte des Moduls:
e Vektorrechnung
e Lineare Algebra (Matrizen und deren Eigenschaften, Elemente der Matrixalgebra, Determinanten
und deren Eigenschaften, lineare Gleichungssysteme)
o Reelle Funktionen einer Veranderlichen (Funktionen und ihre Eigenschaften, Grenzwert, Stetigkeit)
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
Deutsch
5 |Voraussetzungen flir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
Benotet
8 |Voraussetzungen fiur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik
und Mathematik
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Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

LT1224 Mathematics |

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Mathematics |
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
150 h, davon LT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 \I;\-lrang;%%)ZS Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024:
1. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e werden in das mathematische Denken eingeflhrt.
¢ kennen die mathematischen Grundlagen, die fiir das weitere Studium notwendig sind.
2 |Inhalte des Moduls:
e Vektorrechnung
e Lineare Algebra (Matrizen und deren Eigenschaften, Elemente der Matrixalgebra, Determinanten
und deren Eigenschaften, lineare Gleichungssysteme)
¢ Reelle Funktionen einer Veranderlichen (Funktionen und ihre Eigenschaften, Grenzwert, Stetigkeit)
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fir 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 Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik
und Mathematik
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AM 26-2025 vom 20.05.2025

Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

LT1187 Allgemeine Chemie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
General Chemistry
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
150h, davon LT 2022,
72h Prasenzzeit 5 WIing 2025 Wintersemester 1 Semester
78h Selbststudium Wing 2024,
WIL 2022;
1. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e erreichen ein Grundwissen der allgemeinen und anorganischen Chemie.
e konnen grundlegende chemische Reaktionen formulieren bzw. nachvollziehen.
¢ sind aufgrund der Kenntnisse des stochiometrischen Rechnens fiir die praktische Laborarbeit gut
vorbereitet.
e beherrschen durch die Beschéftigung mit der Chemie strukturiertes Arbeiten und logisches Denken.
2 |Inhalte des Moduls
¢ Chemische Grundbegriffe einschliel3lich Atom- und Molekiilbau, Periodensystem der Elemente,
chemische Bindung
e Chemische Struktur von relevanten anorganischen Stoffgruppen sowie von einigen organischen
Stoffen
e Grundlegende Reaktionen anorganischer Stoffe, u.a. S&ure-Base-Reaktionen, Puffersysteme, Re-
doxreaktionen
e Stdchiometrisches Rechnen
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen flir 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 Biochemie und Analytik
fur Lebensmittel
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LT1225 General Chemistry

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
General Chemistry
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 202
150h, davon 025,
. . LT 2022, .
72h Prasenzzeit 5 Wintersemester 1 Semester
78h Selbststudium Wing 2025,
Wing 2024:
1. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e erreichen ein Grundwissen der allgemeinen und anorganischen Chemie.
e konnen grundlegende chemische Reaktionen formulieren bzw. nachvollziehen.
¢ sind aufgrund der Kenntnisse des stdchiometrischen Rechnens fiir die praktische Laborarbeit gut
vorbereitet.
e beherrschen durch die Beschéftigung mit der Chemie strukturiertes Arbeiten und logisches Denken.
2 |Inhalte des Moduls
¢ Chemische Grundbegriffe einschliellich Atom- und Molekiilbau, Periodensystem der Elemente,
chemische Bindung
¢ Chemische Struktur von relevanten anorganischen Stoffgruppen sowie von einigen organischen
Stoffen
e Grundlegende Reaktionen anorganischer Stoffe, u.a. Sdure-Base-Reaktionen, Puffersysteme, Re-
doxreaktionen
e Stochiometrisches Rechnen
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
englisch
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 Modulpriifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Biochemie und Analytik
fur Lebensmittel
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LT1188 Physik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Physics
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
150 h, davon LT 2022,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024,
WIL 2022:
1. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e kennen die grundlegenden Begriffe und Konzepte der klassischen Mechanik.
e kennen die grundlegenden Begriffe und Konzepte der geometrischen Optik.
e sind in der Lage, Aufgaben aus diesen Bereichen selbststandig zu l6sen.
2 |Inhalte des Moduls:
e Grundlagen der Mechanik (Kinematik, gleichférmige und gleichmaRig beschleunigte Bewegung, Dy-
namik, Kraftbegriff, Energiebegriff, Erhaltungssétze)
e Mechanik deformierbarer Korper (Hydrostatik, Oberflachenspannung, Stromung von Flissigkeiten
und Gasen)
e Schwingungen und Wellen
e Geometrische Optik (Reflektion, Brechung, Beugung, Optische Systeme)
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubung
4 | Sprache:
Deutsch
5 |Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
Benotet
8 |Voraussetzungen fiur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Physik und Prozessauto-
matisierung
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LT1226 Physics

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Physics
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
150 h, davon LT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 LT 2022, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2025,
Wing 2024:
1. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e kennen die grundlegenden Begriffe und Konzepte der klassischen Mechanik.
e kennen die grundlegenden Begriffe und Konzepte der geometrischen Optik.
e sind in der Lage, Aufgaben aus diesen Bereichen selbststandig zu l6sen.
2 |Inhalte des Moduls:
e Grundlagen der Mechanik (Kinematik, gleichférmige und gleichmafig beschleunigte Bewegung, Dy-
namik, Kraftbegriff, Energiebegriff, Erhaltungssatze)
e Mechanik deformierbarer Kérper (Hydrostatik, Oberflachenspannung, Stromung von Flissigkeiten
und Gasen)
e Schwingungen und Wellen
e Geometrische Optik (Reflektion, Brechung, Beugung, Optische Systeme)
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubung
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen flr 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 Modulpriifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Physik und Prozessauto-
matisierung
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LT1189 Grundlagen Ingenieurwesen

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Basic Principles of Engineering
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
LT 2022,
150 h, davon Wing 2025,
72 h Prasenzzeit 5 m:gz(z)g? Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 1 Semest.erIIW
2024,
IIW 2022:
3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e erlangen ein Verstandnis fir die Bio- und Lebensmitteltechnologie als interdisziplindre Facher an
der Schnittstelle von Natur- und Ingenieurwissenschaften.

e erkennen die ingenieurwissenschaftlichen Zusammenhange bei der Produktion von biotechnologi-
schen Produkten und Lebensmitteln.

¢ sind in der Lage, technische Problemstellungen in der industriellen Herstellung von biotechnologi-
schen Produkten und von Lebensmitteln zu erfassen, zu skizzieren und zu l6sen.

e konnen grundlegende Berechnungen durchfiihren und diese an Beispielen praktisch anwenden.
¢ sind in der Lage, technische Zeichnungen zu lesen.

2 |Inhalte des Moduls

e Grundlagen der Festigkeitslehre

e Beanspruchungen in Bauteilen (Zug, Druck, Scherung, Biegung, Torsion),

e Texturen von Lebensmitteln,

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

e Metalle und Legierungen,

e korrosionsbestandige Stahle und deren Verwendung bei der industriellen Herstellung von biotech-
nologischen Produkten und Lebensmitteln.

3 |Lehr-und Lernmethoden:
3 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung

4 | Sprache:
Deutsch

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

empfohlen: keine

6 |Form der Prufung:
Klausur

7 |Bewertungsmethoden:
Benotet
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Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Bioverfahrenstechnik
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LT1227 Basic Principles of Engineering

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Basic Principles of Engineering
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
150 h, davon LT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 LT 2022, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2025,
Wing 2024:
1. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e erlangen ein Verstandnis fir die Bio- und Lebensmitteltechnologie als interdisziplindre Facher an
der Schnittstelle von Natur- und Ingenieurwissenschaften.

e erkennen die ingenieurwissenschaftlichen Zusammenhange bei der Produktion von biotechnologi-
schen Produkten und Lebensmitteln.

¢ sind in der Lage, technische Problemstellungen in der industriellen Herstellung von biotechnologi-
schen Produkten und von Lebensmitteln zu erfassen, zu skizzieren und zu I6sen.

e konnen grundlegende Berechnungen durchfiihren und diese an Beispielen praktisch anwenden.
¢ sind in der Lage, technische Zeichnungen zu lesen.

2 |Inhalte des Moduls

e Grundlagen der Festigkeitslehre

e Beanspruchungen in Bauteilen (Zug, Druck, Scherung, Biegung, Torsion),
e Texturen von Lebensmitteln,

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

e Metalle und Legierungen,

e korrosionsbestandige Stahle und deren Verwendung bei der industriellen Herstellung von biotech-
nologischen Produkten und Lebensmitteln.

3 |Lehr-und Lernmethoden:
3 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung

4 | Sprache:
englisch

5 |Voraussetzungen fiur 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 Modulpriifung

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:
IBT 2025,
LT 2025,
LT 2022,
150 h, davon Wing 2025,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2024, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium WIL 2022,
1. Semester
W 2024
3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e konnen ihre eigenen fachlichen und sozialen Ressourcen einschéatzen.
e kennen die Methoden des wissenschaftlichen Arbeitens und kdénnen diese anwenden.

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

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

2 |Inhalte des Moduls

¢ wissenschatftliche Informationsquellen in Bibliothek und Internet

e Literaturrecherche in Datenbanken

¢ Umgang mit Fachliteratur, Verweis- und Zitiertechnik

¢ Wissenschaftliche Dokumentation, Verfassen wissenschaftlicher Texte

¢ Planung, Durchfuhrung und Auswertung von wissenschaftlichen Experimenten

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

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

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

3 |Lehr-und Lernmethoden:
1 SWS Vorlesung

2 SWS Ubungen

1 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
Deutsch

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

empfohlen: keine

6 |Form der Prufung:
Prasentation

7 |Bewertungsmethoden:
Unbenotet
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Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Studiendekan*in
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LT1228 Principles of Scientific Research

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Principles of Scientific Research
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
150 h, davon ::I ;8;2
;: E Zrallsenzzg.lt 5 Wing 2025, Wintersemester 1 Semester
elbststudium Wing 2024:
1. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

kdnnen ihre eigenen fachlichen und sozialen Ressourcen einschéatzen.
kennen die Methoden des wissenschaftlichen Arbeitens und kénnen diese anwenden.

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

verfugen Uber Handlungs- und Problemldsungskompetenz.
kénnen Fachtexte in englischer Sprache verstehen und préasentieren.
erwerben Kenntnisse Uber die Grundlagen des sicheren Arbeitens insbesondere in Laboratorien.

2 |Inhalte des Moduls

wissenschaftliche Informationsquellen in Bibliothek und Internet

Literaturrecherche in Datenbanken

Umgang mit Fachliteratur, Verweis- und Zitiertechnik

Wissenschaftliche Dokumentation, Verfassen wissenschaftlicher Texte

Planung, Durchfuhrung und Auswertung von wissenschaftlichen Experimenten

Einfiihrung in und Ubung von grundlegenden Fertigkeiten im Umgang mit Standardsoftware
Training von fachenglischem Wortschatz, Prasentieren und freies Reden in englischer Sprache

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

3 |Lehr-und Lernmethoden:
1 SWS Vorlesung

2 SWS Ubungen

1 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
englisch

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

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Présentation

7 |Bewertungsmethoden:
Unbenotet

8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum
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22.01.2025

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Studiendekan*in

LT1190 Grundlagen des Managements

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Management Basics
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
150h, davon LT 2022,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024,
WIL 2022:
1. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

beherrschen zentrale Grundlagen des Managementhandelns in Unternehmen und kennen das un-
ternehmerische Zielsystem.

verstehen verschiedene Aufgaben des operativen und strategischen Managements und kénnen
diese zueinander in Beziehung setzen.

kdnnen wichtige Instrumente zur Bewaltigung von Management-Entscheidungen anwenden.

analysieren den Einfluss des Umfelds auf die Entwicklungen in Unternehmen und kdnnen in diesem
Zusammenhang die Bedeutung volkswirtschaftlicher Aspekte einordnen.

kdnnen verschiedene Instrumente des Rechnungswesens zielgerichtet zur Abbildung finanzieller
Stréme in Unternehmen nutzen.

lernen unternehmerische Handlungsweisen kennen und kénnen betriebswirtschaftliche Entschei-
dungssituationen analysieren und zielgerichtet gestalten.

2 |Inhalte des Moduls

Einfuhrung in die Allgemeine Betriebswirtschaftslehre aus managementorientierter Sicht
Beschreibung des Managements von Unternehmen auf Basis des St. Galler Management-Modells

Ausgewahlte Instrumente des strategischen und operativen Managements (z. B. Stakeholder-Ana-
lyse, SWOT-Analyse, Wertschopfungskette)

Gestaltung unternehmerischer Ordnungsmomente (z. B. Rechtsformwahl, Aufbau- und Ablauforga-
nisation, Bedeutung der Unternehmenskultur)

Einflussfaktoren im Umfeld von Unternehmen, insbesondere volkswirtschaftliche Rahmenbedingun-
gen

Bedeutung des Rechnungswesens fir die Abbildung unternehmerischer Prozesse

Einflhrung in zentrale Instrumente des externen Rechnungswesens (insb. Aufbau und Analyse des
Jahresabschlusses einer Unternehmung)

Einfihrung in zentrale Instrumente des internen Rechnungswesens (insb. Ziele und Aufbau der
Kostenrechnung, Bedeutung von Finanzierung und Investitionsentscheidungen)

Ausblick: Existenzgriindung/Entrepreneurship

3 |Lehr-
4 SWS Vorlesung

und Lernmethoden:

4 | Sprache:
deutsch

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

6 |Form der Prufung:
Klausur

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Allgemeine Betriebswirt-
schaftslehre und Qualitdtsmanagement
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LT1229 Management Basics

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Management Basics
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
150h, davon ::I ;8;2
72 h Prasenzzeit 5 Wi 20’25 Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Ng 2929,
Wing 2024
1. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e beherrschen zentrale Grundlagen des Managementhandelns in Unternehmen und kennen das un-
ternehmerische Zielsystem.
e verstehen verschiedene Aufgaben des operativen und strategischen Managements und kénnen
diese zueinander in Beziehung setzen.
e konnen wichtige Instrumente zur Bewaltigung von Management-Entscheidungen anwenden.
e analysieren den Einfluss des Umfelds auf die Entwicklungen in Unternehmen und kénnen in diesem
Zusammenhang die Bedeutung volkswirtschaftlicher Aspekte einordnen.
e konnen verschiedene Instrumente des Rechnungswesens zielgerichtet zur Abbildung finanzieller
Strome in Unternehmen nutzen.
¢ lernen unternehmerische Handlungsweisen kennen und kénnen betriebswirtschaftliche Entschei-
dungssituationen analysieren und zielgerichtet gestalten.
2 |Inhalte des Moduls
e Einfuhrung in die Allgemeine Betriebswirtschaftslehre aus managementorientierter Sicht
e Beschreibung des Managements von Unternehmen auf Basis des St. Galler Management-Modells
e Ausgewahlte Instrumente des strategischen und operativen Managements (z. B. Stakeholder-Ana-
lyse, SWOT-Analyse, Wertschopfungskette)
e Gestaltung unternehmerischer Ordnungsmomente (z. B. Rechtsformwahl, Aufbau- und Ablauforga-
nisation, Bedeutung der Unternehmenskultur)
e Einflussfaktoren im Umfeld von Unternehmen, insbesondere volkswirtschaftliche Rahmenbedingun-
gen
e Bedeutung des Rechnungswesens fir die Abbildung unternehmerischer Prozesse
e Einfuhrung in zentrale Instrumente des externen Rechnungswesens (insb. Aufbau und Analyse des
Jahresabschlusses einer Unternehmung)
e Einfiihrung in zentrale Instrumente des internen Rechnungswesens (insb. Ziele und Aufbau der
Kostenrechnung, Bedeutung von Finanzierung und Investitionsentscheidungen)
e Ausblick: Existenzgriindung/Entrepreneurship
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig:
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur
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7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Allgemeine Betriebswirt-
schaftslehre und Qualitdtsmanagement
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.01.2025

LT1191 Mathematik Il

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Mathematics Il
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
150 h, davon LT 2022,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024,
WIL 2022:
2. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e werden in das mathematische Denken eingefihrt.
e kennen die mathematischen Grundlagen, die fiir das weitere Studium notwendig sind.
2 |Inhalte des Moduls
o Differentialrechnung
e Reihen
¢ Integralrechnung
e Gewohnliche Differentialgleichungen 1. Ordnung
e Grundbegriffe der Statistik
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
Deutsch
5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
Benotet
8 |Voraussetzungen fiur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik
und Mathematik
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LT1230 Mathematics Il

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Mathematics Il
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
150 h, davon LT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 LT 2022, Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2025,
Wing 2024:
2. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e werden in das mathematische Denken eingeflhrt.
¢ kennen die mathematischen Grundlagen, die fir das weitere Studium notwendig sind.
2 |Inhalte des Moduls
o Differentialrechnung
e Reihen
e Integralrechnung
o Gewohnliche Differentialgleichungen 1. Ordnung
e Grundbegriffe der Statistik
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen flr die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
Benotet
8 |Voraussetzungen fiur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik
und Mathematik

Hochschule Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie

Seite 30 von

138




AM 26-2025 vom 20.05.2025
Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom

22.01.2025
LT1192 Organische Chemie
Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Organic Chemistry
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
LT 2022,
Wing 2025,
150h, davon Wlng 2024
72h Préasenzzeit 5 WIL 2022: ' Sommersemester 1 Semester
IIW 2024,
W 2022:
4. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e erreichen ein Grundwissen der organischen Chemie.
e sind in der Lage, aus der chemischen Struktur von Stoffen deren physikalische und technologische
Eigenschaften abzuleiten.
e konnen grundlegende organisch-chemische Reaktionen formulieren bzw. nachvollziehen und sind
somit imstande auch biochemische bzw. lebensmittelchemische Prozesse zu verstehen.
2 |Inhalte des Moduls
e Chemische Struktur (Konstitution, Konfiguration, Konformation) von wichtigen organischen Stoff-
gruppen
e Grundlegende Reaktionen organischer Stoffe, u.a. Substitution, Eliminierung, Addition
e Reaktionen von Carbonylverbindungen
e Strukturen und Basisreaktionen der Lipide, Proteine, Kohlenhydrate
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: LT1187
6 |Form der Prufung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Biochemie und Analytik
fur Lebensmittel
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LT1231 Organic Chemistry
Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Organic Chemistry
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
150h, davon LT 2025,
72h Prasenzzeit 5 LT 2022, Sommersemester 1 Semester
, Wing 2025,
78h Selbststudium Wing 2024:
2. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e erreichen ein Grundwissen der organischen Chemie.
e sind in der Lage, aus der chemischen Struktur von Stoffen deren physikalische und technologische
Eigenschaften abzuleiten.
e konnen grundlegende organisch-chemische Reaktionen formulieren bzw. nachvollziehen und sind
somit imstande auch biochemische bzw. lebensmittelchemische Prozesse zu verstehen.
2 |Inhalte des Moduls
e Chemische Struktur (Konstitution, Konfiguration, Konformation) von wichtigen organischen Stoff-
gruppen
¢ Grundlegende Reaktionen organischer Stoffe, u.a. Substitution, Eliminierung, Addition
o Reaktionen von Carbonylverbindungen
e Strukturen und Basisreaktionen der Lipide, Proteine, Kohlenhydrate
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen flir die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: LT1187
6 |Form der Prufung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Biochemie und Analytik
fur Lebensmittel
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LT1193 Physikalische Chemie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Physical Chemistry

150 h, davon Wing 2025,
72 h Prasenzzeit 5
78 h Selbststudium

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:

IBT 2025,
LT 2025, LT 2022,

Wing 2024,

WIL 2022:
2. Semester

1IW 2024, 1IW 2022:
4. Semester

Sommersemester 1 Semester

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

¢ kennen die grundlegenden Begriffe und Konzepte der Warmelehre.

e verstehen thermodynamische Prozesse.

e sind in der Lage, die in der Physikalischen Chemie behandelten Phanomene auf techno-
logische Verfahren und biologische Prozesse zu Ubertragen.

e kennen die grundlegenden Begriffe und Konzepte der Elektrizitatslehre.

e konnen grundlegende Berechnungen selber durchfiihren und umfangreichere nachvollziehen.

e konnen das Erlernte auf praktische Problemstellungen anwenden.

Inhalte des Moduls

e Physik der Warme (Temperaturbegriff. Innere Energie U und Enthalpie H, kinetische Gastheorie,
Zustandsgleichung idealer Gase, Entropie S, thermische Maschinen und Anlagen, Freie Energie F
und Freie Enthalpie G

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

e Abgrenzung ideale von realen Gasen, Phasenumwandlungen, Dampfprozesse,

e Elektrodynamik (elektrisches Feld, Ladung, Stromleitung, magnetisches Feld, Kraftwirkung, Induk-
tion, Anwendung der Induktion, elektromagnetische Felder) und Nernstsche Gleichung

o kolligative Eigenschaften (osmotischer Druck, Siedepunktserhthung, Gefrierpunktserniedrigung).

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung

1 SWS Laborpraktikum

Sprache:
Deutsch

Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
Benotet
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8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Physik und Prozessauto-
matisierung
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LT1232 Physical Chemistry

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Physical Chemistry

150 h, davon
72 h Prasenzzeit 5 Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:

IBT 2025,
LT 2025,
LT 2022,
Wing 2025,
Wing 2024,
2. Semester

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

¢ kennen die grundlegenden Begriffe und Konzepte der Warmelehre.

e verstehen thermodynamische Prozesse.

e sind in der Lage, die in der Physikalischen Chemie behandelten Phdnomene auf techno-
logische Verfahren und biologische Prozesse zu Ubertragen.

¢ kennen die grundlegenden Begriffe und Konzepte der Elektrizitatslehre.

o konnen grundlegende Berechnungen selber durchflihren und umfangreichere nachvollziehen.

e konnen das Erlernte auf praktische Problemstellungen anwenden.

Inhalte des Moduls

o Physik der Warme (Temperaturbegriff. Innere Energie U und Enthalpie H, kinetische Gastheorie,
Zustandsgleichung idealer Gase, Entropie S, thermische Maschinen und Anlagen, Freie Energie F
und Freie Enthalpie G

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

e Abgrenzung ideale von realen Gasen, Phasenumwandlungen, Dampfprozesse,

e Elektrodynamik (elektrisches Feld, Ladung, Stromleitung, magnetisches Feld, Kraftwirkung, Induk-
tion, Anwendung der Induktion, elektromagnetische Felder) und Nernstsche Gleichung

o kolligative Eigenschaften (osmotischer Druck, Siedepunktserhéhung, Gefrierpunktserniedrigung).

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung
1 SWS Laborpraktikum

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
Benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Physik und Prozessauto-

matisierung
LT1020 Grundlagen der Biologie und Rohstoffkunde (LT)
Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Fundamentals of Biology and Raw Materials (FT)
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
WIing 2025,
Wing 2024,
WIL 2022, 20186,
LT 2025,
150 h, davon LT 2022, 2019: Winter- und Sommersemes-
90 h Préasenzzeit 5 2. Semester ter 1 Semester
60 h Selbststudium IIW 2019:
3. Semester IW
2024,
IIW 2022:
4. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

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 Uber Entwicklung und Bau von Pflanzen (insbesondere von Angiospermen).

wissen Uber Zusammensetzung und Qualitat ausgewahlter pflanzlicher und tierischer Rohstoffe Be-
scheid.

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

haben Grundkenntnisse zu Methoden der Qualitatsbestimmung und der Bewertung der Eignung
von Rohstoffen sowie deren Anwendung in der industriellen Praxis.

2 |Inhalte des Moduls

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

Biochemische und physiologische Prozesse in den Geweben und deren Einfluss auf die Rohstoff-
qualitat.

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

Beispielhafte Darstellung von Rohstoffen

Beispielhafte Vorstellung innovativer Produktentwicklungsanséatze aus Rohstoffen pflanzlicher und
tierischer Herkunft

Methoden zur Bestimmung von Qualitatsmerkmalen und der Eignung bei verschiedenen Rohstoffen
sowie deren praktische Durchfuihrung an ausgewdhlten Beispielen.

3 | Lehr-und Lernmethoden:
3 SWS Vorlesung
1 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
Deutsch

Hochschule Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie

Seite 36 von
138




AM 26-2025 vom 20.05.2025

Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

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

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur oder Projektarbeit

7 |Bewertungsmethoden:
Benotet

8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Ernahrungswissenschaf-
ten
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LT1233 Fundamentals of Biology and Raw Materials (FT)

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Fundamentals of Biology and Raw Materials (FT)
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
WIing 2025,
150 h, davon Wing 2024,
90 h Prasenzzeit 5 LT 2025, Sommersemester 1 Semester
60 h Selbststudium LT 2022:
2. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ sind vertraut mit den grundlegenden Strukturen und Funktionen pflanzlicher und tierischer Zellen.
e kennen wichtige biochemische und physiologische Prozesse in pflanzlichen und tierischen Gewe-
ben.
¢ haben Kenntnisse Uber Entwicklung und Bau von Pflanzen (insbesondere von Angiospermen).
e wissen Uber Zusammensetzung und Qualitat ausgewahlter pflanzlicher und tierischer Rohstoffe Be-
scheid.
¢ sind fahig, wesentliche Eigenschaften und technologische Eignung von Rohstoffen auf der Basis
ihrer Zusammensetzung abzuschéatzen.
¢ haben Grundkenntnisse zu Methoden der Qualitatsbestimmung und der Bewertung der Eignung
von Rohstoffen sowie deren Anwendung in der industriellen Praxis.
2 |Inhalte des Moduls
e 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 die Rohstoff-
qualitat.
e Beschreibung der verarbeitungsrelevanten tierischen und pflanzlichen Gewebe unter besonderer
Beachtung von gesundheits- und toxikologisch-relevanten Inhaltsstoffen
e Beispielhafte Darstellung von Rohstoffen
¢ Beispielhafte Vorstellung innovativer Produktentwicklungsansatze aus Rohstoffen pflanzlicher und
tierischer Herkunft
e Methoden zur Bestimmung von Qualitatsmerkmalen und der Eignung bei verschiedenen Rohstoffen
sowie deren praktische Durchfihrung an ausgewahlten Beispielen.
3 |Lehr-und Lernmethoden:
3 SWS Vorlesung
1 SWS Laborpraktikum
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur oder Projektarbeit
7 |Bewertungsmethoden:
Benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Ernahrungswissenschaf-
ten
LT1375 Allgemeine Mikrobiologie
Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
General Microbiology
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 LT 2025, Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudi Wing 2025:
elbststudium 2. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e beherrschen das Grundlagenwissen der allgemeinen Mikrobiologie und mikrobieller Arbeitstechni-
ken
e kennen wichtige Gruppen an Mikroorganismen mit Relevanz fir verschiedene Industriezweige
(Kontaminanten, Pathogene und Produktionsorganismen)
e konnen Standardverfahren der mikrobiologischen Analytik durchfiihren und bewerten.
e kennen die spezifischen Wachstumsbedingungen der relevanten Organismen-Hauptgruppen und
kénnen grundlegende Kultivierungstechniken von Mikroorganismen durchfiihren
2 |Inhalte des Moduls
e Zellphysiologische und biochemische Unterscheidung eukaryotischer und prokaryotischer Zellsys-
teme
o Mikrobielles Wachstum, Wachstumsphasen und Wachstumsfaktoren
e Eigenschaften und Systematik der Prokaryoten
e Eigenschaften und Systematik der Pilze und Viren
¢ Grundmechanismen des Stoffwechsels: Regulation des Kata- und Anabolismus
¢ Grundlegende Untersuchungsverfahren und Kultivierungstechniken von Mikroorganismen
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung
1 SWS Laborpraktikum
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 Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Lebensmittel- und indust-
rielle Mikrobiologie
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LT1376 General Microbiology

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
General Microbiology
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 LT 2025, Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudi Wing 2025:
elbststudium 2. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e beherrschen das Grundlagenwissen der allgemeinen Mikrobiologie und mikrobieller Arbeitstechni-
ken
¢ kennen wichtige Gruppen an Mikroorganismen mit Relevanz fur verschiedene Industriezweige
(Kontaminanten, Pathogene und Produktionsorganismen)
e konnen Standardverfahren der mikrobiologischen Analytik durchfiihren und bewerten.
e kennen die spezifischen Wachstumsbedingungen der relevanten Organismen-Hauptgruppen und
kénnen grundlegende Kultivierungstechniken von Mikroorganismen durchfiihren
2 |Inhalte des Moduls
e Zellphysiologische und biochemische Unterscheidung eukaryotischer und prokaryotischer Zellsys-
teme
e Mikrobielles Wachstum, Wachstumsphasen und Wachstumsfaktoren
e Eigenschaften und Systematik der Prokaryoten
e Eigenschaften und Systematik der Pilze und Viren
e Grundmechanismen des Stoffwechsels: Regulation des Kata- und Anabolismus
¢ Grundlegende Untersuchungsverfahren und Kultivierungstechniken von Mikroorganismen
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung
1 SWS Laborpraktikum
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen flir 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 Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Lebensmittel- und indust-
rielle Mikrobiologie
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LT1096 Projektmanagement und Prozessgestaltung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Project Management and Process Design
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
WIing 2025, Wing 2025,
150 h, davon Wing 202_4' Wing 2024’
72 h Prasenzzeit 5 WIL 2022: W.”' 2022: 1 Semester
78 h Selbststudium 3. Semester Wintersemester
WIL 2016: WIL 2016:
2. Semester Sommersemester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ sind in der Lage, Projekte im Rahmen der Entwicklung, Herstellung und Vermarktung von industriell
hergestellten Produkten der Prozessindustrien vorzubereiten, umzusetzen und zu kontrollieren.

¢ erlangen ein hinreichendes Verstandnis von Entwicklungs-, Produktions- und Serviceprozessen in
Grundlagen des Projektmanagements.

2 |Inhalte des Moduls
Grundlagen des Projektmanagements

o Projekte: Definition und Merkmale

e Phasen des Projektmanagements

e Projektstrukturen, Timing, Verantwortungen
e Projektkontrolle

¢ Projektkommunikation

Grundlegende Prozesse im Unternehmen
e Produktion und Vermarktung
e Produkt- und Konzeptentwicklung
e Qualitatssicherung
e Markt- und Verbraucherforschung

3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

2 SWS Ubung

4 | Sprache:
Deutsch

5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig:

WIL (2016): keine

WIL (2022): mindestens 2 Module aus LT 1186, LT1188 und LT1187

WIng 2025, WIng 2024: mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226 und
LT1187 oder LT1225

empfohlen: keine

6 |Form der Prufung:
Klausur oder Prasentation

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

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher
Lebensmittel
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LT1282 Project Management and Process Design

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Project Management and Process Design
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
Wing 2025,
WIing 2024
150 h, davon Wing 2025, W|Egzogz- ’
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2024 . ) 1 Semester
78 h Selbststudium 3. Semester Wintersemester
' WIL 2016:
Sommersemester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ sind in der Lage, Projekte im Rahmen der Entwicklung, Herstellung und Vermarktung von industriell
hergestellten Produkten der Prozessindustrien vorzubereiten, umzusetzen und zu kontrollieren.
o erlangen ein hinreichendes Verstandnis von Entwicklungs-, Produktions- und Serviceprozessen in
Grundlagen des Projektmanagements.

2 |Inhalte des Moduls
Grundlagen des Projektmanagements

o Projekte: Definition und Merkmale

e Phasen des Projektmanagements

e Projektstrukturen, Timing, Verantwortungen
e Projektkontrolle

¢ Projektkommunikation

Grundlegende Prozesse im Unternehmen
e Produktion und Vermarktung
e Produkt- und Konzeptentwicklung
e Qualitatssicherung
e Markt- und Verbraucherforschung

3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

2 SWS Ubung

4 | Sprache:
englisch

5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig:

Wing 2025, Wing 2024: mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226 und
LT1187 oder LT1225

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur oder Prasentation

7 |Bewertungsmethoden:
Benotet

8 |Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher
Lebensmittel
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W3921 Investition und Finanzierung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Investments and Finance
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon ml‘ 22335
72 h Prasenzzeit 5 Wlng 2024j Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium ng =oes.
3. Semester

Art:

Pflichtmodul Bachelor

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sind in der Lage

e Bedeutung, Aufgaben und Abhé&ngigkeiten der finanzwirtschaftlichen Tatigkeiten Investition und Fi-
nanzierung gegeniberzustellen

o die wesentlichen Investitionsrechenverfahren auf einfache Fallbeispiele anzuwenden, die Vor- und
Nachteile der Verfahren zu beschreiben und ihre Aussagen zu beurteilen

¢ die wichtigsten Formen der Innen- und der Auf3enfinanzierung und ihre Bedeutung fur Unternehmen
in Abhangigkeit der Rechtsform zu erlautern und

¢ die Relevanz von Kapitalstruktur und Kapitalkosten zu illustrieren

Inhalte des Moduls
e Begriffe und Ziele in der betrieblichen Finanzwirtschaft
¢ Aufgaben und Interdependenzen von Investitions- und Finanzierungsentscheidungen

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

¢ Anwendungsfalle: einfache Sach- und Finanzinvestitionen unter Sicherheit

e Grundlagen des Risikos

¢ Zusammenhang zwischen Risiko und Kapitalkosten

e Darstellung der wesentlichen Formen der Innen- und AuRenfinanzierung

o Bedeutung der Rechtsform des Unternehmens fir betriebliche Finanzierungsentscheidungen
e Grundlagen von Kapitalstruktur und Leverage-Effekt

Lehr- und Lernmethoden:
3 SWS Seminaristischer Unterricht
1 SWS Ubung

Sprache:
deutsch

Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: , mindestens 2 Module aus LT1186 oder 1224, L.T1188 oder 1226, LT1187 oder 1225 und
LT1190B oder LT1229B

empfohlen: keine

Form der Prufung:
Klausur oder Hausarbeit

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Allgemeine BWL, insbesondere Investi-
tion und Finanzierung sowie Risikomanagement
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W3963 Investments and Finance

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Investments and Finance

150

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:

h, davon Wing 2025,

72 h Prasenzzeit 5 Wing 2024: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 3. Semester

Art:

Pflichtmodul Bachelor

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden sind in der Lage

e Bedeutung, Aufgaben und Abhéngigkeiten der finanzwirtschaftlichen Tatigkeiten Investition und Fi-
nanzierung gegeniberzustellen

o die wesentlichen Investitionsrechenverfahren auf einfache Fallbeispiele anzuwenden, die Vor- und
Nachteile der Verfahren zu beschreiben und ihre Aussagen zu beurteilen

¢ die wichtigsten Formen der Innen- und der Auf3enfinanzierung und ihre Bedeutung fiir Unternehmen
in Abhangigkeit der Rechtsform zu erlautern und

¢ die Relevanz von Kapitalstruktur und Kapitalkosten zu illustrieren

Inhalte des Moduls
e Begriffe und Ziele in der betrieblichen Finanzwirtschaft
¢ Aufgaben und Interdependenzen von Investitions- und Finanzierungsentscheidungen

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

¢ Anwendungsfalle: einfache Sach- und Finanzinvestitionen unter Sicherheit

e Grundlagen des Risikos

¢ Zusammenhang zwischen Risiko und Kapitalkosten

o Darstellung der wesentlichen Formen der Innen- und AuRenfinanzierung

e Bedeutung der Rechtsform des Unternehmens fiir betriebliche Finanzierungsentscheidungen
e Grundlagen von Kapitalstruktur und Leverage-Effekt

Lehr- und Lernmethoden:
3 SWS Seminaristischer Unterricht
1 SWS Ubung

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: , mindestens 2 Module aus LT1186 oder 1224, L.T1188 oder 1226, LT1187 oder 1225 und
LT1190B oder LT1229B

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur oder Hausarbeit

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Allgemeine BWL, insbesondere Investi-
tion und Finanzierung sowie Risikomanagement
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LT1032 Thermische Verfahrenstechnik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Thermal Process Engineering
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
150 h, davon LT 2022,
72 h Prasenzzeit 5 LT 2019 Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2025:
3. Semester
IIW 2019:
5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
o verfigen Uber ein Grundverstandnis von Stoff- und Warmeibergangen.
e kennen die verfahrenstechnischen Grundoperationen auf Basis der Grundlagen von Warme- und
Stoffubergang und kdnnen diese anwenden.
e beherrschen die Bilanzierungen bzgl. Masse und Energie.
¢ sind in der Lage, einfache Apparate wie Destillations- und Rektifikationskolonnen, Sorptionsappa-
rate, Trockner und Kristallisatoren zu berechnen und auszulegen.
e verstehen prinzipielle Zusammenhange der Betriebsparameter bei thermischen Verfahren.
2 |Inhalte des Moduls
e Grundlagen des Stoff- und Warmeubergangs
e Bilanzierungen bzgl. Masse und Energie
o Ubertragung der Grundlagen auf die Beschreibung von Grundoperationen der thermischen Verfah-
renstechnik
e Thermische Trennprozesse (Destillation, Rektifikation, Adsorption, Absorption, Desorption, Trock-
nung und Kristallisation)
— Prinzip
— Wirkmechanismen
— Bilanzierung
— Verfahrenstechnische Beschreibung
— Berechnung/Auslegung
— Apparative Ausfuihrungen
— Betriebscharakteristik
e Verdeutlichung der Prinzipien der thermischen Verfahrenstechnik in Rechentibungen
3 |Lehr-und Lernmethoden:
3 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2019: mindestens 2 Module aus LT1067 — LT1069,
IBT 2025, LT 2025, LT 2022, Wing 2025 mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224,
LT1188 oder LT1226 und LT1187 oder LT1225
IIW 2019: LT1002, ET3907, ET3901, LT1207, LT1016
Hochschule Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie Seite 47 von

138




AM 26-2025 vom 20.05.2025

Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

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 Thermische Verfahrens-
technik

Hochschule Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie Seite 48 von
138



AM 26-2025 vom 20.05.2025
Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

LT1242 Thermal Process Engineering

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Thermal Process Engineering

150 h, davon LT 2025,
72 h Présenzzeit 5 LT 2022, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2025:

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:

IBT 2025,

3. Semester

Art:

Pflichtmodul Bachelor

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

o verflgen Uber ein Grundverstandnis von Stoff- und Warmeubergéangen.

¢ kennen die verfahrenstechnischen Grundoperationen auf Basis der Grundlagen von Warme- und
Stoffubergang und kdnnen diese anwenden.

e beherrschen die Bilanzierungen bzgl. Masse und Energie.

¢ sind in der Lage, einfache Apparate wie Destillations- und Rektifikationskolonnen, Sorptionsappa-
rate, Trockner und Kristallisatoren zu berechnen und auszulegen.

e verstehen prinzipielle Zusammenhange der Betriebsparameter bei thermischen Verfahren.

Inhalte des Moduls
e Grundlagen des Stoff- und Warmeubergangs
¢ Bilanzierungen bzgl. Masse und Energie

o Ubertragung der Grundlagen auf die Beschreibung von Grundoperationen der thermischen Verfah-
renstechnik
e Thermische Trennprozesse (Destillation, Rektifikation, Adsorption, Absorption, Desorption, Trock-
nung und Kristallisation)
— Prinzip
— Wirkmechanismen
— Bilanzierung
— Verfahrenstechnische Beschreibung
— Berechnung/Auslegung
— Apparative Ausfiihrungen
— Betriebscharakteristik

e Verdeutlichung der Prinzipien der thermischen Verfahrenstechnik in Recheniibungen

Lehr- und Lernmethoden:
3 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig:
IBT 2025, LT 2025, LT 2022, Wing 2025 mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224,
LT1188 oder LT1226 und LT1187 oder LT1225

empfohlen: keine

Form der Prufung:
Klausur
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7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Thermische Verfahrens-
technik
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LT1105 Produkt- und Innovationsmanagement

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Product and Innovation Management

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:

150 h, davon
72 h Prasenzzeit 5
78 h Selbststudium

Wing 2025

Wing 2024,
WIL 2022:

4. Semester

Sommersemester 1 Semester

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ werden in die Planung, Steuerung und Kontrolle der Entwicklung und Vermarktung von Produkten
eingefihrt.
e begreifen das Produktmanagement als wesentliche Schnittstelle zwischen den Bereichen F&E und
Marketing.
e sind in der Lage, das Wissen aus Produktentwicklung, Vertrieb und Marketing sowie Markt- und
Verbraucherforschung an praktischen Beispielen anzuwenden, zu verkniipfen und zu vertiefen.
o verflgen Uber das Know-How und Instrumentarium, um ein effizientes Innovationsmanagement in
und fur Unternehmen zu entwickeln.

Inhalte des Moduls

e |nnovationsmanagement
— Charakterisierung von Innovationen
— Innovationen als Erfolgsfaktor
— Beschreibung, Planung und Beobachtung von Innovationsprozessen

e Produktmanagement
— Grundlagen, Aufgaben und Ziele
— Verknipfung von Vertriebszielen, Marktforschungszahlen, Produktentwicklung und Verbrau-

cherfeedback
o Selbstandige Bearbeitung einer praktischen Problemstellung aus dem Bereich Produktmanagement

Lehr- und Lernmethoden:
3 SWS seminaristischer Unterricht

1 SWS Ubung

Sprache:
deutsch

Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: Wing 2025, Wing 2024: , mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, LT1189B oder
LT1227B und LT1190B oder LT1229B, Grundpraktikum

WIL 2022: LT1186, LT1189 und LT1190, Grundpraktikum
empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur oder Prasentation

Bewertungsmethoden:
Benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher
Lebensmittel
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LT1285 Product and Innovation Management

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Product and Innovation Management

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon Wing 2025

72 h Préasenzzeit 5 Wing 2024: Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 4. Semester

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ werden in die Planung, Steuerung und Kontrolle der Entwicklung und Vermarktung von Produkten
eingefihrt.
e begreifen das Produktmanagement als wesentliche Schnittstelle zwischen den Bereichen F&E und
Marketing.
¢ sind in der Lage, das Wissen aus Produktentwicklung, Vertrieb und Marketing sowie Markt- und
Verbraucherforschung an praktischen Beispielen anzuwenden, zu verknipfen und zu vertiefen.
¢ verfligen Uber das Know-How und Instrumentarium, um ein effizientes Innovationsmanagement in
und fur Unternehmen zu entwickeln.

Inhalte des Moduls

e |nnovationsmanagement
— Charakterisierung von Innovationen
— Innovationen als Erfolgsfaktor
— Beschreibung, Planung und Beobachtung von Innovationsprozessen

e Produktmanagement
— Grundlagen, Aufgaben und Ziele
— Verkniupfung von Vertriebszielen, Marktforschungszahlen, Produktentwicklung und Verbrau-

cherfeedback
o Selbstandige Bearbeitung einer praktischen Problemstellung aus dem Bereich Produktmanagement

Lehr- und Lernmethoden:
3 SWS seminaristischer Unterricht

1 SWS Ubung

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: Wing 2025, Wing 2024: , mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, LT1189B oder
LT1227B und LT1190B oder LT1229B, Grundpraktikum

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur oder Prasentation

Bewertungsmethoden:
Benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher
Lebensmittel
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LT1074 Mechanische Verfahrenstechnik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Particle Technology and Fluid Mechanics

150 h, davon
72 h Prasenzzeit 5 Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:

LT 2019:
2. Semester

IBT 2025
LT 2022,
LT 2025,
WIing 2025,

Wing 2024:
4. Semester

Art:

Pflichtmodul Bachelor

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

verstehen grundsatzlich die Denk- und Vorgehensweise bei Aufgaben und Problemstellungen in der
mechanischen Verfahrenstechnik.

sind in der Lage, einfache Problemstellungen zu analysieren und notwendige Berechnungen selbst
durchzufihren.

kénnen ihr Wissen bei praktischen Fragestellungen anwenden.

verstehen es, Arbeitsaufgaben selbststandig im Team zu organisieren, zu erarbeiten und durchzu-
fuhren.

Inhalte des Moduls

Einfihrung in Denkweisen der Verfahrenstechnik

Vermittlung und Erklarung von Unit Operations

Berechnungen zur Vertiefung des Wissens und zur Darstellung des Praxisbezugs
Anwendung der Vorgehensweise und der Lehrinhalte an Beispielen

— Kennzahlen

— Disperse Systeme

— Mechanische Trennverfahren

— Mechanische Verfahren zur Stoffvereinigung
— Strémungen realer Fluide incl. Rheologie

Lehr- und Lernmethoden:
3 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung

Sprache:
Deutsch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT (2019): keine

IBT 2025, LT 2022, LT 2025, Wing 2025, WIng2024: LT1186 oder LT1224, LT1188 oder
LT1226, LT1187 oder LT1225, Grundpraktikum

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
Benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Lebensmittelverfahrens-
technik
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LT1246 Particle Technology and Fluid Mechanics

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Particle Technology and Fluid Mechanics

150 h, davon
72 h Prasenzzeit 5
78 h Selbststudium

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:

IBT 2025
LT 2022,
LT 2025,
Wing 2025,

Wing 2024:
4. Semester

Sommersemester 1 Semester

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

¢ verstehen grundséatzlich die Denk- und Vorgehensweise bei Aufgaben und Problemstellungen in der
mechanischen Verfahrenstechnik.

¢ sind in der Lage, einfache Problemstellungen zu analysieren und notwendige Berechnungen selbst
durchzufihren.

e konnen ihr Wissen bei praktischen Fragestellungen anwenden.

e verstehen es, Arbeitsaufgaben selbststandig im Team zu organisieren, zu erarbeiten und durchzu-
fuhren.

Inhalte des Moduls
e Einfuhrung in Denkweisen der Verfahrenstechnik
e Vermittlung und Erklarung von Unit Operations
e Berechnungen zur Vertiefung des Wissens und zur Darstellung des Praxisbezugs
¢ Anwendung der Vorgehensweise und der Lehrinhalte an Beispielen

— Kennzahlen

— Disperse Systeme

— Mechanische Trennverfahren

— Mechanische Verfahren zur Stoffvereinigung
— Stromungen realer Fluide incl. Rheologie

Lehr- und Lernmethoden:
3 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:

notwendig:
IBT 2025, LT 2022, LT 2025, Wing 2025, WIng2024: LT1186 oder LT1224, LT1188 oder
LT1226, LT1187 oder LT1225, Grundpraktikum

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
Benotet

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

technik

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Lebensmittelverfahrens-

LT1200

Kostenmanagement/Controlling

Modulcode FB:

Englische Modulbezeichnung:

Cost Accounting/Managerial Accounting

Arbeitsaufwand:

150 h, davon
72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

ECTS-Punkte:

Studiensemester:
IBT 2025,
LT 2025,

LT 2022,
IIW 2024,

1IW 2022:
6. Semester

Wing 2025,
Wing 2024,

WIL 2022:
4. Semester

Haufigkeit des Angebots:

Sommersemester

Dauer:

1 Semester

Art:
IBT 2025, LT 2025, LT
2022,

[IW 2024, 1IW 2022:
Wahlpflichtmodul
Wing 2025,

WIing 2024,

WIL 2022,:
Pflichtmodul

Niveaustufe:

Bachelor

Verwendbarkeit des Moduls:

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e verstehen die Aufgabe und Funktionsweise des Controllings und kdénnen dies in Beziehung zum

Rechnungswesen setzen

kdnnen situationsbezogen Controllinginstrumente zur Entscheidungsunterstiitzung in Unternehmen
auswahlen und einsetzen

verstehen den Aufbau der Kosten- und Erlésrechnung, insbesondere die verschiedenen Teilrech-
nungen

kénnen kostenbasierte Entscheidungen in praxisbezogenen Anwendungssituationen treffen.
analysieren Kosten- und Erlosstrukturen anhand praxisbezogener Fallbeispiele
kennen aktuelle Weiterentwicklungen des Kostenmanagements und des Controllings

2 |Inhalte des Moduls

Aufgabe, Funktion und Anwendungsbreite des Controllings
Controlling als Regelkreislauf, bestehend aus Planung, Steuerung, Realisation und Kontrolle
Funktionen des Rechnungswesens und Einfihrung in Instrumente des internen Berichtswesens

Gestaltung und Anwendung der Kostenarten-, Kostenstellen- und Kostentrager-Rechnung (insb.
Produkt- und Angebotskalkulation)

Kostenrechnungssysteme (Ist-, Normal- und Plankostenrechnung. Sowie Voll- und Teilkostenrech-
nung)

Kostenorientierte Entscheidungen in Unternehmen (z. B. Deckungsbeitragsrechung, Break-Even-
Analyse, Produktionsprogrammplanung, Preisgrenzenentscheidungen)

Kostenorientiertes Projektcontrolling (Meilensteintrendanalyse, Projektdeckungsrechnung)
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o Uberblick iiber neuere Entwicklungen im Kostenmanagement (u. a. Prozess-Kostenrechnung)

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Seminar

4 | Sprache:
deutsch

5 |Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:

notwendig: IBT 2025, LT 2025, LT 2022, [IW 2024, IIW 2022: ECTS-Punkte der Module des 1. und 2.
Studiensemesters, Grundpraktikum
Wing 2025, Wing 2024, WIL 2022: LT1186 oder LT1224, LT1189B oder LT1227B und
LT1190B oder LT1229B, Grundpraktikum

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 Allgemeine Betriebswirt-
schaftslehre und Qualitdtsmanagement
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LT1267 Cost Accounting/Managerial Accounting
Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Cost Accounting/Managerial Accounting
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
150 h, davon LT 2022:
72 h Prasenzzeit 5 6. Semester Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2025,
Wing 2024:
4. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
IBT 2025, LT 2025, LT
20222:
Wahlpflichtmodul
Bachel
Wing 2025, achetor
Wing 2024:
Pflichtmodul
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ verstehen die Aufgabe und Funktionsweise des Controllings und kénnen dies in Beziehung zum
Rechnungswesen setzen
¢ konnen situationsbezogen Controllinginstrumente zur Entscheidungsunterstiitzung in Unternehmen
auswahlen und einsetzen
o verstehen den Aufbau der Kosten- und Erlésrechnung, insbesondere die verschiedenen Teilrech-
nungen
e konnen kostenbasierte Entscheidungen in praxisbezogenen Anwendungssituationen treffen.
e analysieren Kosten- und Erlésstrukturen anhand praxisbezogener Fallbeispiele
e kennen aktuelle Weiterentwicklungen des Kostenmanagements und des Controllings
2 |Inhalte des Moduls
o Aufgabe, Funktion und Anwendungsbreite des Controllings
¢ Controlling als Regelkreislauf, bestehend aus Planung, Steuerung, Realisation und Kontrolle
¢ Funktionen des Rechnungswesens und Einfiihrung in Instrumente des internen Berichtswesens
e Gestaltung und Anwendung der Kostenarten-, Kostenstellen- und Kostentrager-Rechnung (insb.
Produkt- und Angebotskalkulation)
e Kostenrechnungssysteme (Ist-, Normal- und Plankostenrechnung. Sowie Voll- und Teilkostenrech-
nung)
o Kostenorientierte Entscheidungen in Unternehmen (z. B. Deckungsbeitragsrechung, Break-Even-
Analyse, Produktionsprogrammplanung, Preisgrenzenentscheidungen)
o Kostenorientiertes Projektcontrolling (Meilensteintrendanalyse, Projektdeckungsrechnung)
e Uberblick iiber neuere Entwicklungen im Kostenmanagement (u. a. Prozess-Kostenrechnung)
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Seminar
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: IBT 2025, LT 2025, LT 2022: ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemesters,
Grundpraktikum
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LT1229B, Grundpraktikum
empfohlen: keine

Wing 2025, Wing 2024: LT1186 oder LT1224, LT1189B oder LT1227B und LT1190B oder

6 |Form der Prifung:
Klausur

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:

schaftslehre und Qualitatsmanagement

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Allgemeine Betriebswirt-
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LT1099 Statistik fur Wirtschaftsingenieur*innen

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Statistics for Business Engineers
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
Wing 2025,
150 h, davon Wing 2024,
72 h Prasenzzeit 5 WIL 2022, Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium WIL 2016:
4. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ werden in die Denkweise und die Methoden der Statistik eingefuhrt.
¢ lernen die Grundlagen und wichtige Begriffe der Statistik kennen.
e konnen verbal dargestellte Sachverhalte interpretieren und durch geeignete mathematische Modelle
beschreiben.
¢ sind in der Lage, Experimente nach statistischen Aspekten zu planen lernen, kritisch mit Datenma-
terial umzugehen sowie einfache Abschatzungen und statistische Entscheidungsverfahren durchzu-
fuhren.
¢ lernen, anwendungsbezogene Beispiele selbststéandig zu bearbeiten.
e konnen statistische Software einsetzen.
2 |Inhalte des Moduls
e Beschreibende Statistik
e SchlieBende Statistik
— Konfidenzintervalle
— Hypothesentests
e Analyse von Wirkungszusammenhéngen
e Anwenden statistischer Software
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Seminar
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: WIL 2016: LT1068, Grundpraktikum
Wing 2025, Wing 2024, WIL 2022: LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226, LT1187 oder
LT1225, Grundpraktikum
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik
und Mathematik
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LT1284 Statistics for Business Engineers

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Statistics for Business Engineers
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon mng ;8;2
72 h Prasenzzeit 5 _ n9 ’ Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 4. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ werden in die Denkweise und die Methoden der Statistik eingefuhrt.
¢ lernen die Grundlagen und wichtige Begriffe der Statistik kennen.
e konnen verbal dargestellte Sachverhalte interpretieren und durch geeignete mathematische Modelle
beschreiben.
¢ sind in der Lage, Experimente nach statistischen Aspekten zu planen lernen, kritisch mit Datenma-
terial umzugehen sowie einfache Abschatzungen und statistische Entscheidungsverfahren durchzu-
fuhren.
¢ lernen, anwendungsbezogene Beispiele selbststandig zu bearbeiten.
e konnen statistische Software einsetzen.
2 |Inhalte des Moduls
e Beschreibende Statistik
e SchlieBende Statistik
— Konfidenzintervalle
— Hypothesentests
e Analyse von Wirkungszusammenhéngen
o Anwenden statistischer Software
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Seminar
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen flir die Teilnahme am Modul:
notwendig:
Wing 2025, Wing 2024, WIL 2022: LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226, LT1187 oder
LT1225, Grundpraktikum
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik
und Mathematik
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W3920 Marketing und Vertrieb

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Marketing and Distribution
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon mng ;8;2
72 h Prasenzzeit 5 ng - Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium WIL 2022:
4. Semester

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e kennen die Funktionen, Leistungen und Prozesse des Marketings und der Marketingplanung
¢ sind vertraut mit den Grundlagen des Marketings. Sie verfligen Uber ein Verstandnis entsprechen-
der Grundbegriffe und kénnen Marketingfragestellungen bearbeiten.
o erwerben einen Uberblick tiber die Aufgaben, die Methoden und die Prozesse des Vertriebs. Hier-
bei wird unterschieden zwischen den B2B-Vertriebsstrukturen sowie den Vertriebsschienen zum
Handel (B2C).
¢ lernen die typischen Aufgaben des Vertriebsinnen- und -au3endienstes kennen, um im spateren
Berufskontext mit den entsprechenden Abteilungen und Verantwortlichen fundiert und effektiv zu
kommunizieren.
o erwerben durch vergleichende Studien von Marketing-Practices ein Verstéandnis fir die Umsetzung
in unterschiedlichen Méarkten.
2 |Inhalte des Moduls
e Marketing
— Marketing als Unternehmensphilosophie, Prozess der Marketing-Planung
— Zielbildung und Strategieentwicklung im Marketing
— Strategischer und taktischer Einsatz der Marketing-Instrumente (Marketing-Mix)
— Verstandnis der budgetaren und organisatorischen Grundlagen bei der Umsetzung von Aktivi-
taten
— Customer Relationship Management
— Marketing in den Life Sciences
— Erst- und Wiederkaufsverhalten bei Life Science Produkten
— Praxisrelevante Problemstellungen
— Einsatz von Fallstudien und praktischen Beispielen
e Vertrieb
— Aufgaben des Vertriebsinnen- und —auf3endienstes
— Abgrenzung des B2B- und B2C-Vertriebs
— Vertriebsstrategien fur Handel und Industrie (Preisgesprache, Listungsgelder, Werbekostenzu-
schisse usw.)
— Vertrieb im Kontext anderer Firmenprozesse: Entwicklung, Logistik, Marketing
— Technischer Vertrieb
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubung
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT1186 oder LT1224, LT1189 oder 1227 und LT1190 oder 1229, Grundpraktikum
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empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur oder Portfolio

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Allgemeine Betriebswirtschaftslehre,
insbesondere Marketing Logistik
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W3964 Food Marketing and Distribution

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Marketing and Distribution
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon Wing 2025,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2024: Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 4. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e kennen die Funktionen, Leistungen und Prozesse des Marketings und der Marketingplanung
¢ sind vertraut mit den Grundlagen des Marketings. Sie verfligen Uber ein Verstandnis entsprechen-
der Grundbegriffe und kénnen Marketingfragestellungen bearbeiten.
o erwerben einen Uberblick uiber die Aufgaben, die Methoden und die Prozesse des Vertriebs. Hier-
bei wird unterschieden zwischen den B2B-Vertriebsstrukturen sowie den Vertriebsschienen zum
Handel (B2C).
¢ lernen die typischen Aufgaben des Vertriebsinnen- und -auf3endienstes kennen, um im spéateren
Berufskontext mit den entsprechenden Abteilungen und Verantwortlichen fundiert und effektiv zu
kommunizieren.
o erwerben durch vergleichende Studien von Marketing-Practices ein Verstandnis fir die Umsetzung
in unterschiedlichen Méarkten.
2 |Inhalte des Moduls
e Marketing
— Marketing als Unternehmensphilosophie, Prozess der Marketing-Planung
— Zielbildung und Strategieentwicklung im Marketing
— Strategischer und taktischer Einsatz der Marketing-Instrumente (Marketing-Mix)
— Verstandnis der budgetaren und organisatorischen Grundlagen bei der Umsetzung von Aktivi-
taten
— Customer Relationship Management
— Marketing in den Life Sciences
— Erst- und Wiederkaufsverhalten bei Life Science Produkten
— Praxisrelevante Problemstellungen
— Einsatz von Fallstudien und praktischen Beispielen
e Vertrieb
— Aufgaben des Vertriebsinnen- und —au3endienstes
— Abgrenzung des B2B- und B2C-Vertriebs
— Vertriebsstrategien fur Handel und Industrie (Preisgesprache, Listungsgelder, Werbekostenzu-
schisse usw.)
— Vertrieb im Kontext anderer Firmenprozesse: Entwicklung, Logistik, Marketing
— Technischer Vertrieb
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubung
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT1186 oder LT1224, LT1189 oder 1227 und LT1190 oder 1229, Grundpraktikum
empfohlen: keine
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6 |Form der Prufung:
Klausur oder Portfolio

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Allgemeine Betriebswirtschaftslehre,
insbesondere Marketing Logistik

Hochschule Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie Seite 65 von
138



AM 26-2025 vom 20.05.2025
Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom

22.01.2025

LT1037 Haltbarmachung und Verpackung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Preservation and Packaging
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
LT 2022,
LT 2019,
150 h, davon Wing 2025,
72 h Prasenzzeit 5 mfgzggg“ Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium ’
WIL 2016:
5. Semester
IIW (2024, 2022,
2019):
7. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e beherrschen die Mechanismen der Verderbsreaktionen.
¢ konnen Verfahren zur Haltbarmachung nach Produkterfordernis auswéhlen.
¢ sind in der Lage, Haltbarkeitszeiten fur verschiedene Lebensmittel beim Einsatz unterschiedlicher
Verfahren zur Erhéhung der Haltbarkeit rechnerisch abzuschatzen.
¢ sind in der Lage, Verpackungen allgemein und insbesondere Verpackungen fir Lebensmittelindust-
rie, pharmazeutische Industrie und kosmetische Industrie zu verstehen und in groben rechtlichen
und technologischen Grundzigen zu bewerten. Auf Grund der Kenntnisse kdnnen sie die Eignung
von Verpackungen fiur spezifische Produkte abschatzen und Verpackungslésungen verstehen, be-
urteilen und in engerem Rahmen selbst entwickeln.
2 |Inhalte des Moduls

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

Ursachen, Erscheinungsformen und Einflussparameter fiir den Verderb von Lebensmitteln

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

Tieftemperaturverfahren (Kihlen, 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

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

Verpackungsprifung
Kennen und Verstehen von Verpackungsvorgangen und Anlagen zur Verpackung
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3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

4 | Sprache:
deutsch

5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig:
IBT 2025, Wing (2025, 2024), LT (2025, 2022, 2019), WIL (2022): ECTS-Punkte der Module
des 1. und 2. Studiensemesters, Grundpraktikum
WIL 2016: LT1095, LT1068, LT1017, LT1016, LT1020, LT1098, Grundpraktikum
[IW 2024, 1IW 2022: LT1002, ET3907, ET3901, OE3901, LT1189, LT1123, LT1031
[IW 2019: Deutschkenntnisse auf DSH-2-Niveau, LT1032, LT1207, LT1021, LT1022

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 Thermische Verfahrens-
technik
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LT1248 Preservation and Packaging

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Preservation and Packaging

150 h, davon
72 h Prasenzzeit 5 Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:

IBT 2025,
LT 2025,

LT 2022,
Wing 2025,

Wing 2024
5. Semester

Art:

Pflichtmodul Bachelor

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

beherrschen die Mechanismen der Verderbsreaktionen.
kénnen Verfahren zur Haltbarmachung nach Produkterfordernis auswéhlen.

sind in der Lage, Haltbarkeitszeiten fir verschiedene Lebensmittel beim Einsatz unterschiedlicher
Verfahren zur Erhéhung der Haltbarkeit rechnerisch abzuschatzen.

sind in der Lage, Verpackungen allgemein und insbesondere Verpackungen fir Lebensmittelindust-
rie, pharmazeutische Industrie und kosmetische Industrie zu verstehen und in groben rechtlichen
und technologischen Grundziugen zu bewerten. Auf Grund der Kenntnisse kénnen sie die Eignung
von Verpackungen fir spezifische Produkte abschatzen und Verpackungslosungen verstehen, be-
urteilen und in engerem Rahmen selbst entwickeln.

Inhalte des Moduls

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

Ursachen, Erscheinungsformen und Einflussparameter fir den Verderb von Lebensmitteln

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

Tieftemperaturverfahren (Kihlen, Gefrieren)

Trocknen (Sorptionsverhalten, unterschiedliche Trocknungsverfahren und deren Eignung fur 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

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

Verpackungsprifung
Kennen und Verstehen von Verpackungsvorgéngen und Anlagen zur Verpackung

Lehr- und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig:
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IBT 2025, WIing (2025, 2024), LT (2025, 2022): ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studi-
ensemesters, 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 Thermische Verfahrens-
technik
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LT1102 Verbraucher- und Marktforschung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Consumer Market Research
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
Wing 2025,
150 h, davon Wing 2024,
72 h Prasenzzeit 5 WIL 2022, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium WIL 2016:
5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

¢ 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 Unternehmen 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 Markt- 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
— Verknipfung von Konzept- und Produkttests
— Methoden der Verbraucherbefragung (Fokusgruppen, CLT, HUT, Online-Befragungen)
—  Zielgruppen und Stichprobenzusammenstellung und Verbraucherrekrutierung
— Schnittstellen zur Lebensmittelsensorik
e 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: Wing 2025, Wing 2024, WIL 2022: ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemesters,
Grundpraktikum

WIL 2016: W3910, LT1072, Grundpraktikum

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur oder Prasentation

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

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Marktforschung, Statistik
und Mathematik
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LT1249 Food Law

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Law
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
150 h, davon LT 2022,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024
5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025, nur Vertie- | Bachelor
fung LT
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e kennen Struktur und Prinzipien des européischen und nationalen Lebensmittelrechtes.
o konnen ihre Kenntnisse auf konkrete Fallbeispiele aus der beruflichen Praxis anwenden.

 erreichen ein Verstandnis fur 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 flr juristische Fragestellungen.
¢ lernen durch die vielfaltigen Themenstellungen im Lebensmittelrecht fachlbergreifend zu argumen-

tieren.
2 |Inhalte des Moduls

o Uberblick iiber die Grundprinzipien, Normen sowie Entwicklungstendenzen des Lebensmittelrechts

e wichtige horizontale Rechtsnormen tber Lebensmittel und Bedarfsgegenstande allgemein, Lebens-
mittelkennzeichnung, Zusatzstoffe, Rickstande, Lebensmittelhygiene usw.

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

e  Struktur und Funktion der Lebensmitteliberwachung

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

o Lebensmittelrechtliche Beurteilung eines ausgewahlten Lebensmittels

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2025, LT 2022, Wing 2025, Wing 2024:, LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226,
LT1187 oder LT1225, Grundpraktikum
empfohlen: keine
6 |Form der Prufung:
Klausur oder Prasenation
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fiur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
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Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher
Lebensmittel

W3923 Entscheidungstraining/Unternehmensplanspiel

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Decision-Making Training/Business Simulation
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
Wing 2025,
150 h, davon Wing 2024,
72 h Prasenzzeit 5 WIL 2022, Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium
6. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul: Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
o 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 Geschaftstatig-
keit.
e organisieren sich in Teams und verstehen gruppendynamische Prozesse.
2 |Inhalte des Moduls
e Strategische Unternehmensfiihrung, Unternehmensplanung und Planungsprozess
e Ziel- und Strategien-Diskussion
e SWOT-Analysen
e Analyse betriebswirtschaftlicher Kennzahlen
e Entscheidungen unter Unsicherheit
e Kontrolle strategischer und operativer Entscheidungen
e Berichterstattung
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen flur die Teilnahme am Modul:
notwendig: Wing 2025, Wing 2024, WIL 2022:, ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemes-
ters, Grundpraktikum
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Préasentation oder Fachgesprach
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung IT-gestutzte Entscheidungsfindung
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W3966 Decision-Making Training/Business Simulation

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Decision-Making Training/Business Simulation
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon Wing 2025,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2024 Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 6. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul: Bachelor
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 Geschaftstatig-
keit.
e organisieren sich in Teams und verstehen gruppendynamische Prozesse.
2 |Inhalte des Moduls
e Strategische Unternehmensfiihrung, Unternehmensplanung und Planungsprozess
e Ziel- und Strategien-Diskussion
e SWOT-Analysen
¢ Analyse betriebswirtschaftlicher Kennzahlen
e Entscheidungen unter Unsicherheit
o Kontrolle strategischer und operativer Entscheidungen
e Berichterstattung
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: WIing 2025, Wing 2024: ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemesters, Grund-
praktikum
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Prasentation oder Fachgesprach
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung IT-gestutzte Entscheidungsfindung
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W3913 Logistik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Logistics

150 h, davon
72 h Prasenzzeit 5 Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:

WIL 2016:
4. Semester

Wing 2025,
Wing 2024,
WIL 2022:

6. Semester

Art:

Pflichtmodul Bachelor

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

1

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

Inhalte des Moduls
o Begriff, Inhalt, Aufgaben und Zielsetzungen
— der Logistik und des internationalen Logistikmanagements,
— der logistischen Funktionen Beschaffungs-, Produktions-, Distributions- und Entsorgungslogis-
tik,
— 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 Verknlpfung 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)

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht

2 SWS Ubungen

Sprache:
deutsch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:

notwendig: WIL 2016: Grundpraktikum

WIing 2025, Wing 2024, WIL 2022 ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemesters, Grundprak-
tikum

empfohlen: WIL 2016: LT1068, W3910, LT1072

Form der Prifung:
Klausur oder Fachgesprach

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Logistik

W3967 Logistics

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Logistics
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
WIL 2016:
150 h, davon 4, Semester
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024
6. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e beschreiben die kennzeichnenden Eigenschaften der Logistik und modellieren einfache logistische
Prozessketten fur die Lebensmittelindustrie.
e beschreiben ferner die Aufgaben, die sich in den einzelnen logistischen Funktionen stellen.
e |Osen einfache logistische Fragestellungen der Lebensmittelindustrie mit geeigneten Methoden.

2 |Inhalte des Moduls
o Begriff, Inhalt, Aufgaben und Zielsetzungen
— der Logistik und des internationalen Logistikmanagements,
— der logistischen Funktionen Beschaffungs-, Produktions-, Distributions- und Entsorgungslogis-
tik,
— 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
e Verstandnis einer internationalen Logistikkette als Verknipfung elementarer logistischer Leistungs-
prozesse
¢ 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:
englisch

5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig:

WIng 2025, Wing 2024 ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemesters, Grundpraktikum
empfohlen: keine

6 |Form der Prufung:
Klausur oder Fachgesprach

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

8 |Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Logistik
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LT1038 Praxisphase

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Internship
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
LT 2025,
LT 2022,
600 h, davon LT 2019,
54 h Kontaktzeit an der Wing 2025,
Hochschule Wing 2024, .
520 h Kontakizeit im 20 WIL 2022, jedes Semester 1 Semester
Betrieb WIL 2016:
26 h Selbststudium 7. Semester
W 2024, ,
IIW 2022
1IW 2019:
8. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e orientieren sich in den verschiedenen Berufsfeldern.
e konnen 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
¢ Einblick in technische, soziale und organisatorische Zusammenhé&nge der Arbeitswelt
¢ Anwendung von routinemafigen Arbeitsvorgangen, Erarbeitung und Ausflihrung von Vorschlagen
zur Bearbeitung berufsfeldrelevanter Arbeitsschritte
e Kennenlernen und Ausfihren ingenieurmafiger Tatigkeiten der entsprechenden Fachrichtung unter
Anleitung der Mitarbeitenden 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: IBT 2025: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Industri-
elle Biotechnologie, Grundpraktikum
LT 2025: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnolo-
gie, Grundpraktikum
LT 2022: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnolo-
gie, Grundpraktikum
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LT 2019: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnolo-
gie, Grundpraktikum

WiIng 2025: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingeni-
eurwesen mit Vertiefung, Grundpraktikum

WIng 2024: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingeni-
eurwesen Lebensmittel, Grundpraktikum

WIL 2022: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingeni-
eur*in Innovationsmanagement Lebensmittel, Grundpraktikum

WIL 2016: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingeni-
eur*in Innovationsmanagement Lebensmittel, Grundpraktikum

[IW 2024, IW 2022, [IW 2019: mindestens 180 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang
Internationale Ingenieurwissenschaften

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Bericht

7 |Bewertungsmethoden:
unbenotet

8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung mit anerkannter Bescheinigung der Praktikumsstelle

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Dekan*in
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LT1252 Internship

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Internship
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
600 h, davon IBT 2025.
54 h Kontaktzeit an der LT 2025,
Hochschule - 20 LT (2022), jedes Semester 1 Semester
520 h Kontaktzeit im Wing 2025,
Betrieb Wing (2024):
26 h Selbststudium 7. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e orientieren sich in den verschiedenen Berufsfeldern.

e kdnnen die im Studium erworbenen Fach- und Methodenkenntnisse in der Praxisinstitution anwen-
den und festigen.

¢ 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
¢ Einblick in technische, soziale und organisatorische Zusammenhé&nge der Arbeitswelt

¢ Anwendung von routinemafigen Arbeitsvorgangen, Erarbeitung und Ausfiihrung von Vorschlagen
zur Bearbeitung berufsfeldrelevanter Arbeitsschritte

o Kennenlernen und Ausflihren ingenieurmafiger Tatigkeiten der entsprechenden Fachrichtung unter
Anleitung der Mitarbeitenden der Praxisstelle

o Reflexion der Praxiserfahrungen

3 |Lehr-und Lernmethoden:

1 SWS Seminar

2 SWS e-Learning

13 Wochen Praktikum im Betrieb

4 | Sprache:
englisch

5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:

notwendig: IBT 2025: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Industrielle Biotech-
nologie, Grundpraktikum
LT 2022: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnolo-
gie, Grundpraktikum
WIing 2025: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingeni-
eurwesen, Grundpraktikum
WIing 2024: mindestens 150 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingeni-
eurwesen Lebensmittel, Grundpraktikum

empfohlen: keine

6 |Form der Prufung:
Bericht

7 |Bewertungsmethoden:
unbenotet
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8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung mit anerkannter Bescheinigung der Praktikumsstelle
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Dekan*in
LT1106 Abschlussmodul (Bachelor-Thesis)
Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Thesis Module
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
300 h, davon VWV:ng ;8;2
18 h Kontaktzeit 10 WIEQZOZZ ' jedes Semester 1 Semester
282 h Selbststudium ’
WIL 2016:
7. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

¢ sind in der Lage, innerhalb einer vorgegebenen Frist ein bestimmtes, abgegrenztes Problem aus
dem Kontext ihres Studiums nach wissenschaftlichen Prinzipien weitgehend selbststandig zu unter-
suchen.

e konnen die Ergebnisse logisch und Ubersichtlich geordnet in Form einer wissenschaftlichen Arbeit
schriftlich dokumentieren (Bachelor Thesis) und mit geeigneten multimedialen Hilfsmitteln mindlich
darstellen und vertreten (Kolloguium).

2 |Inhalte des Moduls:
variieren je nach Themenstellung (vgl. 824 der Allgemeinen Bestimmungen fir Prifungsordnungen der
Bachelor- und Masterstudiengange der Hochschule Fulda)
3 |Lehr-und Lernmethoden:
1 SWS e-Learning
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
Notwendig:
WIing 2025: 200 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingenieurwesen aus
der gewdahlten Vertiefung (alle Pflichtmodule der Semester 1-6, 5 Wahlpflichtmodule, Praxis-
phase)
WIing 2024: 200 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingenieurwesen Le-
bensmittel (alle Pflichtmodule der Semester 1-6, 5 Wahlpflichtmodule, Praxisphase)
WIL 2016, WIL 2022: 200 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschafts-
ingenieur*in Innovationsmanagement Lebensmittel (alle Pflichtmodule der Semester 1-6, 5
Wahlpflichtmodule, Praxisphase)
Uber Ausnahmen entscheidet der Priifungsausschuss
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Ausarbeitung (Bachelor-Thesis) und Kolloquium in Anlehnung an die Bachelor-Thesis
7 |Bewertungsmethoden:
benotet (Bachelor-Thesis 75%, Kolloquium 25%)
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8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifungen
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Referent*in
LT1253 Thesis Module
Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Thesis Module
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
300 h, davon Wing 2025,
18 h Kontaktzeit 10 Wing 2024, jedes Semester 1 Semester
282 h Selbststudium :
7. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ sind in der Lage, innerhalb einer vorgegebenen Frist ein bestimmtes, abgegrenztes Problem aus
dem Kontext ihres Studiums nach wissenschaftlichen Prinzipien weitgehend selbststandig zu unter-
suchen.
¢ konnen die Ergebnisse logisch und Ubersichtlich geordnet in Form einer wissenschaftlichen Arbeit
schriftlich dokumentieren (Bachelor Thesis) und mit geeigneten multimedialen Hilfsmitteln mindlich
darstellen und vertreten (Kollogquium).
2 |Inhalte des Moduls:
variieren je nach Themenstellung (vgl. 8§24 der Allgemeinen Bestimmungen fir Prifungsordnungen der
Bachelor- und Masterstudiengénge der Hochschule Fulda)
3 |Lehr-und Lernmethoden:
1 SWS e-Learning
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:
Notwendig:
Wing 2025: 200 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingenieurwesen aus
der gewahlten Vertiefung (alle Pflichtmodule der Semester 1-6, 5 Wahlpflichtmodule, Praxis-
phase)
WIing 2024: 200 ECTS-Punkte aus dem Bachelorstudiengang Wirtschaftsingenieurwesen Le-
bensmittel (alle Pflichtmodule der Semester 1-6, 5 Wahlpflichtmodule, Praxisphase)
Uber Ausnahmen entscheidet der Priifungsausschuss
empfohlen: keine
6 |Form der Prufung:
Ausarbeitung (Bachelor-Thesis) und Kolloquium in Anlehnung an die Bachelor-Thesis
7 |Bewertungsmethoden:
benotet (Bachelor-Thesis 75%, Kolloquium 25%)
8 |Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifungen
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Referent*in
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Vertiefung Lebensmitteltechnologie:
LT1194 Lebensmitteltechnologie |

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Technology |
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
LT 2022,
WIL 2022,
150 h, davon Wing 2025,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2024 Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 2. Semester
[IW 2024,
[IW 2022:
4. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung LT

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.
o verfigen uber einen Uberblick iiber moderne und sich in der Entwicklung befindliche Alternativen zu
den bestehenden Techniken und Technologieschritten sowie deren Kombinationsmaéglichkeiten.
Dadurch kénnen sie aufkommende Innovationen verstehen.

¢ erlangen die Grundlagen fur die Beurteilung bestehender und alternativer Technologien und kénnen
sich zukunftig im Felde der Herstellungstechnologien kreativ und innovativ betatigen.

2 |Inhalte des Moduls
e Technologien zur Herstellung von Grundstoffen der Lebensmittelindustrie

¢ Zusammenhang zwischen den chemisch/physikalischen Rohstoffeigenschaften, deren Veranderung
durch die aufeinanderfolgenden verfahrenstechnischen Grundoperationen bis hin zu den entspre-
chenden Eigenschaften des Endproduktes.

e Darstellung der Fleischtechnologie und verschiedener pflanzlicher Technologien anhand ausge-
wabhlter Beispiele

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

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
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher
Lebensmittel
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LT1235 Food Technology |

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Technology |
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
LT 2022,
150 h, davon
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024
2. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung LT
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

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

o verstehen die dahinterliegenden physikalischen, chemischen und biologischen Prinzipien und kén-
nen dadurch innovative Anderungen in den Rezepturen vornehmen.
o verfuigen liber einen Uberblick iiber moderne und sich in der Entwicklung befindliche Alternativen zu

den bestehenden Techniken und Technologieschritten sowie deren Kombinationsmdglichkeiten.
Dadurch kénnen sie aufkommende Innovationen verstehen.

e erlangen die Grundlagen fur die Beurteilung bestehender und alternativer Technologien und kdnnen
sich zukiinftig im Felde der Herstellungstechnologien kreativ und innovativ betatigen.

Inhalte des Moduls
e Technologien zur Herstellung von Grundstoffen der Lebensmittelindustrie

¢ Zusammenhang zwischen den chemisch/physikalischen Rohstoffeigenschaften, deren Veranderung
durch die aufeinanderfolgenden verfahrenstechnischen Grundoperationen bis hin zu den entspre-
chenden Eigenschaften des Endproduktes.

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

Lehr- und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fir 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
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LT1031 Sensorik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Sensory Analysis
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
LT 2022, LT 2019,
WIing 2025
Wing 2024,
150 h, davon WIL 2022,
72 h Présenzzeit 5 WIL 2016: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 3. Semester
IIW 2019:
5. Semester,
IIW 2024, IW 2022:
3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung LT
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

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

kennen ausgewahlte sensorische Prifverfahren und sind in der Lage, diese anzuwenden und deren
Ergebnisse zu beurteilen.

wissen Uber grundlegende statistische Auswertungsmethoden fir sensorische Prifungen Bescheid,
kénnen diese durchfiihren und interpretieren.

kennen die zugrundeliegenden 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.

sind in der Lage, Innovations- und Produktentwicklungsprozesse durch Ergebnisse humansensori-
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 Durchfihrung ausgewahlter sensorischer Prifverfahren
e Eigenstandige Vorbereitung, Durchfiihrung und Auswertung einer sensorischen Prifung in einem
Projektteam einschliel3lich der Erstellung eines Prifberichts
e Statistische Auswertung ausgewahlter sensorischer Analysen
e Bedeutung und Einsatz humansensorischer Methoden im Innovations- und Produktentwicklungsma-
nagement
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung
1 SWS Laborpraktikum
4 | Sprache:
deutsch
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5 |Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2019: mindestens 2 Module aus LT1067 — LT1069
LT 2022, LT 2025, WIL 2022, Wing 2025, Wing 2024:, mindestens 2 Module aus LT1186

oder LT1224, L.T1188 oder LT1226 und LT1187 oder LT1225
WIL 2016: LT1095

IIW 2019:, OE3901, ET3901, LT1020
IIW 2022, IIW 2024: mindestens 2 Module aus LT1002, ET3901, OE3901
empfohlen: keine

6 |Form der Prufung:
Klausur oder Projektarbeit

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Ernahrungswissenschaf-
ten
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LT1237 Sensory Analysis

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Sensory Analysis
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
150 h, davon LT 2022,
72 h Présenzzeit 5 WIing 2025 Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024:
3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung LT
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

o 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 deren
Ergebnisse zu beurteilen.

e wissen Uber grundlegende statistische Auswertungsmethoden flr sensorische Priifungen Bescheid,
kdnnen diese durchfuhren und interpretieren.

e kennen die zugrundeliegenden 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 humansensori-
scher Priifungen zu begleiten und zu steuern.

2 |Inhalte des Moduls
e Physiologische Grundlagen der Sensorik
e Darstellung von Methoden zur sensorischen Analyse anhand ausgewabhlter Beispiele
e Praktische Durchfuhrung ausgewahlter sensorischer Prufverfahren
¢ 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 Produktentwicklungsma-
nagement
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung
1 SWS Laborpraktikum
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2022, LT 2025, Wing 2025, Wing 2024:, mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224,
LT1188 oder LT1226 und LT1187 oder LT1225
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur oder Projektarbeit
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7 |Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten

Bemerkungen:
9 | modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Erndhrungswissenschaf-
ten
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LT1197 Lebensmitteltechnologie ll

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Technology Il
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
LT 2022,
Wing 2025,
150 h, davon Wing 2024,
72 h Prasenzzeit 5 WIL 2022: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 3. Semester
IW 2024,
lIW 2022:
5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung LT
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden

¢ verstehen einschlagige Verfahren und Technologien, kénnen diese anwenden sowie deren Einfluss
auf die Qualitat des Endproduktes nachvollziehen.

e werden zu einer ganzheitlichen Betrachtungsweise komplexer Vorgange befahigt.

2 |Inhalte des Moduls

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

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

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen flr die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2022, Wing 2025, Wing 2024, WIL 2022: mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224,
LT1188 oder LT1226 und LT1187 oder LT1225
[IW 2024: mindestens 2 Module aus LT1002, ET3901, OE3901,
empfohlen: keine
6 |Form der Prufung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie tierischer
Lebensmittel
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LT1238 Food Technology Il

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Technology Il
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
150 h, davon LT 2022,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024:
3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung LT

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e verstehen einschlagige Verfahren und Technologien, kénnen diese anwenden sowie deren Einfluss
auf die Qualitat des Endproduktes nachvollziehen.

e werden zu einer ganzheitlichen Betrachtungsweise komplexer Vorgénge befahigt.

2 |Inhalte des Moduls

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

¢ Im Fokus der Technologie tierischer Grundstoffe von Lebensmitteln werden zunéachst 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.

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

4 | Sprache:
englisch

5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2022, WIng 2025, Wing 2024: mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, LT1188
oder LT1226 und LT1187 oder LT1225

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie tierischer
Lebensmittel
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LT1195 Lebensmittelhygiene

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Hygiene
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
LT 2022,
Wing 2025,
150 h, davon Wing 2024,
72 h Prasenzzeit 5 WIL 2022: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 3. Semester
[IW 2024,
IIW 2022:
5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
WIing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung LT

Qualifikationsziele:
Die Studierenden:

kdnnen Desinfektions- und Sterilisationstechniken beurteilen und anwenden.

kénnen Hygieneplane und HACCP-Konzepte (Hazard Analysis and Critical Control Points) selbst-
standig erstellen und bewerten.

kennen molekulare und immunologische Nachweismethoden fur mikrobielle Lebensmittelkontami-
nanten und assoziierte Stoffkontaminanten (LPS, Toxine).

sind imstande, die Grundsatze der wissenschaftlichen Literaturarbeit anzuwenden.

erreichen durch die Arbeit im Labor ein Verstandnis fir die mikrobiologische Lebensmittelanalytik
sowie praktische Kompetenz fiir den spateren Berufsalltag.

2 |Inhalte des Moduls

Steriltechnik, Hygienekonzepte fur Lebensmittelhersteller

Immunologische, molekularbiologische und mikrobiologische Methoden zur Schnelltestung und
Identifikation von Mikroorganismen und assoziierten Kontaminationen

3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung
1 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
deutsch

5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2025, LT 2022, WIL 2022, Wing 2025 (LT), Wing 2024: mindestens 2 Module aus LT1186

oder LT1224, LT1188 oder LT1226 und LT1187 oder LT1225
IIW 2024, 1IW 2022: mindestens 2 Module aus LT1002, ET3901, OE3901,

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

8 |Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Lebensmittel- und indust-
rielle Mikrobiologie
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LT1239 Food Hygiene

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Hygiene
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
150 h, davon \I;\'/I'I 2023’25
72 h Prasenzzeit 5 Wlng 2024j Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium ng =oes.
3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
WIing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung LT

Qualifikationsziele:
Die Studierenden:
e kdnnen Desinfektions- und Sterilisationstechniken beurteilen und anwenden.

e konnen Hygieneplane und HACCP-Konzepte (Hazard Analysis and Critical Control Points) selbst-
standig erstellen und bewerten.

e kennen molekulare und immunologische Nachweismethoden fur mikrobielle Lebensmittelkontami-
nanten und assoziierte Stoffkontaminanten (LPS, Toxine).

e sind imstande, die Grundséatze der wissenschaftlichen Literaturarbeit anzuwenden.

e erreichen durch die Arbeit im Labor ein Verstandnis fur die mikrobiologische Lebensmittelanalytik
sowie praktische Kompetenz fur den spéateren Berufsalltag.

2 |Inhalte des Moduls
e Steriltechnik, Hygienekonzepte fir Lebensmittelhersteller

¢ Immunologische, molekularbiologische und mikrobiologische Methoden zur Schnelltestung und
Identifikation von Mikroorganismen und assoziierten Kontaminationen

3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung
1 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
englisch

5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:

notwendig: LT 2025, LT 2022, WIL 2022, Wing 2025 (LT), Wing 2024: mindestens 2 Module aus LT1186
oder LT1224, LT1188 oder LT1226 und LT1187 oder LT1225
[IW 2024, IIW 2022: mindestens 2 Module aus LT1002, ET3901, OE3901,

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Lebensmittel- und indust-
rielle Mikrobiologie
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W3922 Businessplan/Existenzgrindung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Business Start-Up
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon VWV:ng gg;i
72 h Prasenzzeit 5 WIEQZOZZ' ’ Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium :
4. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
: : e .
Pilichtmodul Bachelor B.Sc. er'tschaftsmgemeur in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)
1 |Qualifikationsziele:
¢ Die Studierenden experimentieren in Gruppen und analysieren ihre Fahigkeit zur unternehmeri-
schen Selbstandigkeit. Sie kombinieren strategische, finanzielle und technische Aspekte zum Auf-
bau neuer Unternehmen in der Lebensmittelbranche. Hierbei strukturieren sie Kooperationen in For-
schung und Entwicklung, evaluieren Marktstrategien, entwickeln Business- sowie Finanzplane und
beziehen eventuelle Landerspezifika ein. Ferner bewerten die Studierenden Geschéaftskonzepte,
vergleichen Entwicklungsstrategien und empfehlen Managementstrategien. In Gruppendiskussio-
nen und -arbeiten praktizieren die Studierenden ihre Fahigkeit zu respektvollem Umgang miteinan-
der. Sie sind in der Lage, sich in eine Gruppe einzugliedern, eigene Meinungen einzubringen und
zu vertreten. Sie Uben, ihr gemeinsames Handeln zu koordinieren und organisieren, und werden
sich alternativer Beitragsmoglichkeiten zu tragfahigen Losungen bewusst.
2 |Inhalte des Moduls
e Grundlagen des Entrepreneurship
e Instrumente zur Geschéaftsmodellentwicklung
¢ Finanzierungsquellen
e Skalierung von Geschaftsmodellen
o Kernkompetenzbasierter Wettbewerbsvorteil
e Business Plan vs. Lean Startup
e Gewerbliche Schutzrechte in Deutschland, Europa & USA
e Markteintrittsstrategien
e Typologien wie Born Global, Fast Growing Gazelles
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubungen
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: Wing 2025, Wing 2024: Deutschkenntnisse auf DSH-2-Niveau, mindestens 2 Module aus
LT1186 oder LT1224, LT1189B oder LT1227B und LT1190B oder LT1229B, Grundpraktikum
WIL 2022: LT1186, LT1189 und LT1190, Grundpraktikum
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 Wirtschaft, Fachgebietsleitung Unternehmensfiihrung

W3965 Business Start-Up

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Business Start-Up

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon Wing 2025,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2024 Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 4. Semester

Art:

Pflichtmodul Bachelor

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
B.Sc. Wirtschaftsingenieur*in Innovationsmanagement
Lebensmittel (WIL)

1

Qualifikationsziele:

¢ Die Studierenden experimentieren in Gruppen und analysieren ihre Fahigkeit zur unternehmeri-
schen Selbstandigkeit. Sie kombinieren strategische, finanzielle und technische Aspekte zum Auf-
bau neuer Unternehmen in der Lebensmittelbranche. Hierbei strukturieren sie Kooperationen in For-
schung und Entwicklung, evaluieren Marktstrategien, entwickeln Business- sowie Finanzplane und
beziehen eventuelle Landerspezifika ein. Ferner bewerten die Studierenden Geschéftskonzepte,
vergleichen Entwicklungsstrategien und empfehlen Managementstrategien. In Gruppendiskussio-
nen und -arbeiten praktizieren die Studierenden ihre Fahigkeit zu respektvollem Umgang miteinan-
der. Sie sind in der Lage, sich in eine Gruppe einzugliedern, eigene Meinungen einzubringen und
zu vertreten. Sie Uben, ihr gemeinsames Handeln zu koordinieren und organisieren, und werden
sich alternativer Beitragsmoglichkeiten zu tragfahigen Losungen bewusst.

Inhalte des Moduls
e Grundlagen des Entrepreneurship
e Instrumente zur Geschaftsmodellentwicklung
¢ Finanzierungsquellen
e Skalierung von Geschaftsmodellen
o Kernkompetenzbasierter Wettbewerbsvorteil
e Business Plan vs. Lean Startup
e Gewerbliche Schutzrechte in Deutschland, Europa & USA
o Markteintrittsstrategien
e Typologien wie Born Global, Fast Growing Gazelles

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS seminaristischer Unterricht
2 SWS Ubungen

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: Wing 2025, WIing 2024: Deutschkenntnisse auf DSH-2-Niveau, mindestens 2 Module aus
LT1186 oder LT1224, L.T1189B oder LT1227B und LT1190B oder LT1229B, Grundpraktikum

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Wirtschaft, Fachgebietsleitung Unternehmensfiihrung

LT1052 Produktentwicklung

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Product Development

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025
LT 2025,
LT 2022
LT2019,

Wing 2025,
150 h, davon WiIng 2024,

72 h Prasenzzeit 5 WIL 2022, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium WIL 2016:
5. Semester
IIW 2019:
7. Semester

1IW 2024, 1IW 2022:
5. oder 7. Semester

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
LT 2025,
LT 2022,

LT 2019
[IW 2024,

lIW 2022
[IW 2019:

WahlpflichtmodullBT Bachelor
2025

WIL 2022,
WIL 2016,
Wing 2025,,

Wing 2024:
Pflichtmodul

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

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

¢ erlangen Kenntnisse zur Ideenfindung, Planung und Durchfiihrung 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 Innovationsmanagements
einordnen.

2 |Inhalte des Moduls

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

e Bedeutung von Innovationen
e Abgrenzung von Innovation und Produktentwicklung
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e Einordnung der Produktentwicklung in die Wertschopfungskette
e Projektmanagement in der Produktentwicklung

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

e Praktische Umsetzung der erlernten Vorgehensweise in Ubungen und praktischen Versuchen

e 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 fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2019: LT1067 — LT1069, LT1016, LT1123, LT1071 — LT1074, LT1018, LT1020,
LT1029 — LT1032, Grundpraktikum

LT 2025, LT 2022, IBT 2025, WIL 2022, Wing 2025 , Wing 2024:, ECTS-Punkte der Module
des 1. und 2. Studiensemesters, Grundpraktikum

[IW 2019:, LT1029, LT1030, LT1031, LT1032

WIL 2016: LT1020, LT1100, W3916, LT1031

[IW 2024, 1IW 2022: LT1002, ET3907, ET3901, OE3901, LT1189, LT1123, LT1031,

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur oder Fachgesprach

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

8 |Voraussetzungen fiur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, FGL Technologie tierischer Lebensmittel
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LT1259 Product Development

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Product Development
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025
150 h, davon LT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024:
5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
LT 2025,
LT 2022,
LT 2019:
\é\éegél,pfllchtmodullBT Bachelor
Wing 2025,,
Wing 2024:
Pflichtmodul
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ sollen die theoretischen Grundlagen im Prozess der Produktentwicklung von Lebensmitteln sowie
die wichtigsten Aspekte der Produktentwicklung kennen.
¢ erlangen Kenntnisse zur Ideenfindung, Planung und Durchflihrung 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 Innovationsmanagements
einordnen.
2 |Inhalte des Moduls
e Grundlagen der Produktentwicklung (Phasen der Entwicklung, statistische Versuchsplanung, Er-
nahrungsphysiologie, Zusatzstoffe, Sensorik, Marketing)
e Bedeutung von Innovationen
e Abgrenzung von Innovation und Produktentwicklung
e Einordnung der Produktentwicklung in die Wertschopfungskette
¢ Projektmanagement in der Produktentwicklung
¢ Darstellung von Ideenfindung, Planung und Durchfiihrung von Lebensmittel-Produktentwicklungs-
prozessen an ausgewahlten Beispielen
e Praktische Umsetzung der erlernten Vorgehensweise in Ubungen und praktischen Versuchen
e Darstellung der rechtlichen Rahmenbedingungen und Umsetzung von Projektideen in diesem Kon-
text
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Seminar
2 SWS Laborpraktikum
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig:
LT 2025, LT 2022, IBT 2025, WIng 2025 , Wing 2024:, ECTS-Punkte der Module des 1. und
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2. Studiensemesters, Grundpraktikum

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur oder Fachgesprach

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, FGL Technologie tierischer Lebensmittel
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LT1023 Lebensmittelrecht

Modulcode FB:

Englische Modulbezeichnung:
Food Law

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
LT 2022
LT 2019,
Wing 2025,
150 h, davon Wing 2024,
72 h Prasenzzeit 5 WIL 2022, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium WIL 2016,
1IW 2019:5. Semes-
terllw 2024,
1IW 2022:
7. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
WiIng 2025, nur Vertie- | Bachelor
fung LT

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

kennen Struktur und Prinzipien des europaischen und nationalen Lebensmittelrechtes.

kénnen ihre Kenntnisse auf konkrete Fallbeispiele aus der beruflichen Praxis anwenden.

erreichen ein Verstandnis fur 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.

erreichen ein allgemeines Grundverstandnis fur juristische Fragestellungen.

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

2 |Inhalte des Moduls

Uberblick iiber die Grundprinzipien, Normen sowie Entwicklungstendenzen des Lebensmittelrechts

wichtige horizontale Rechtsnormen tber Lebensmittel und Bedarfsgegenstande allgemein, Lebens-
mittelkennzeichnung, Zusatzstoffe, Rickstande, Lebensmittelhygiene usw.

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

Struktur und Funktion der Lebensmitteliberwachung

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

Lebensmittelrechtliche Beurteilung eines ausgewahlten Lebensmittels

3 | Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

4 | Sprache:
Deutsch

5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2019: LT1067 — LT1069, Grundpraktikum

LT 2025, LT 2022, Wing 2025, Wing 2024, WIL 2022:, LT1186 oder LT1224, LT1188 oder
LT1226, LT1187 oder LT1225, Grundpraktikum

WIL 2016: Grundpraktikum

[IW 2019:LT1002, OE3901, ET3901

[IW 2024, 2022: LT1002, ET3907, ET3901, OE3901, LT1189, LT1123, LT1031,
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empfohlen: keine

6 |Form der Prufung:
Klausur oder Prasenation

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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LT1249 Food Law

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Food Law
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
150 h, davon LT 2022,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024
5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025, nur Vertie- | Bachelor
fung LT
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e kennen Struktur und Prinzipien des européischen und nationalen Lebensmittelrechtes.
o konnen ihre Kenntnisse auf konkrete Fallbeispiele aus der beruflichen Praxis anwenden.

 erreichen ein Verstandnis fur 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 flr juristische Fragestellungen.
¢ lernen durch die vielfaltigen Themenstellungen im Lebensmittelrecht fachlbergreifend zu argumen-

tieren.
2 |Inhalte des Moduls

o Uberblick iiber die Grundprinzipien, Normen sowie Entwicklungstendenzen des Lebensmittelrechts

e wichtige horizontale Rechtsnormen tber Lebensmittel und Bedarfsgegenstande allgemein, Lebens-
mittelkennzeichnung, Zusatzstoffe, Rickstande, Lebensmittelhygiene usw.

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

e  Struktur und Funktion der Lebensmitteliberwachung

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

o Lebensmittelrechtliche Beurteilung eines ausgewahlten Lebensmittels

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2025, LT 2022, Wing 2025, Wing 2024:, LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226,
LT1187 oder LT1225, Grundpraktikum
empfohlen: keine
6 |Form der Prufung:
Klausur oder Prasenation
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fiur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie pflanzlicher
Lebensmittel

LT1034 Qualitdtsmanagement (LT)

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Quality Management (FT)
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
WIL 2016:
4. Semester
LT 2025, LT 2022
LT 2019,
150 h, davon Wing 2025,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2024, Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium WIL 2022,
IIW 2024, , IW
2022,
IIW 2019:
6. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e kennen die Grundlagen des Qualitdtsmanagements in Unternehmen allgemein und insbesondere in
der Lebensmittelindustrie

e kennen die verschiedenen rechtlichen Normen sowie (liber-)regionale Verantwortungstrager/-insti-
tutionen im Kontext von Lebensmittelsicherheit und -qualitéat

e konnen verschiedene Vorgehensweisen und Instrumente zur Sicherung der Lebensmittelqualitat in
lebensmittelbezogenen Fallsituationen zielgerichtet anwenden

e konnen Einsatzmdglichkeiten und Reichweite von Eigenkontrollsystemen und Q-Zertifikaten beurtei-
len und umsetzen

e konnen MalRRnahmen zur Sicherung der Lebensmittelintegritat (insb. zur Vermeidung von Food
Fraud und Food Defense) ergreifen

2 |Inhalte des Moduls
e Perspektiven, Einflussfaktoren und Auswirkungen des Qualitatsbegriffs
e Ziele und Gestaltung von Qualitditsmanagement(systemen) in Lebensmittelunternehmen

e Einordnung des Qualitdtsmanagements in das Management sowie Abgrenzung zu anderen Ma-
nagementbereichen

e Rechtliche Normen und Qualitatszertifikate in der Lebensmittelindustrie (z. B. DIN ISO-Normen,
IFS, FSSC 22000, BRC etc.)

e Institutionen und Verantwortungstrager der Lebensmittelsicherheit/-qualitéat

e Grundprinzipien des QM in der Lebensmittelindustrie (z. B. Hygiene, Kennzeichnung, Riickverfolg-
barkeit)

e Gestaltung von Eigenkontrollsystemen zur Sicherung der Lebensmittelintegritéat (z. B. HACCP, Food
Fraud und Food Defense)

e Einsatz von Qualitats- und Managementwerkzeugen zur Sicherung pflanzlicher und tierischer Le-
bensmittel

e Schulung und Fortbildung beztiglich der Qualitatssicherung
e Bedeutung und Aufbau einer Lebensmittelsicherheitskultur
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3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

4 | Sprache:
deutsch

5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2025, LT 2022, Wing 2025, Wing 2024, WIL 2022: ECTS-Punkte der Module des 1. und 2.
Studiensemesters, Grundpraktikum
LT 2019: ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemesters, Grundpraktikum
WIL 2016: Grundpraktikum,
[IW 2019: LT1021
[IW 2024, 1IW 2022: LT1002, ET3907, ET3901, OE3901, LT1189, LT1123, LT1031

empfohlen: keine

6 |Form der Prufung:
Klausur oder Hausarbeit

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Allgemeine Betriebswirt-
schaftslehre und Qualitdtsmanagement
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LT1251 Quality Management (FT)

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Quality Management (FT)
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
LT 2025,
150 h, davon LT 2022,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025, Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2024,
6. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ kennen die Grundlagen des Qualitdtsmanagements in Unternehmen allgemein und insbesondere in
der Lebensmittelindustrie
e kennen die verschiedenen rechtlichen Normen sowie (liber-)regionale Verantwortungstrager/-insti-
tutionen im Kontext von Lebensmittelsicherheit und -qualitéat
e konnen verschiedene Vorgehensweisen und Instrumente zur Sicherung der Lebensmittelqualitat in
lebensmittelbezogenen Fallsituationen zielgerichtet anwenden
e konnen Einsatzmdglichkeiten und Reichweite von Eigenkontrollsystemen und Q-Zertifikaten beurtei-
len und umsetzen
e konnen MalRRnahmen zur Sicherung der Lebensmittelintegritét (insb. zur Vermeidung von Food
Fraud und Food Defense) ergreifen
[ ]
2 |Inhalte des Moduls
e Perspektiven, Einflussfaktoren und Auswirkungen des Qualitatsbegriffs
e Ziele und Gestaltung von Qualitdtsmanagement(systemen) in Lebensmittelunternehmen
e Einordnung des Qualititsmanagements in das Management sowie Abgrenzung zu anderen Ma-
nagementbereichen
¢ Rechtliche Normen und Qualitatszertifikate in der Lebensmittelindustrie (z. B. DIN ISO-Normen,
IFS, FSSC 22000, BRC etc.)
e Institutionen und Verantwortungstrager der Lebensmittelsicherheit/-qualitat
e Grundprinzipien des QM in der Lebensmittelindustrie (z. B. Hygiene, Kennzeichnung, Rickverfolg-
barkeit)
e Gestaltung von Eigenkontrollsystemen zur Sicherung der Lebensmittelintegritat (z. B. HACCP, Food
Fraud und Food Defense)
e Einsatz von Qualitats- und Managementwerkzeugen zur Sicherung pflanzlicher und tierischer Le-
bensmittel
e Schulung und Fortbildung beztiglich der Qualitatssicherung
e Bedeutung und Aufbau einer Lebensmittelsicherheitskultur
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: LT 2025, LT 2022, Wing 2025, Wing 2024: ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studien-
semesters, Grundpraktikum
empfohlen: keine
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6 |Form der Prufung:
Klausur oder Hausarbeit

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Allgemeine Betriebswirt-

schaftslehre und Qualitdtsmanagement
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Vertiefung Industrielle Biotechnologie:

LT1306 Angewandte Biotechnologie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Applied Biotechnology
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025: Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 2. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung IBT
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e kennen die Grundlagen und verschiedenen Anwendungsgebiete der Biotechnologie, sowie die Be-
sonderheiten und Probleme bei biotechnologischen Prozessen
o erwerben grundlegende Kenntnisse Uber biotechnische Produktionsverfahren und Anwendungsge-
biete technischer Enzyme.
¢ kennen und verstehen die Prinzipien der Fermentation, deren Regelung und der Produktaufarbei-
tung bei biotechnologischen Prozessen sowie deren praktische Anwendung
2 |Inhalte des Moduls
¢ Einfuhrung zur Biotechnologie und Einteilung in griine, rote, weif3e und graue Biotechnologie
e Biotechnologisches Arbeiten (Qualitdtsmanagementsysteme und Regularien)
e Biotechnologische Prozesse (Upstream, Umsetzung, Downstream)
e Grundlagen der Biotransformation (ganze Zellen und Enzyme)
e Mikrobielle Expressionssysteme
¢ Metabolic Engineering und Stammentwicklung
e Grundlagen der Modellierung einschlie3lich Monod-Kinetik, Michaelis-Menten / Enzyminhibierung
und Effektorkinetik
o Anwendungsgebiete der industriellen Biotechnologie (technische Alkohole und Ketone, organische
Sauren, Aminoséauren, Vitamine, Nukleotide, Carotinoide, Antibiotika, Pharmaproteine, Steroide,
Enzyme, Polysaccharide)
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:
notwendig: keine
empfohlen: keine
6 |Form der Prufung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fiur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Angewandte Biotechnolo-
gie insbesondere Zellkulturtechnik
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LT1307 Applied Biotechnology

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Applied Biotechnology
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025: Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 2. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
WIng 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung IBT
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
e kennen die Grundlagen und verschiedenen Anwendungsgebiete der Biotechnologie, sowie die Be-
sonderheiten und Probleme bei biotechnologischen Prozessen
¢ erwerben grundlegende Kenntnisse Uber biotechnische Produktionsverfahren und Anwendungsge-
biete technischer Enzyme.
¢ kennen und verstehen die Prinzipien der Fermentation, deren Regelung und der Produktaufarbei-
tung bei biotechnologischen Prozessen sowie deren praktische Anwendung
2 |Inhalte des Moduls
¢ Einfuhrung zur Biotechnologie und Einteilung in griine, rote, weif3e und graue Biotechnologie
e Biotechnologisches Arbeiten (Qualitdtsmanagementsysteme und Regularien)
e Biotechnologische Prozesse (Upstream, Umsetzung, Downstream)
e Grundlagen der Biotransformation (ganze Zellen und Enzyme)
e Mikrobielle Expressionssysteme
e Metabolic Engineering und Stammentwicklung
e Grundlagen der Modellierung einschlief3lich Monod-Kinetik, Michaelis-Menten / Enzyminhibierung
und Effektorkinetik
¢ Anwendungsgebiete der industriellen Biotechnologie (technische Alkohole und Ketone, organische
Sauren, Aminosauren, Vitamine, Nukleotide, Carotinoide, Antibiotika, Pharmaproteine, Steroide,
Enzyme, Polysaccharide)
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fiir 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
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Angewandte Biotechnolo-
gie insbesondere Zellkulturtechnik
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LT1310 Angewandte Mikrobiologie und Betriebshygiene

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Applied Microbiology and Industrial Hygiene
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
WIng 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung IBT
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ kennen wichtige mikrobielle Produktionsorganismen
e kennen Methoden zum ,Bioprospecting” fir neue mikrobiologische Ressourcen (Organismen, En-
zyme, bioaktive Molekile)
¢ konnen Desinfektions- und Sterilisationstechniken beurteilen und anwenden.
e konnen Hygieneplane und HACCP-Konzepte (Hazard Analysis and Critical Control Points) selbst-
standig erstellen und bewerten.
e kennen mikrobielle, molekulare und immunologische Nachweismethoden fir mikrobielle Kontami-
nanten und assoziierte Stoffkontaminanten (LPS, Toxine).
¢ erreichen durch die Arbeit im Labor ein Verstandnis fur die mikrobiologische Analytik sowie prakti-
sche Kompetenz fur den spéateren Berufsalltag.
2 |Inhalte des Moduls
e Vorstellung mikrobieller Produktionsstamme, Stammhaltung und Stammpflege
e Steriltechnik, Hygienekonzepte fur Biotechnologen
¢ Isolation und Charakterisierung von Bakterien aus Umweltproben
¢ Anwendung von molekularbiologischen und mikrobiologischen Methoden zur Schnelltestung und
Identifikation von Mikroorganismen
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung
1 SWS Praktikum
4 | Sprache:
deutsch
5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226 und LT1187 oder
LT1225
empfohlen: keine
6 |Form der Prifung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung
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9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Lebensmittel- und indust-
rielle Mikrobiologie
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LT1311 Applied Microbiology and Industrial Hygiene

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Applied Microbiology and Industrial Hygiene
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025
72 h Prasenzzeit 5 WiIng 2025: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 3. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung IBT
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden
e kennen wichtige mikrobielle Produktionsorganismen

e kennen Methoden zum ,Bioprospecting” fiir neue mikrobiologische Ressourcen (Organismen, En-
zyme, bioaktive Molekiile)

e konnen Desinfektions- und Sterilisationstechniken beurteilen und anwenden.

e konnen Hygieneplane und HACCP-Konzepte (Hazard Analysis and Critical Control Points) selbst-
standig erstellen und bewerten.

e kennen mikrobielle, molekulare und immunologische Nachweismethoden fur mikrobielle Kontami-
nanten und assoziierte Stoffkontaminanten (LPS, Toxine).

e erreichen durch die Arbeit im Labor ein Verstandnis fur die mikrobiologische Analytik sowie prakti-
sche Kompetenz fur den spéateren Berufsalltag.

Inhalte des Moduls
e Vorstellung mikrobieller Produktionsstamme, Stammhaltung und Stammpflege
e Steriltechnik, Hygienekonzepte fir Biotechnologen
e Isolation und Charakterisierung von Bakterien aus Umweltproben

¢ Anwendung von molekularbiologischen und mikrobiologischen Methoden zur Schnelltestung und
Identifikation von Mikroorganismen

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung

1 SWS Praktikum

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226 und LT1187 oder
LT1225

empfohlen: keine

Form der Prufung:
Klausur

Bewertungsmethoden:
benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Lebensmittel- und indust-
rielle Mikrobiologie
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LT1308 Zellbiologie/Zellkulturtechnik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Cell Biology / Cell Culture Technology

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 3. Semester

Art:

Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung IBT

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

¢ konnen zellbiologische und physiologische Prozesse verstehen und anwenden.
e haben grundlegende Kenntnisse der Zellkulturtechnik erworben

¢ haben biochemische, molekularbiologische und zellbiologische Arbeitstechniken erlernt und kénnen
diese praktisch anwenden.

e kennen molekulare Ursachen verschiedener Humanerkrankungen

Inhalte des Moduls
¢ Aufbau von eukaryotischen Zellen (Tier und Pflanze)
o Differenzierung von Zelltypen und -funktionen
o Energiestoffwechsel (Glykolyse, Citratzyklus, Atmungskette, Photosynthese)
e Chemische Komponente der Zelle und Enzymfunktion
e Grundlagen der Zell-Zell-Kommunikation
e Modellorganismen und aktuelle Themen der zellbiologischen Forschung
e Grundlagen der Immunologie und Tumorwachstum
e Stammzellen und ihr Einsatz in Forschung und Medizin
e Steriles Arbeiten an der Sterilwerkbank
e Lichtmikroskopische Untersuchungen von Saugerzellen
o Zellkulturtechnik, insbesondere disposable Apparate- und Anlagentechnik

e Grundalgen der Bioreaktorsysteme und bioverfahrenstechnische Prozessfilhrungsstrategien flir
Zellkulturen

¢ Anforderungen an das hygienische Anlagendesign

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung

1 SWS Praktikum

Sprache:
Deutsch

Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: IBT 2025, WIng 2025: mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226
und LT1187 oder LT1225

empfohlen: keine

Form der Prufung:
Klausur
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7 |Bewertungsmethoden:
Benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Angewandte Biotechnolo-
gie insbesondere Zellkulturtechnik
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LT1309 Cell Biology / Cell Culture Technology

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:

Cell Biology / Cell Culture Technology

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025
72 h Prasenzzeit 5 WiIng 2025: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 3. Semester

Art:

Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung IBT

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

1

Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e konnen zellbiologische und physiologische Prozesse verstehen und anwenden.
e haben grundlegende Kenntnisse der Zellkulturtechnik erworben

¢ haben biochemische, molekularbiologische und zellbiologische Arbeitstechniken erlernt und kénnen
diese praktisch anwenden.

e kennen molekulare Ursachen verschiedener Humanerkrankungen

Inhalte des Moduls
e Aufbau von eukaryotischen Zellen (Tier und Pflanze)
o Differenzierung von Zelltypen und -funktionen
o Energiestoffwechsel (Glykolyse, Citratzyklus, Atmungskette, Photosynthese)
e Chemische Komponente der Zelle und Enzymfunktion
e Grundlagen der Zell-Zell-Kommunikation
e Modellorganismen und aktuelle Themen der zellbiologischen Forschung
e Grundlagen der Immunologie und Tumorwachstum
e Stammzellen und ihr Einsatz in Forschung und Medizin
e Steriles Arbeiten an der Sterilwerkbank
e Lichtmikroskopische Untersuchungen von Saugerzellen
o Zellkulturtechnik, insbesondere disposable Apparate- und Anlagentechnik
e Grundalgen der Bioreaktorsysteme und bioverfahrenstechnische Prozessfuihrungsstrategien fur
Zellkulturen
¢ Anforderungen an das hygienische Anlagendesign

Lehr- und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung

1 SWS Praktikum

Sprache:
englisch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: IBT 2025, Wing 2025: mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, L.T1188 oder LT1226
und LT1187 oder LT1225

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Klausur

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

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Angewandte Biotechnolo-
gie insbesondere Zellkulturtechnik
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LT1360 Grundlagen der Informatik
Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Fundamentals of Computer Science
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
Wing 2025 (IBT):
150 h, davon 3. Semester
72 h Prasenzzeit 5 LT 2025, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium LT 2022,
WIing 2025 (LT)
5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
IBT 2025,
Wing 2025 (IBT):
Pflichtmodul
LT 2025,
LT 2022, Bachelor
Wing 2025 (LT),
Wabhlpflichtmodul

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

kennen die Grundlagen der Informationsreprasentation und Informationsverarbeitung.
kennen wichtige Rechnerkomponenten und deren Funktionsprinzipien.
kennen Grundprinzipien der Programmierung und des Softwareentwurfs.

beherrschen grundlegende Programmiertechniken und haben Basiswissen Uber Datenstrukturen
und Algorithmen.

kénnen elementare Algorithmen erkléaren und fur einfache Probleme selbst entwickeln.
verfigen Uber ein fundiertes Grundwissen Uber die Konzepte einer héheren Programmiersprache.
kénnen Programmcode analysieren, Fehler identifizieren und korrigieren.

kénnen Programme in einer héheren Programmiersprache selbststandig entwerfen und implemen-
tieren.

kénnen einfache Programmieraufgaben mithilfe der Programmiersprache l6sen.

2 |Inhalte des Moduls

Konzepte und Komponenten der Informationsverarbeitung
(Anwendungen, Betriebssysteme, Dateistrukturen, Datenreprasentation, Hardware, Software,
Schnittstellen, Netzwerke, ...)

Syntax und Semantik von Programmiersprachen

Grundprinzipien der Programmierung und des Softwareentwurfs
(Aussagenlogik, Induktion und Rekursion, elementare Algorithmen, ...)

grundlegende Elemente und Konzepte imperativer und objektorientierter Sprachen
(Datentypen, elementare Datenstrukturen, Algorithmen, Kontrollstrukturen, ...)

graphische Benutzeroberflachen
Techniken der sicheren Programmierung
Programmieren in einer h6heren Programmiersprache (z. B. Python, Java, C++)

3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
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2 SWS Ubung

Sprache:
Deutsch

Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul;

notwendig: IBT 2025, Wing 2025 (IBT): mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, LT1188 oder
LT1226 und LT1187 oder LT1225

LT 2025, LT 2022, WIng 2025 (LT): ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemes-
ters, Grundpraktikum

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Prasentation oder Klausur

Bewertungsmethoden:
Benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Physik und Prozessauto-
matisierung
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LT1359

Fundamentals of Computer Science

Modulcode FB:

Englische Modulbezeichnung:
Fundamentals of Computer Science

Arbeitsaufwand:

150 h, davon
72 h Prasenzzeit
78 h Selbststudium

ECTS-Punkte:

Studiensemester:

IBT 2025,

WIing 2025 (IBT):
3. Semester

LT 2025,

LT 2022,

WIing 2025 (LT)
5. Semester

Haufigkeit des Angebots:

Wintersemester

Dauer:

1 Semester

Art:

IBT 2025,

Wing 2025 (IBT):
Pflichtmodul

LT 2025,

LT 2022,

Wing 2025 (LT)

Wabhlpflichtmodul

Niveaustufe:

Bachelor

Verwendbarkeit des Moduls:

tieren.

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

e kennen die Grundlagen der Informationsreprasentation und Informationsverarbeitung.
¢ kennen wichtige Rechnerkomponenten und deren Funktionsprinzipien.
e kennen Grundprinzipien der Programmierung und des Softwareentwurfs.

e beherrschen grundlegende Programmiertechniken und haben Basiswissen iber Datenstrukturen
und Algorithmen.

e konnen elementare Algorithmen erklaren und fir einfache Probleme selbst entwickeln.

o verflgen Uber ein fundiertes Grundwissen Uber die Konzepte einer hdheren Programmiersprache.
¢ konnen Programmcode analysieren, Fehler identifizieren und korrigieren.
e konnen Programme in einer h6heren Programmiersprache selbststéandig entwerfen und implemen-

e konnen einfache Programmieraufgaben mithilfe der Programmiersprache l6sen.

2 |Inhalte des Moduls

o Konzepte und Komponenten der Informationsverarbeitung
(Anwendungen, Betriebssysteme, Dateistrukturen, Datenreprasentation, Hardware, Software,
Schnittstellen, Netzwerke, ...)

e Syntax und Semantik von Programmiersprachen

e Grundprinzipien der Programmierung und des Softwareentwurfs
(Aussagenlogik, Induktion und Rekursion, elementare Algorithmen, ...)

e grundlegende Elemente und Konzepte imperativer und objektorientierter Sprachen
(Datentypen, elementare Datenstrukturen, Algorithmen, Kontrollstrukturen, ...)

e graphische Benutzeroberflachen
e Techniken der sicheren Programmierung
e Programmieren in einer hoheren Programmiersprache (z. B. Python, Java, C++)

2 SWS Ubung

3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
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Sprache:
englisch

Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: IBT 2025, Wing 2025 (IBT): mindestens 2 Module aus LT1186 oder LT1224, LT1188 oder
LT1226 und LT1187 oder LT1225

LT 2025, LT 2022, Wing 2025 (LT): ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemes-
ters, Grundpraktikum

empfohlen: keine

Form der Prifung:
Prasentation oder Klausur

Bewertungsmethoden:
Benotet

Voraussetzungen fir die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung

Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Physik und Prozessauto-
matisierung
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LT1379 Bioverfahrenstechnik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Bioprocess Engineering
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
150 h, davon Wing 2025 (IBT):
72 h Prasenzzeit 5 4. Semester Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium LT 2025,
Wing 2025 (LT)
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
IBT 2025,
Wing 2025 (IBT):
Pflichtmodul
LT 2025,
Wing 2025 (LT), Bachelor
Wahlpflichtmodul

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

hand ihrer Vor- und Nachteile zielgerichtet einzusetzen.
e verstehen das Vorgehen beim Hochskalieren von Bioreaktoren.

duktionslinie.

¢ sind in der Lage, biotechnologische Reaktoren fur verschiedene Anwendungen zu wahlen und an-

e kennen grundlegende Elemente der Steuerung und Apparatetechnik einer biotechnologischen Pro-

2 |Inhalte des Moduls
e Transportprozesse (Warme, Stoff, Impuls) beim Bioreaktor
e Scale-Up Uber dimensionslose Kennzahlen (Re, Ne)

Reaktorbauformen (z.B. Airlift-Reaktor, ...))
o Verweilzeitverhalten (Eingang- u. Ausgangsfunktion, Bo-Zahl, ...)
e Ausstattung von Bioreaktoren, Steuerungsstrategien
e Grundziige des Downstream-Processing (Uberblick tiber Grundoperationen (unit operations))

o Reaktortypen (Grundformen (Satzbetrieb, Zulauf-Satz-Betrieb, Chemostat, Rohrreaktor) u. spezielle

3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Seminar

2 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
deutsch

5 |Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:
notwendig: IBT 2025, Wing 2025 (IBT): LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226, LT1187 oder
LT1225, Grundpraktikum

praktikum
empfohlen: keine

LT 2025 WIng 2025 (LT): ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemesters, Grund-

6 |Form der Prifung:
Klausur
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7 |Bewertungsmethoden:
benotet

8 |Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Bioverfahrenstechnik
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LT1380 Bioprocess Engineering

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Bioprocess Engineering
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
150 h. davon ZVIgg 2025 (IBT):
72 h Prasenzzeit 5 L.T Z%rggster Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium ’
Wing 2025 (LT):
6. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
IBT 2025,
Wing 2025 (IBT):
Pflichtmodul
LT 2025, Bachelor

Wing 2025 (LT):
Wahlpflichtmodul

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

hand ihrer Vor- und Nachteile zielgerichtet einzusetzen.
e verstehen das Vorgehen beim Hochskalieren von Bioreaktoren.

duktionslinie.

e sind in der Lage, biotechnologische Reaktoren fiir verschiedene Anwendungen zu wéhlen und an-

e kennen grundlegende Elemente der Steuerung und Apparatetechnik einer biotechnologischen Pro-

2 |Inhalte des Moduls
e Transportprozesse (Warme, Stoff, Impuls) beim Bioreaktor
e Scale-Up uber dimensionslose Kennzahlen (Re, Ne)

Reaktorbauformen (z.B. Airlift-Reaktor, ...))
¢ Verweilzeitverhalten (Eingang- u. Ausgangsfunktion, Bo-Zahl, ...)
e Ausstattung von Bioreaktoren, Steuerungsstrategien
e Grundziige des Downstream-Processing (Uberblick iiber Grundoperationen (unit operations))

o Reaktortypen (Grundformen (Satzbetrieb, Zulauf-Satz-Betrieb, Chemostat, Rohrreaktor) u. spezielle

3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Seminar

2 SWS Laborpraktikum

4 | Sprache:
englisch

5 |Voraussetzungen fiir die Teilnahme am Modul:
notwendig: IBT 2025, Wing 2025 (IBT): LT1186 oder LT1224, LT1188 oder LT1226, LT1187 oder
LT1225, Grundpraktikum

praktikum

empfohlen: keine

LT 2025 WIng 2025 (LT): ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemesters, Grund-

6 |Form der Prufung:
Klausur

7 |Bewertungsmethoden:
benotet
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Voraussetzungen fur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulpriifung, Teilnahme am Laborpraktikum mit anerkannten Praktikumsberichten

9 |Bemerkungen:

modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Bioverfahrenstechnik
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LT1314 Molekularbiologie und Gentechnik

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Molecular biology and genetic engineering

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:

IBT 2025,

LT 2025,
150 h, davon LT 2022,
72 h Prasenzzeit 5 Wing 2025: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 5. Semester

IIW 2024:

5. oder 7. Semester

Art:

IBT 2025,

Wing 2025 (IBT)
Pflichtmodul

LT 2025,

LT 2022,

Wing 2025 (LT),
[IW 2024:
Wabhlpflichtmodul

Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:

Bachelor

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden

kennen die grundlegenden Konzepte der Molekularbiologie und Gentechnik, kdnnen sie einordnen
und gezielt wiedergeben.

kennen klassische und moderne Methoden der Gentechnik und kénnen sie praktisch anwenden.

kénnen Techniken der Molekularbiologie und Gentechnologie erlautern und deren Ergebnisse inter-
pretieren.

kdénnen die Chancen und Gefahren der Gentechnik differenziert beurteilen.

2 |Inhalte des Moduls

Darstellung grundlegender zellbiologischer und molekulargenetischer Mechanismen der Molekular-
biologie und Genetik

Aufbau, Struktur und Eigenschaften von Nukleinsduren

Grundlagen der DNA-Replikation und Reparatur

Proteinbiosynthese (Transkription und Translation) und posttranslationale Modifikationen
Genexpression und Regulation

Molekulare Klonierung und Genome Editing

Werkzeuge der Gentechnik (PCR, Gelelektrophorese, Transformation, DNA-Extraktion, Proteinauf-
reinigung)

Anwendungen der Gentechnik (Insulin, Antikérper, Enzyme, resistente Nutzpflanzen)

Gentechnik und Gentherapien in der Medizin

Sicherheit in der Gentechnik

3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung

1 SWS Ubung

1 SWS Praktikum

4 | Sprache:
deutsch
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5 |Voraussetzungen fiur die Teilnahme am Modul:

notwendig: IBT 2025, LT 2025, LT 2022, Wing 2025: ETCS-Punkte der Module des 1. und 2.
Studiensemesters, Grundpraktikum

IIW 2024: LT1002, ET3907, ET3901, OE3901, LT1189, LT1123, LT1031

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 Angewandte Biotechnolo-
gie insbesondere Zellkulturtechnik
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LT1315 Molecular biology and genetic engineering

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Molecular biology and genetic engineering
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
IBT 2025,
150 h, davon LT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 LT 2022, Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium Wing 2025:
5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
IBT 2025,
Wing 2025 (IBT)
Pflichtmodul
LT 2025, Bachelor
LT 2022,
Wing 2025 (LT):
Wahlpflichtmodul
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ kennen die grundlegenden Konzepte der Molekularbiologie und Gentechnik, kénnen sie einordnen
und gezielt wiedergeben.
¢ kennen klassische und moderne Methoden der Gentechnik und kdnnen sie praktisch anwenden.
e konnen Techniken der Molekularbiologie und Gentechnologie erlautern und deren Ergebnisse inter-
pretieren.
e konnen die Chancen und Gefahren der Gentechnik differenziert beurteilen.
2 |Inhalte des Moduls
e Darstellung grundlegender zellbiologischer und molekulargenetischer Mechanismen der Molekular-
biologie und Genetik
o Aufbau, Struktur und Eigenschaften von Nukleinsauren
e Grundlagen der DNA-Replikation und Reparatur
¢ Proteinbiosynthese (Transkription und Translation) und posttranslationale Modifikationen
e Genexpression und Regulation
e Molekulare Klonierung und Genome Editing
o Werkzeuge der Gentechnik (PCR, Gelelektrophorese, Transformation, DNA-Extraktion, Proteinauf-
reinigung)
e Anwendungen der Gentechnik (Insulin, Antikdrper, Enzyme, resistente Nutzpflanzen)
e Gentechnik und Gentherapien in der Medizin
e Sicherheit in der Gentechnik
3 |Lehr-und Lernmethoden:
2 SWS Vorlesung
1 SWS Ubung
1 SWS Praktikum
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fur die Teilnahme am Modul:
notwendig: IBT 2025, LT 2025, LT 2022, Wing 2025: ETCS-Punkte der Module des 1. und 2.
Studiensemesters, Grundpraktikum
empfohlen: keine
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6 |Form der Prufung:
Klausur

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Angewandte Biotechnolo-

gie insbesondere Zellkulturtechnik
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LT1316 Recht fur Biotechnologie

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Law for Biotechnology
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 WiIng 2025: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung IBT

1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ Kennen den rechtlichen Rahmen und wichtigsten Gesetzestexte/Verordnungen fir die Biotechnolo-
gie
e konnen biotechnologische Arbeiten anhand der rechtlichen Rahmenbedingungen bewerten, ein-
schéatzen und durchfihren.
o konnen Gefahrdungen fur Arbeithnehmer erkennen und durch geeignete MalRnahmen abwenden.

e kennen rechtliche Unterschiede bei biotechnologischen Arbeiten mit nattrlichen und gentechnisch
veranderten Organismen.

2 |Inhalte des Moduls

e Einfuhrung in das europaische Rechtsverstandnis

o Europaische und nationale Vorschriften

¢ Rechtliche Rahmen biotechnologischer Arbeiten

e Arbeitsschutzgesetz, Biostoffverordnung, Infektionsschutzgesetz, Chemikaliengesetz

o Gefahrenstoffverordnung, Gentechnikgesetz, Stammzellengesetz, Embryonenschutzgesetz
e Sicherheitseinstufung von biotechnologischen Labors und gentechnischer Arbeiten.

e Ausstattung von Genlabors

e Patent- und Urheberrecht

e Herstellungsqualitéat und Risikobewertung

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung

4 | Sprache:
deutsch

5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: ETCS-Punkte der Module des 1. und 2.

Studiensemesters, Grundpraktikum
empfohlen: keine

6 |Form der Prufung:
Klausur

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Angewandte Biotechnolo-
gie insbesondere Zellkulturtechnik
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LT1317 Law for Biotechnology

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Law for Biotechnology
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 WiIng 2025: Wintersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 5. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul
Wing 2025 nur Vertie- | Bachelor
fung IBT
1 |Qualifikationsziele:
Die Studierenden
¢ Kennen den rechtlichen Rahmen und wichtigsten Gesetzestexte/Verordnungen fir die Biotechnolo-
gie
e konnen biotechnologische Arbeiten anhand der rechtlichen Rahmenbedingungen bewerten, ein-
schéatzen und durchfihren.
o konnen Gefahrdungen fur Arbeithnehmer erkennen und durch geeignete MalRnahmen abwenden.
e kennen rechtliche Unterschiede bei biotechnologischen Arbeiten mit nattrlichen und gentechnisch
veréanderten Organismen.
2 |Inhalte des Moduls
e Einfuhrung in das europaische Rechtsverstandnis
o Europaische und nationale Vorschriften
¢ Rechtliche Rahmen biotechnologischer Arbeiten
e Arbeitsschutzgesetz, Biostoffverordnung, Infektionsschutzgesetz, Chemikaliengesetz
o Gefahrenstoffverordnung, Gentechnikgesetz, Stammzellengesetz, Embryonenschutzgesetz
e Sicherheitseinstufung von biotechnologischen Labors und gentechnischer Arbeiten.
e Ausstattung von Genlabors
e Patent- und Urheberrecht
e Herstellungsqualitéat und Risikobewertung
3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS Vorlesung
4 | Sprache:
englisch
5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: ETCS-Punkte der Module des 1. und 2.
Studiensemesters, Grundpraktikum
empfohlen: keine
6 |Form der Prufung:
Klausur
7 |Bewertungsmethoden:
benotet
8 |Voraussetzungen fiur die Vergabe von ECTS-Punkten:
bestandene Modulprifung
9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Angewandte Biotechnolo-
gie insbesondere Zellkulturtechnik
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LT1322 Qualitdtsmanagement (IBT)

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Quality Management (IBT)
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 WiIng 2025 Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 6. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden sollen nach einer Einflihrung in das Thema Qualitatsmanagement vor allem dessen
Umsetzung durch die ,Good Manufacturing Practice” (GMP) vermittelt bekommen. Ziel ist es, initi-
ale Kenntnisse tiber GMP von der Produktentwicklung tber die Produktion bis zur Marktzulassung
zu erlangen

* Die Studierenden werden befahigt, eine Thematik aus dem Gebiet der Qualitatssicherung, der
Zulassung bzw. der fir die Herstellung von Kosmetika und Medizinprodukten maf3geblichen
Regelwerke selbstandig zu bearbeiten. Sie werden beféhigt, eine strukturierte Quellenrecherche zu
betreiben. GemalR dem regulatorisch vorgegebenen Anspruch, ein Produkt nach dem Stand von
Wissenschaft und Technik herzustellen und nach vorgegebenen Qualitatsstandards zu prifen,
erlernen sie den Stand der Wissenschaft und Technik an Hand von Originalarbeiten zu beschreiben.
[Wissen, 6]
* Die Studierenden werden befahigt, Problemstellungen klar herauszuarbeiten, die geeignete
Vorgehensweise zur Problembearbeitung auszuwahlen und die Auswahl zu begrinden, die Daten
nach strukturierten, qualitatsgesicherten Prinzipien zu sammeln, zu verdichten und zu analysieren
sowie zu diskutieren. Sie erlernen die Erstellung einer Zusammenfassung und die Erarbeitung von
Literaturverzeichnissen. [Systemische Fertigkeiten, 6]
» Die Thematik wird im Team bearbeitet und das erarbeitete Ergebnis prasentiert und diskutiert.
[Team-/Fuhrungsfahigkeit, 6]
* Die Studierenden im Bereich QM fir Kosmetik und Medizinprodukte planen und organisieren eigene
Arbeitsablaufe selbstandig und eigenverantwortlich unter fachlichen und zeitékonomischen
Gesichtspunkten. [Eigenstandigkeit/Verantwortung, 6]
* Die Studierenden sind in der Lage entsprechende Dokumentationsunterlagen zu beurteilen.
* sind vertraut mit den theoretischen Grundlagen des Qualitatsmanagements und kénnen die Verbindun-
gen zwischen Qualitdtsmanagement und GCP/GMP/GQP/GLP/GVP ziehen.

+ haben einen Uberblick iiber die Unterschiede der Qualitatsmanagementsysteme in den USA, der EU

und kdnnen deren Auswirkungen auf eine Produktion in Deutschland einschéatzen.

Inhalte des Moduls

Nationale und européische Gesetzestexte, Leitlinien, aktuelle Vorschriften und Themen, Entwicklung und-
Zulassung von Medizinprodukten und Kosmetika. Schwerpunkte sind die Klassifizierung von Medizinpro-
dukten und deren Zulassung Uber eine benannte Stelle (Erlangung des CE Kennzeichens)Dazu gehdren
die klinische Bewertung von Medizinprodukten und die Erstellung der technischen Dokumentation.Beson-
derheiten bei sterilen Medizinprodukten werden erarbeitet.

Einflhrung in Good Manufacturing Practice (GMP) und Qualitdtsmanagement (QM). Warum gibt es GMP
und welcher Aufwand muss getrieben werden? Schlagen sich diese ,costs of compliance® in den Produk-
tionskosten nieder? Was erwarten Behorden bzgl. GMP von einem Biotechnologie-Unternehmen? Wel-
che allgemeingiltigen GMP-Richtlinien gelten fir biotechnologisch hergestellte Produkte (z.B. technische
Qualifizierungen, Validierungen, mikrobiologische und biochemische Analysemethoden; Gebaude, Perso-
nal, Inspektionen; Risiko-Betrachtungen, Fehlersuchen; allg. regulatorische Vorgaben und Marktzulas-
sung)? Welche Besonderheiten missen unter GMP in der Biotechnologie beachtet werden (z.B. Virusdi-
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agnostik, Zellbanksysteme, molekularbiologisch / gentechnisch erzeugte Produkte; spezielle regulatori-
sche Vorgaben)? Zur Vermittlung der Thematik werden auch Fallstudien herangezogen. Sofern organisa-
torisch méglich, soll ein Vor-Ort-Besuch eines GMP-Betriebes stattfinden.

Empfohlene Literaturangaben:

Kosmetik VO

ISO 13485: Qualitditsmanagement fur Medizinprodukte

ISO 14971: Risikomanagement fur Medizinprodukte

MPG und Verordnungen

Neue europaische MDR (Medical Device Regulation)

21 CFR Part 820

Jeweils aktuelle Bicher des ECV-Verlages; Material des GMP-Verlages; aktuelle Publikationen der PDA;
Kramer, Assadian: WallhaufRers Praxis der Sterilisation, Desinfektion, Antiseptik und Hygiene; Internet-
Quellen der Behtérden FDA, WHO, EMEA u. a.

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

4 | Sprache:
deutsch

5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: IBT 2025, Wing 2025: ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemesters, Grundprak-
tikum

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur oder Hausarbeit

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie Tierischer
Lebensmittel
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LT1323 Quality Management (IBT)

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:
Quality Management (IBT)
Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: |Studiensemester: |Haufigkeit des Angebots: |Dauer:
150 h, davon IBT 2025,
72 h Prasenzzeit 5 WiIng 2025 Sommersemester 1 Semester
78 h Selbststudium 6. Semester
Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:
Pflichtmodul Bachelor
1 |Qualifikationsziele:

Die Studierenden sollen nach einer Einfiihrung in das Thema Qualititsmanagement vor allem dessen
Umsetzung durch die ,Good Manufacturing Practice” (GMP) vermittelt bekommen. Ziel ist es, initi-
ale Kenntnisse tiber GMP von der Produktentwicklung tiber die Produktion bis zur Marktzulassung
zu erlangen

* Die Studierenden werden befahigt, eine Thematik aus dem Gebiet der Qualitatssicherung, der
Zulassung bzw. der fur die Herstellung von Kosmetika und Medizinprodukten maf3geblichen
Regelwerke selbstéandig zu bearbeiten. Sie werden beféahigt, eine strukturierte Quellenrecherche zu
betreiben. GemalR dem regulatorisch vorgegebenen Anspruch, ein Produkt nach dem Stand von
Wissenschaft und Technik herzustellen und nach vorgegebenen Qualitatsstandards zu prifen,
erlernen sie den Stand der Wissenschaft und Technik an Hand von Originalarbeiten zu beschreiben.
[Wissen, 6]

* Die Studierenden werden befahigt, Problemstellungen klar herauszuarbeiten, die geeignete
Vorgehensweise zur Problembearbeitung auszuwahlen und die Auswahl zu begriinden, die Daten
nach strukturierten, qualitatsgesicherten Prinzipien zu sammeln, zu verdichten und zu analysieren
sowie zu diskutieren. Sie erlernen die Erstellung einer Zusammenfassung und die Erarbeitung von
Literaturverzeichnissen. [Systemische Fertigkeiten, 6]

» Die Thematik wird im Team bearbeitet und das erarbeitete Ergebnis prasentiert und diskutiert.
[Team-/Fuhrungsfahigkeit, 6]

* Die Studierenden im Bereich QM fiir Kosmetik und Medizinprodukte planen und organisieren eigene
Arbeitsablaufe selbstandig und eigenverantwortlich unter fachlichen und zeitékonomischen
Gesichtspunkten. [Eigenstandigkeit/Verantwortung, 6]

* Die Studierenden sind in der Lage entsprechende Dokumentationsunterlagen zu beurteilen.

* sind vertraut mit den theoretischen Grundlagen des Qualitatsmanagements und kénnen die Verbindun-
gen zwischen Qualitdtsmanagement und GCP/GMP/GQP/GLP/GVP ziehen.

+ haben einen Uberblick Uber die Unterschiede der Qualitdtsmanagementsysteme in den USA, der EU
und kénnen deren Auswirkungen auf eine Produktion in Deutschland einschétzen.

Inhalte des Moduls

Nationale und européische Gesetzestexte, Leitlinien, aktuelle VVorschriften und Themen, Entwicklung und-
Zulassung von Medizinprodukten und Kosmetika. Schwerpunkte sind die Klassifizierung von Medizinpro-
dukten und deren Zulassung Uber eine benannte Stelle (Erlangung des CE Kennzeichens)Dazu gehdren
die klinische Bewertung von Medizinprodukten und die Erstellung der technischen Dokumentation.Beson-
derheiten bei sterilen Medizinprodukten werden erarbeitet.

Einflhrung in Good Manufacturing Practice (GMP) und Qualitdtsmanagement (QM). Warum gibt es GMP
und welcher Aufwand muss getrieben werden? Schlagen sich diese ,costs of compliance® in den Produk-
tionskosten nieder? Was erwarten Behorden bzgl. GMP von einem Biotechnologie-Unternehmen? Wel-
che allgemeingiltigen GMP-Richtlinien gelten fir biotechnologisch hergestellte Produkte (z.B. technische
Qualifizierungen, Validierungen, mikrobiologische und biochemische Analysemethoden; Gebaude, Perso-
nal, Inspektionen; Risiko-Betrachtungen, Fehlersuchen; allg. regulatorische Vorgaben und Marktzulas-
sung)? Welche Besonderheiten missen unter GMP in der Biotechnologie beachtet werden (z.B. Virusdi-
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agnostik, Zellbanksysteme, molekularbiologisch / gentechnisch erzeugte Produkte; spezielle regulatori-
sche Vorgaben)? Zur Vermittlung der Thematik werden auch Fallstudien herangezogen. Sofern organisa-
torisch méglich, soll ein Vor-Ort-Besuch eines GMP-Betriebes stattfinden.

Empfohlene Literaturangaben:

Kosmetik VO

ISO 13485: Qualitditsmanagement fur Medizinprodukte

ISO 14971: Risikomanagement fur Medizinprodukte

MPG und Verordnungen

Neue europaische MDR (Medical Device Regulation)

21 CFR Part 820

Jeweils aktuelle Biicher des ECV-Verlages; Material des GMP-Verlages; aktuelle Publikationen der PDA;
Kramer, Assadian: WallhaufRers Praxis der Sterilisation, Desinfektion, Antiseptik und Hygiene; Internet-
Quellen der Behtérden FDA, WHO, EMEA u. a.

3 |Lehr-und Lernmethoden:
4 SWS seminaristischer Unterricht

4 | Sprache:
englisch

5 |Voraussetzungen fir die Teilnahme am Modul:
notwendig: IBT 2025, Wing 2025: ECTS-Punkte der Module des 1. und 2. Studiensemesters, Grundprak-
tikum

empfohlen: keine

6 |Form der Prifung:
Klausur oder Hausarbeit

7 |Bewertungsmethoden:
benotet

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

9 |Bemerkungen:
modulverantwortlich: Fachbereich Lebensmitteltechnologie, Fachgebietsleitung Technologie Tierischer
Lebensmittel
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Anlage 4: Berufspraktische Ordnung fur die Praxisphase (Modul LT1038/LT1252)

§ 1 Allgemeines

(1) Der Bachelor-Studiengang Wirtschaftsingenieurwesen Life Sciences beinhaltet eine min-
destens 13-wOchige Praxisphase. Diese wird von der Hochschule in praxisbezogenen
Lehrveranstaltungen vorbereitet, begleitet und nachbereitet.

(2) Die Praxisphase der einzelnen Studierenden am Lernort Praxis wird auf der Grundlage
eines Praktikumsvertrages zwischen den Studierenden und der Praktikumsstelle geregelt.

8§ 2 Ziele und Aufgaben

(1) Die Praxisphase dient

der Orientierung im Berufsfeld des Wirtschaftsingenieurwesens,

dem Erwerb praktischer Kenntnisse und dem Kennenlernen berufstypischer Ar-
beitsweisen,

dem Einblick in technische und organisatorische Zusammenhénge der Arbeits-
welt,

der Anwendung von routinemé&Rigen Arbeitsvorgangen,

der Erarbeitung und Ausfiihrung von Vorschlagen zur Bearbeitung berufsfeldrele-
vanter Arbeitsschritte,

dem Kennenlernen und Ausfihren von Tatigkeiten der Fachrichtung Wirtschaft-
singenieurwesen unter Anleitung der Mitarbeitenden der Praxisstelle,

dem Gewinnen von Perspektiven fur den weiteren Berufsweg.

(2) Die Studierenden kénnen in den folgenden Praktikumsstellen und Tatigkeitsbereichen aus
dem Bereich der Life Sciences tétig werden:

a) Praktikumsstellen:

Industriebetriebe

Handwerksbetriebe

Betriebe der Gemeinschaftsverpflegung und des Caterings
Forschungs-, Lehr- oder Beratungsinstitute

Behorden

b) Tatigkeitsbereiche:

Produktion und Verarbeitung
Produktentwicklung
Quialitatssicherung/Qualitatsmanagement
Beschaffung/Materialwesen
Vermarktung/Vertrieb

Hochschule Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie Seite 136 von

138



AM 26-2025 vom 20.05.2025
Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

e Beratung

8 3 Status der Studierenden

(1) Wahrend der Praxisphase bleiben die Studierenden Mitglieder der Hochschule mit allen
Rechten und Pflichten. Sie sind verpflichtet, die zur Erreichung des Lernziels erforderlichen
Anordnungen der Praktikumsstelle und der von ihr beauftragten Personen und die fur die
Praktikumsstelle geltenden Ordnungen zu beachten, insbesondere Arbeitsordnungen und
Unfallverhitungsvorschriften sowie Vorschriften tber die Schweigepflicht.

(2) Die Studierenden sind keine Praktikant*innen im Sinne des Berufsbildungsgesetzes.

8 4 Dauer und Zeitpunkt der Praxisphase

(1) Die Praxisphase umfasstin der Regel einen zusammenhangenden Zeitraum von mindestens
13 Wochen. Unterbrechungen sind grundsatzlich nachzuholen. Eine Beeintrachtigung des
Praktikumszieles der Praxisphase darf durch die Unterbrechung nicht eintreten. Der Pri-
fungsausschuss entscheidet auf Antrag, wann von einem Nachholen ausnahmsweise abge-
sehen werden kann.

(2) Die tagliche Arbeitszeit entspricht der tblichen Arbeitszeit (Vollzeit) der Praxisstelle. Die Ur-
laubsregelung entspricht ebenfalls den Bedingungen der Praxisstelle.

(3) Der Gesamtarbeitsaufwand (Workload) fir die Praxisphase umfasst 600 Zeitstunden.

(4) Die Praxisphase findet im 7. Studiensemester statt.

8§ 5 Anmeldung und Zulassung

Zur Praxisphase werden die Studierenden zugelassen, die mindestens 150 ECTS-Punkte aus
dem Bachelor-Studiengang Wirtschaftsingenieurwesen Life Scienceserworben haben. Uber Aus-
nahmen entscheidet auf Antrag der Prifungsausschuss. Zusatzlich ist der Nachweis Uber das 8-
wochige Grundpraktikum zu erbringen.

8 6 Praxishezogene Lehrveranstaltungen
(1) Furjede Praxisphase werden praxisbezogene Lehrveranstaltungen durchgefihrt.

(2) Die von der Hochschule organisierten Veranstaltungen umfassen die Vorbereitung und Be-
gleitung der Praxisphase.

8§ 7 Praktikumsstelle

(1) Die Praxisphase wird in enger Zusammenarbeit der Hochschule mit Praktikumsstellen durch-
gefuhrt. Die Praktikumsstellen werden von den Studierenden benannt. Wird kein eigener
Vorschlag unterbreitet oder der Vorschlag nicht genehmigt, bemuht sich die Hochschule auf
Wunsch, eine Praktikumsstelle zu benennen.

Hochschule Fulda, Fachbereich Lebensmitteltechnologie Seite 137 von
138



AM 26-2025 vom 20.05.2025
Studien- und Prifungsordnung B.Sc. Wirtschaftsingenieurwesen Lebensmittel Life Sciences (2025) — vom
22.01.2025

)

(1)

)

(1)

)

®3)

Die Betreuung der Studierenden an der Praktikumsstelle soll durch eine von der Praktikums-
stelle benannte Person erfolgen, die eine angemessene Ausbildung in einer einschlagigen
Fachrichtung hat und hauptberuflich an der Praktikumsstelle tatig ist. Die betreuende Person
hat die Aufgabe, die Einweisung der Studierenden in ihre Arbeitsgebiete und Aufgaben zu
regeln und zu uberwachen und die Durchfuhrung der Praxisphase zu begleiten. Sie ist zu-
gleich Kontaktperson fiir die Hochschule.

§ 8 Praktikumsvertrag

Vor Beginn einer jeden Praxisphase schlieRen die Studierenden mit der Praktikumsstelle
einen schriftlichen Praktikumsvertrag ab. Der Praktikumsvertrag ist vor Beginn der Praxis-
phase im Fachbereich Lebensmitteltechnologie einzureichen.

Der Praktikumsvertrag regelt insbesondere

1. die Verpflichtung der Praktikumsstelle,
e die Studierenden entsprechend der Berufspraktischen Ordnung fur die Praxis-
phase im Bachelor-Studiengang Wirtschaftsingenieurwesen Life Sciencesder
Hochschule Fulda zu beschaftigen,

e den Studierenden ein qualifiziertes Zeugnis Uber die Praktikumszeit, Tatigkeiten
und Leistungen (Tatigkeitsnachweis) auszustellen,

e den Praktikumsbericht der Studierenden zu prifen und abzuzeichnen,

e den Studierenden die Teilnahme an praxisbezogenen Lehrveranstaltungen und
an Prifungen zu erméglichen,

e der Hochschule eine zur Praktikumsbetreuung beauftragte Person zu nennen,

2. die Verpflichtung der Studierenden,
e die ihnen gebotene Praktikumsmaoglichkeit wahrzunehmen,
e die von der Praktikumsstelle Gibertragenen Aufgaben sorgféltig auszufihren,
e den Weisungen der Praktikumsstelle und der zur Praktikumsbetreuung beauftrag-
ten Personen nachzukommen,

e sich an die in der Praktikumsstelle geltenden Ordnungen, insbesondere Arbeits-
ordnungen und Unfallverhitungsvorschriften, sowie an Vorschriften tber die
Schweigepflicht zu halten,

o fristgerecht einen zeitlich gegliederten Bericht nach MaRRgabe des Fachbereichs
Lebensmitteltechnologie zu erstellen, aus dem der Verlauf der praktischen Ausbil-
dung ersichtlich ist (Praktikumsbericht).

8 9 Anerkennung des Praktikums

Die Studierenden beantragen die Anerkennung des Praktikums unter Vorlage des Prakti-
kumsberichtes und des Tatigkeitsnachweises beim Prifungsausschuss.

Die Bescheinigung des Prifungsausschusses uber die erfolgreiche Teilnahme an der
Praxisphase ist Voraussetzung fur die Anmeldung zur Bachelor-Thesis.

Wird die Praxisphase (Modul LT1038/LT1252) durch den Prufungsausschuss anerkannt,
werden fir die Gesamtleistung 20 ECTS-Punkte vergeben. Eine Benotung erfolgt nicht.
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