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§ 1  Ziele des Studiums, akademischer Grad

(1) Durch das Studium erwerben die Studierenden die für eine selbständige und verantwort-
liche Tätigkeit in Beruf und Gesellschaft notwendigen Fachqualifikationen in den Tätig-

https://www.hs-fulda.de/fileadmin/user_upload/Unsere_Hochschule/Hochschulrecht/Amtliche_Mitteilungen/2021/2021-30_BSc_EGL_2016_Ae2020_Aenderungssatzung.pdf
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keitsbereichen der Oecotrophologie, um auf der Grundlage wissenschaftlicher Erkennt-
nisse und Methoden verantwortlich zu arbeiten und zu entscheiden. Insbesondere quali-
fiziert das Studium die Absolvent*innen  beruflich dazu,  

 Projekte professionell zu planen, durchzuführen, zu dokumentieren und zu evaluie-
ren,  

 interdisziplinär zu arbeiten, insbesondere auch mit anderen Berufsgruppen fachlich 
zu kommunizieren und zielorientiert Lösungen zu finden,  

 individuelle und gesellschaftliche Konzepte für die Bearbeitung komplexer Frage-
stellungen zu entwickeln,  

 die im Rahmen des Studiums erworbenen Kenntnisse und Erfahrungen selbständig 
und in der Teamarbeit umzusetzen und auszubauen,  

 ihre Arbeit in Verantwortung für Mitwelt und Nachwelt unter besonderer Berücksich-
tigung von Ethik, Nachhaltigkeit und Ernährungsökologie zu tun und  

 zur Weiterentwicklung des Berufsstandes beizutragen.  

Das Studium befähigt die Studierenden weiterhin dazu, in globalen Zusammenhängen zu den-
ken sowie sich auf das Leben und Arbeiten sowohl im zusammenwachsenden Europa als auch 
im globalen Umfeld vorzubereiten. Dazu wird die Teilnahme an Studienaustauschprogrammen 
und Studienpraxisaufenthalten im Ausland angeregt. 

Absolvent*innen der Vertiefungsrichtung Ernährung und Gesundheit erhalten die Kompeten-
zen zum wissenschaftsbasierten interdisziplinären Handeln in diesem Bereich gemäß natio-
naler und internationaler Standards. Das Studium qualifiziert dazu, individuelle und gesell-
schaftliche Situationen zu analysieren, Konzepte zu entwickeln, nachhaltig umzusetzen, und 
weiterzuentwickeln. Absolvent*innen der Vertiefungsrichtung Ernährungswirtschaft erwerben 
die Kompetenzen, in der Ernährungswirtschaft die Produktqualität zu beurteilen, Produkte und 
Dienstleistungen zu entwickeln und zu vermarkten sowie Leitungsfunktionen auszuüben. Sie 
können in der Lebensmittelindustrie Managementsysteme mit Unterstützung entsprechender 
Informationssysteme implementieren, betreuen und bedarfsgerecht weiterentwickeln. Absol-
vent*innen der Vertiefungsrichtung Qualitäts- und Prozessmanagement erwerben die Kompe-
tenzen, in der Ernährungswirtschaft die Produktqualität zu beurteilen, zu lenken und zu si-
chern, die erforderlichen Daten zu erheben und auszuwerten und Leitungsfunktionen auszu-
üben. Sie können in der Lebensmittelwirtschaft prozessorientierte Qualitätsmanagementsys-
teme, auch unter Einbezug von Arbeitsschutz-, Umwelt- und Energiemanagement, konzipie-
ren, aufbauen und weiterentwickeln. 

(2) Nach erfolgreicher Absolvierung des Studiums verleiht die Hochschule Fulda –University 
of Applied Sciences den akademischen Grad „Bachelor of Science“ (B.Sc.).  

§ 2  Regelstudienzeit, ECTS-Punkte des Studiengangs 

(1) Die Regelstudienzeit beträgt sechs Semester.  

(2) Das gesamte Studium umfasst 180 ECTS-Punkte (180 Credits).  

§ 3  Prüfungsausschuss 

Zusätzlich zu den in § 8 der Allgemeinen Bestimmungen für Prüfungsordnungen an der Hoch-
schule Fulda mit den Abschlüssen Bachelor und Master genannten Personen gehört dem Prü-
fungsausschuss die Praxisreferent*in als beratendes Mitglied an.  
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§ 4  Module und Aufbau des Studiums 

(1) Die Struktur des Curriculums ergibt sich aus den Studienplänen (Anlage 3). 

(2) Im ersten bis vierten Semester sind 18 Pflichtmodule von allen Studierenden zu absolvie-
ren. Im vierten Semester wählen die Studierenden eine der drei Vertiefungen „Ernährung 
und Gesundheit“, „Ernährungswirtschaft“ und „Qualitäts- und Prozessmanagement“. Der 
Aufbau der drei Vertiefungen sieht jeweils sieben Pflichtmodule, zwei Wahlpflichtmodule 
(WP-Module) und ein Wahlmodul (W-Modul) vor.  

(3) Die Wahlpflicht- und Wahlmodule sind für die jeweilige Vertiefungsrichtung ausgewiesen 
(Anlage 3) und als solche frei wählbar, sofern die Studienorganisation das zulässt.  

§ 5  Berufspraktische Studien 

Das Studium umfasst berufspraktische Studien (OE1052) im Umfang von 20 ECTS-Punkten 
(20 Credit Points). Das Nähere ist in der Ordnung für die berufspraktischen Studien (Anlage 
2) geregelt.  

§ 6  Abschlussmodul 

(1) Das Abschlussmodul „Bachelorarbeit“ (OE1252) umfasst die Abschlussarbeit (Bachelor-
Thesis) zu einem Thema aus der gewählten Vertiefungsrichtung sowie ein Kolloquium, in 
dem die zentralen Ergebnisse präsentiert und interpretiert sowie Schlussfolgerungen für 
Theorie und Praxis gezogen werden.  

(2) Die Bearbeitungszeit für die Bachelor-Thesis umfasst acht Wochen, entsprechend 10 
ECTS- Punkten (10 Credits).  

(3) Die Bachelor-Thesis geht zu 2/3 in die Berechnung der Modulnote ein, das Kolloquium zu 
einem Drittel. 

§ 7  Bewertung der Prüfungsleistungen 

Erfolgt die Bewertung einer Prüfungsleistung anteilig durch mehrere Prüfende, so errechnet 
sich die Note aus der Zusammenfassung der entsprechend ihres fachspezifischen ECTS-An-
teils am Gesamtmodul gewichteten Prüfungsteile; die in der Prüfung erreichbare Gesamt-
punktzahl beträgt 100 Punkte. Die Note der Prüfungsleistung wird nach folgendem nicht line-
aren Punktesystem ermittelt:  

Punkte 
(100 Punkte = 100 %) 

Note 

> 96 bis 100  1,0 

> 91 bis 96  1,3 

> 86 bis 91  1,7 

> 81 bis 86  2,0 

> 75 bis 81  2,3 

> 69 bis 75  2,7 

> 63 bis 69  3,0 
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> 58 bis 63  3,3 

> 54 bis 58  3,7 

50 bis 54  4,0 

unter 50  5,0 (nicht ausreichend) 

 

§ 8  Anrechnung von außerhochschulische erworbenen Kompetenzen  

(1) Gemäß § 23 der Allgemeinen Bestimmungen für Bachelor- und Masterstudiengänge der 
Hochschule Fulda können auf Antrag der Studierenden außerhalb der Hochschule erwor-
bene Kenntnisse und Fähigkeiten aus der beruflichen Praxis und aus beruflicher Weiter-
bildung auf ein Hochschulstudium angerechnet werden. Grundlage ist der individuelle 
Nachweis der Kompetenzen, die in den Modulbeschreibungen definiert sind. Die Anrech-
nung erfolgt modulbezogen. 

(2) Eine Anrechnung ist nur möglich, so lange die zu ersetzende Studien- oder Prüfungsleis-
tung an der Hochschule Fulda noch nicht angetreten wurde.  

(3) Die Anrechnung erfolgt nach dem APEL-Verfahren. Nicht angerechnet  werden die Mo-
dule Studienprojekt und Bachelorarbeit. 

(4) Entscheidungen zur Anerkennung trifft der Prüfungsausschuss. Der Prüfungsausschuss 
oder die von ihm benannte Stelle prüft die erworbenen Qualifikationen.  

(5) Falls Kompetenzen, die außerhalb der Hochschule erworben wurden und im Niveau und 
Inhalt dem Output von Modulen des Studienganges Oecotrophologie: Ernährung, Ge-
sundheit, Lebensmittelwirtschaft äquivalent sind, werden die ETCS-Punkte der entspre-
chenden Module angerechnet. Voraussetzung für die Anerkennung ist der individuelle 
Nachweis der Kompetenzen, die in den Modulbeschreibungen definiert sind. Die aner-
kennende Stelle informiert die Studierenden über fehlende Unterlagen und gibt Gelegen-
heit diese nachzureichen. 

(6) Die Entscheidung ist der antragstellenden Person unverzüglich, spätestens jedoch inner-
halb von 2 Monaten nach Vorlage der vollständigen Unterlagen bekannt zu geben. Ab-
lehnende Bescheide müssen begründet und mit einer Rechtsbehelfsbelehrung versehen 
werden. Positive Entscheidungen können auch durch Eingabe in das elektronische No-
tensystem bekannt gegeben werden. 

§ 9  Bildung der Gesamtnote 

Die Gesamtnote errechnet sich wie folgt:  

 zu 25 % aus den nach der Zahl der ECTS-Punkte gewichteten Noten der Module 
des 1. bis 3. Semesters,  

 zu 60 % aus den nach Zahl der ECTS-Punkte gewichteten Noten der Module des 
4., 5. und 6. Semesters (ohne Bachelorarbeit), wobei das Praxismodul nur zu ei-
nem Viertel gewichtet wird,  

 zu 15 % aus der Note des Abschlussmoduls,  
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§ 10  In-Kraft-Treten 

Diese Prüfungsordnung tritt am 01.10.2016 in Kraft.  

§ 11  Übergangsregelung 

(1) Studierende dieses Studiengangs, die sich zum Zeitpunkt des Inkrafttretens dieser Prü-
fungsordnung im 3. oder höheren Semester befinden, studieren nach der bisherigen Prü-
fungsordnung vom 5. Juni 2013 weiter.  

(2) Ab 1. Oktober 2019 gilt einheitlich für alle Studierenden die neue Prüfungsordnung, die 
Prüfungsordnung vom 5. Juni 2013 tritt außer Kraft.  

(3) Bisher geleistete Module und die entsprechenden ECTS-Punkte werden bei Gleichwer-
tigkeit anerkannt.  
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Anlage 1: Arten von Lehrveranstaltungen  

Die Lehrenden des Fachbereiches Oecotrophologie achten bei der Durchführung der Lehrver-
anstaltungen darauf, dass gesicherte hochschuldidaktische Erkenntnisse angewandt werden. 
Geeignete Lehr- und Lernmethoden und angemessener Einsatz von technischen Mitteln sol-
len aktives Lernen ermöglichen und zu einem optimalen Studium beitragen.  

(1) Vorlesungen dienen der Vermittlung von Grundlagenwissen, Lehrmeinungen, Fakten 
und Methoden auf der Basis neuester wissenschaftlicher Erkenntnisse in Form des Vor-
trages. Vorlesungen sollen durch geeignete Medien unterstützt werden.  

(2) Im seminaristischen Unterricht werden die Lehrinhalte durch enge Verbindung des Vor-
trags mit Beispielen aus der Praxis erweitert. Die lehrende Person entwickelt und vermit-
telt den Lehrstoff unter von ihr veranlasster Beteiligung der Studierenden.  

(3) Übungen dienen dem Durcharbeiten von Lehrstoffen sowie der Erarbeitung grundlegen-
der Kenntnisse und Fähigkeiten. Einer kleinen Gruppe von Studierenden werden Einzel- 
und/oder Gruppenarbeiten gestellt, um sie in der Fachmethodik und Lösung exemplari-
scher Aufgaben zu schulen. Die Übungsaufgaben dienen dem Erlernen und Vertiefen der 
in den Modulbeschreibungen genannten Kompetenzen und sind Bestandteil des Work-
loads. Art, Umfang und Anforderungen werden in der ersten Lehrveranstaltung schriftlich 
bekannt gegeben. Die Bearbeitung der Übungsaufgaben muss in Art und Umfang den 
Anforderungen entsprechen. Eine Note wird nicht vergeben. Die Übungsaufgaben sind 
unbegrenzt wiederholbar.  

(4) Das Seminar dient zur Erarbeitung wissenschaftlicher Erkenntnisse zu wesentlichen Fra-
gestellungen des Faches oder zur Beurteilung vorwiegend neuer Problemstellungen mit 
wissenschaftlichen Methoden durch überwiegend von Studierenden vorbereitete Bei-
träge.  

(5) In der Laborübung werden durch die Bearbeitung praktischer, experimenteller  Aufgaben 
unter Anleitung der Lehrenden sowie der Auswertung und Dokumentation von Beobach-
tungen und Messwerten Kenntnisse erworben und vertieft. Die regelmäßige, kontinuierli-
che Teilnahme ist Pflicht (80%). Im Laborbericht werden die durchgeführten Versuche 
beschrieben und analysiert. Er ist Bestandteil des Workloads. Art, Umfang und Anforde-
rungen werden in der ersten Lehrveranstaltung schriftlich bekannt gegeben. Eine Note 
wird nicht vergeben. Der Laborbericht muss in Art und Umfang den Anforderungen ent-
sprechen und kann unbegrenzt wiederholt werden.  

(6) In Projekten bearbeiten die Studierenden in Gruppenarbeit unter Anwendung der Metho-
den des Projektmanagements fachübergreifende und berufsfeldbezogene Themen. 
Durch forschendes Lernen sollen die Studierenden von Studienbeginn an zu einem inter-
disziplinären und problemlösungsorientierten Denken angeregt und dadurch auf die kom-
plexe Berufspraxis vorbereitet werden. Das Projektstudium soll Schlüsselqualifikationen 
wie persönliche, soziale und organisatorische Kompetenz, aber auch Fachkompetenzen 
vermitteln. In den Prüfungen für das Modul „Studienprojekt“ und das Modul „Berufsprak-
tische Studien“ stellen die Studierenden den Entwicklungsprozess ihrer erworbenen Kom-
petenzen und die erarbeiteten Ergebnisse in schriftlicher Form dar und vertreten sie 
mündlich argumentativ (Portfolio-Prüfung). Es handelt sich dabei nicht um Teilprüfungs-
leistungen.  

(7) Exkursionen sind vom Fachbereich Oecotrophologie vorbereitete Lehrveranstaltungen 
außerhalb der Hochschule. Sie dienen dem Kennenlernen von Unternehmen und Institu-
tionen mit Arbeitsfeldern für Absolvent*innen und sollen den Bezug zwischen Studium 
und Berufsfeld vertiefen.  
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Anlage 2: Ordnung für die berufspraktischen Studien  

§ 1  Allgemeines 

(1) Im Studiengang Oecotrophologie: Ernährung, Gesundheit, Lebensmittelwirtschaft ist eine 
Praxisphase bzw. Praxismodul zu Berufspraktischen Studien (OE1052) integriert. Es wird 
von der Hochschule vorbereitet, begleitet und nachbereitet. 

(2) Die Hochschule bemüht sich um die rechtzeitige Bereitstellung von Praxisplätzen im er-
forderlichen Umfang bei geeigneten Institutionen und Unternehmen, im Folgenden Pra-
xisstellen genannt. Die Studierenden können jedoch unter Berücksichtigung der Anforde-
rungen an die Berufspraktischen Studien auch eigene Praxisstellen vorschlagen, die auf 
ihre Eignung hin geprüft werden.  

(3) Die Berufspraktischen Studien der einzelnen Studierenden am Lernort Praxis werden auf 
der Grundlage eines Musterpraktikumsvertrages zwischen den jeweiligen Studierenden 
und der Praxisstelle geregelt.  

§ 2  Aufgaben und Ziele 

 Orientierung in den Berufsfeldern Ernährung und Gesundheit, Ernährungswirt-
schaft, Lebensmittelbewertung, 

 Erwerb praktischer Kenntnisse und Kennenlernen berufstypischer Arbeitsweisen,  

 Einblick in technische und organisatorische Zusammenhänge der Arbeitswelt,  

 Anwenden von routinemäßigen Arbeitsvorgängen,  

 Erarbeitung und Ausführung von Vorschlägen zur Bearbeitung berufsrelevanter Ar-
beitsschritte,  

 Perspektiven erhalten für das weitere Studium bzw. den Berufsweg durch Gesprä-
che mit den zuständigen Vertreter*innen.  

§ 3  Institutionen und Unternehmen 

Die Studierenden können insbesondere bei folgenden Institutionen und Unternehmen im In- 
und Ausland ihre Berufspraktischen Studien absolvieren:  

 Beratungs-Institutionen  

 Ernährungswirtschaftliche und verwandte Betriebe  

 Bildungsinstitutionen  

 Prüf- und Forschungsinstitute  

 Consulting/EDV  

§ 4  Tätigkeitsfelder 

Die Studierenden können insbesondere in folgenden Tätigkeitsfeldern im In- und Ausland ihre 
oder seine Berufspraktischen Studien absolvieren:  

 Analytik  

 Beratung (Schwerpunkt Ernährung)  

 Einkauf und Lagerhaltung 
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 Lebensmittelüberwachung  

 Marketing, Distribution, Public Relation  

 Planung und Organisation  

 Produktentwicklung  

 Qualitätskontrolle, Qualitätssicherung und Qualitätsmanagement 

 Unterweisung und Leitung von Personal  

 Informationswesen  

§ 5  Status der Studierenden 

(1) Die Studierenden bleiben während der Zeit der Berufspraktischen Studien an der Hoch-
schule Fulda mit allen Rechten und Pflichten von ordentlichen Studierenden immatriku-
liert. Sie sind keine Praktikant*innen im Sinne des Berufsbildungsgesetzes.  

(2) Andererseits sind die Studierenden an die Vorschriften ihrer jeweiligen Praxisstelle ge-
bunden, insbesondere was die Unfallverhütungsvorschriften und Arbeitszeitordnung be-
trifft, sowie an die Vorschriften über die Schweigepflicht.  

§ 6  Zeitpunkt und Dauer 

(1) Die Berufspraktischen Studien finden im 5. Semester statt.  

(2) Die Praxisphase umfasst einen zusammenhängenden Zeitraum von sechzehn Wochen 
an einer Praxisstelle. Unterbrechungen sind grundsätzlich nachzuholen.  

(3) Die tägliche Arbeitszeit entspricht der üblichen Arbeitszeit (Vollzeit) der Praxisstelle.  

§ 7  Zulassung 

Zum Praxismodul wird zugelassen, wer alle Module der ersten drei Semester im Bachelor-
Studiengang erfolgreich absolviert hat.  

§ 8  Anerkennung der Praxisphase 

(1) Die Studierenden beantragen im Praxisreferat die Anerkennung der Berufspraktischen 
Studien.  

(2) Zur Anerkennung der Berufspraktischen Studien ist eine Praxisreflexion aus fachwissen-
schaftlicher Sicht als schriftliche Ausarbeitung vorzulegen.  

§ 9  Praktikumsvertrag 

Vor Beginn der Praxisphase der Berufspraktischen Studien schließen die Studierenden mit 
der jeweiligen Praxisstelle einen Praktikumsvertrag ab. Vor Abschluss des Vertrages haben 
die Studierenden die Zustimmung des Fachbereichs einzuholen.  
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Anlage 3: Studienpläne 

Studienplan Bachelor of Science Oe: Ernährung, Gesundheit, Lebensmittelwirtschaft 
Allgemeine Struktur 
 

6. Semes-
ter 

Pflichtmodule, obligatorisch für die jeweilige Vertiefungsrichtung + 1 Wahlpflichtmodul** + 1 Wahlmodul* 

5. Semes-
ter 

Berufspraktische Studien (BPS) (OE1052)(20 cr)    Bachelorarbeit (OE1252) (10 cr) 

4. Semes-
ter 

Pflichtmodule, obligatorisch für die jeweilige Vertiefungsrichtung + 1 Wahlpflichtmodul** 
Qualitäts- 
management  
(OE1051) (5 cr) 

Studienprojekt  
(OE4000) (15 cr) 

3. Semes-
ter 

Lebensmittel2:  
Lebensmittel- 
sicherheit und  
-mikrobiologie  
(OE1031) (5 cr) 

Ernährung2:  
Humanernährung  
(OE1238) (5 cr)  

Forschungs- 
methoden II  
(OE1049) (5 cr) 

Nachhaltige  
Ernährung  
(OE1002) (5 cr) 

Marketing  
(OE1050) (5 cr) 

2. Semes-
ter 

Lebensmittel1:  
Verarbeitete  
Lebensmittel  
(OE1044) (5 cr) 

Recht  
(OE1045) (5 cr) 

Forschungs- 
methoden I  
(OE1046) (5 cr)  

Kommunikation und 
Beratung –  
Grundlagen  
(OE1047) (5 cr) 

Wirtschaftswissen-
schaften II  
(OE1022) (5 cr) 

1. Semes-
ter 

Chemie und  
Biochemie  
(OE1040) (5 cr) 

Biologie und  
Rohstoffkunde  
(OE1041) (5 cr) 

Ernährung 1:  
Ernährungs- 
physiologie  
(OE1042) (5 cr) 

Ernährungs- 
psychologie und  
-soziologie  
(OE1036) (5 cr) 

Wirtschaftswissen-
schaften I   
(OE1003) (5 cr) 

Physik und  
Technik  
(OE1043) (5 cr) 

 
  

http://www.hs-fulda.de/uploads/media/PO_BSc_OeEGL_2013.pdf#page=39
http://www.hs-fulda.de/uploads/media/PO_BSc_OeEGL_2013.pdf#page=39
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* Die folgenden Module aus dem Angebot der Hochschule Fulda sind ohne vorherige Genehmigung durch den Prüfungsausschuss als Wahlmodul frei 
wählbar, sofern dies die Studienorganisation der Hochschule Fulda zulässt: 

 Pflichtmodule der nicht gewählten Vertiefungsrichtung im Bachelor-Studiengang Oe: Ernährung, Gesundheit, Lebensmittelwirtschaft 

 Pflichtmodule ab dem 4. Semester und **Wahlpflichtmodule aus dem Studiengang Oe: Verpflegungs- und  Versorgungsmanagement 

 Unternehmensgründung 

 European Studies 

Der Prüfungsausschuss kann eine Positivliste von weiteren Modulen aus dem Angebot der Hochschule erstellen, die ohne seine Genehmigung als 
Wahlmodule wählbar sind. Diese Module müssen mindestens im 4. Semester eines Studienverlaufsplans der Hochschule Fulda oder einer anderen 
Hochschule / Universität im In- oder Ausland angeboten werden und andere Kompetenzen vermitteln als die Module des Bachelor-Studiengangs Oe: 
Ernährung, Gesundheit, Lebensmittelwirtschaft. Es kann ein zusätzliches Wahlmodul des Fachbereichs Oecotrophologie angeboten und gewählt wer-
den, z.B. Planung/Besuch eines Kongresses mit entsprechenden Aufgabenstellungen. 
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Studienplan Bachelor of Science Oe: Ernährung, Gesundheit, Lebensmittelwirtschaft 
Vertiefung Ernährungswirtschaft 
 

6. Semes-
ter 

Produktentwicklung  
(OE1057) (5 cr) 

Angewandte Unter-
nehmensführung  
(OE1058) (5 cr) 

Wirtschafts- 
informatik  
(OE1059) (5 cr) 

Personal- 
management  
(OE1023) (5 cr) 

Wahlmodul* 
(5 cr) 

Wahlpflichtmodul** 
(5 cr) 

5. Semes-
ter 

Berufspraktische Studien (BPS) (OE1052) (20 cr)   Bachelorarbeit (OE1252) (10 cr) 

4. Semes-
ter 

Lebensmittel 3 
Produktion und Pro-
zesse 
(OE1054) (5 cr) 

Produktion und  
Prozesse  
(OE1055) (5 cr) 

Management: 
Grundlagen der Un-
ternehmensführung  
(OE1056) (5 cr) 

Wahlpflichtmodul** 
(5 cr) 

Qualitäts- 
management 
(OE1051) (5 cr) 

Studienprojekt  
(OE4000) (15 cr) 

3. Semes-
ter 

Lebensmittel 2:  
Lebensmittel- 
sicherheit und 
-mikrobiologie  
(OE1031) (5 cr) 

Ernährung 2:  
Humanernährung  
(OE1238) (5 cr) 

Forschungs- 
methoden II  
(OE1049) (5 cr) 

Nachhaltige  
Ernährung  
(OE1002) (5 cr) 

Marketing 
(OE1050) (5 cr) 

2. Semes-
ter 

Lebensmittel1:  
Verarbeitete  
Lebensmittel  
(OE1044) (5 cr) 

Recht (OE1045) 
(5 cr) 

Forschungs- 
methoden I  
(OE1046) (5 cr) 

Kommunikation und 
Beratung – Grundla-
gen  
(OE1047) (5 cr) 

Wirtschaftswissen-
schaften II 
(OE1022) (5 cr) 

1. Semes-
ter 

Chemie und  
Biochemie  
(OE1040) (5 cr) 

Biologie und Roh-
stoffkunde 
(OE1041) (5 cr) 

Ernährung 1: Ernäh-
rungsphysiologie  
(OE1042) (5 cr) 

Ernährungs- 
psychologie und  
-soziologie 
(OE1036) (5 cr) 

Wirtschaftswissen-
schaften I 
(OE1003) (5 cr) 

Physik und 
Technik 
(OE1043) (5 cr) 

 
* Wahlmodul aus dem Angebot der HS Fulda laut Liste: Näheres siehe Anmerkung zur Übersicht „Allgemeine Struktur“  
** Wahlpflichtmodul aus: 

 Ernährung, Globalisierung, Menschenrechte (OE1020) (5 cr) 

 Lebensmittelbeurteilung für Fortgeschrittene (OE1060) (5 cr) 

 Umwelt-, Energie- und Arbeitsschutzmanagement (OE1061)5 cr) 
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Studienplan Bachelor of Science Oe: Ernährung, Gesundheit, Lebensmittelwirtschaft 
Vertiefung Ernährung und Gesundheit 
 

6. Semester 

Lebensmittel- und 
umweltbedingte  
Risiken  
(OE1065) (5 cr) 

Verbraucherschutz 
und -bildung  
(OE1021) (5 cr) 

Gesundheits- 
versorgung 
(OE1013) (5 cr) 

Lebensmittel- 
qualität 
(OE1066) (5 cr) 

Wahlmodul* 
(5 cr) 

Wahlpflichtmodul** 
(5 cr) 

5. Semester Berufspraktische Studien (BPS) (OE1052) (20 cr)   Bachelorarbeit (OE1252) (10 cr) 

4. Semester 

Ernährung3: 
Mikronährstoffe, Er-
nährungs-  und Akti-
vitätsempfehlungen 
(OE1026) (5 cr) 

Ernährungsmitbedingte Erkrankungen 
(OE1062) (10 cr) 

Wahlpflichtmodul**  
(5 cr) 

Qualitäts- 
management 
(OE1051) (5 cr) 

Studienprojekt  
(OE4000) (15 cr) 3. Semester 

Lebensmittel 2:  
Lebensmittel- 
sicherheit und  
-mikrobiologie  
(OE1031) (5 cr) 

Ernährung 2:  
Humanernährung   
(OE1238) (5 cr) 

Forschungs- 
methoden II  
(OE1049) (5 cr) 

Nachhaltige  
Ernährung 
(OE1002) (5 cr) 

Marketing 
(OE1050) (5 cr) 

2. Semester 

Lebensmittel1:  
Verarbeitete 
Lebensmittel 
(OE1044) (5 cr) 

Recht  
(OE1045) (5 cr) 

Forschungs- 
methoden I  
(OE1046) (5 cr) 

Kommunikation und 
Beratung - Grundla-
gen 
(OE1047) (5 cr) 

Wirtschaftswissen-
schaften II  
(OE1022) (5 cr) 

1. Semester 
Chemie und  
Biochemie  
(OE1040) (5 cr) 

Biologie und Roh-
stoffkunde 
((OE1041)5 cr) 

Ernährung I:  
Ernährungs- 
physiologie 
(OE1042) (5 cr) 

Ernährungspsycho-
logie und  
-soziologie 
(OE1036) (5 cr) 

Wirtschaftswissen-
schaften I  
(OE1003) (5 cr) 

Physik und  
Technik  
(OE1043) (5 cr) 

 
* Wahlmodul aus dem Angebot der HS Fulda laut Liste: Näheres siehe Anmerkung zur Übersicht „Allgemeine Struktur“  
** Wahlpflichtmodul aus: 

 Ernährung, Globalisierung, Menschenrechte (OE1020) (5 cr) 

 Ernährungsbildung (OE1019) (5 cr) 

 Klinische Ernährung (OE1067) (5 cr) 

 Aktuelle Forschungsthemen in den Ernährungswissenschaften (OE1064) (5 cr) 
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Studienplan Bachelor of Science Oe: Ernährung, Gesundheit, Lebensmittelwirtschaft 
Vertiefung Qualitäts- und Prozessmanagement 
 

6. Semester 

Lebensmittel- 
beurteilung für  
Fortgeschrittene  
(OE1060) (5 cr) 

Wirtschafts- 
informatik  
(OE1059) (5 cr) 

Lebensmittel- und 
umweltbedingte  
Risiken  
(OE1065) (5 cr) 

Umwelt-, Energie- 
und Arbeitschutz- 
management  
(OE1061) (5 cr) 

Wahlmodul* 
(5 cr) 

Wahlpflicht- 
modul** 
(5 cr) 

5. Semester Berufspraktische Studien (BPS) (OE1052) (20 cr)  Bachelorarbeit(OE1252) (10 cr) 

4. Semester 

Lebensmittel 3: 
Produktion und Pro-
zesse 
(OE1054) (5 cr) 

Produktion und 
Prozesse  
(OE1055) (5 cr) 

Wahlpflichtmodul**  
(5 cr) 

Angewandte  
Statistik für QM in 
der Analytik und für 
Prozesslenkung  
(OE1063) (5 cr) 

Qualitäts- 
management 
(OE1051) (5 cr) 

Studienprojekt  
(OE4000) (15 cr) 3. Semester 

Lebensmittel 2:  
Lebensmittelsicher-
heit und -mikrobiolo-
gie  
(OE1031) (5 cr) 

Ernährung 2:  
Humanernährung  
(OE1238) (5 cr) 

Forschungs- 
methoden II  
(OE1049) (5 cr) 

Nachhaltige  
Ernährung  
(OE1002) (5 cr) 

Marketing 
(OE1050) (5 cr) 

2. Semester 

Lebensmittel 1:  
Verarbeitete  
Lebensmittel  
(OE1044) (5 cr) 

Recht  
(OE1045) (5 cr) 

Forschungs- 
methoden I  
(OE1046) (5 cr) 

Kommunikation und 
Beratung - Grundla-
gen 
(OE1047) (5 cr) 

Wirtschaftswissen-
schaften II  
(OE1022) (5 cr) 

1. Semester 
Chemie und  
Biochemie  
(OE1040) (5 cr) 

Biologie und  
Rohstoffkunde 
(OE1041) (5 cr) 

Ernährung 1:  
Ernährungs- 
physiologie 
(OE1042) (5 cr) 

Ernährungs- 
psychologie und  
-soziologie 
(OE1036) (5 cr) 

Wirtschaftswissen-
schaften I  
(OE1003) (5 cr) 

Physik und  
Technik  
(OE1043) (5 cr) 

 
* Wahlmodul aus dem Angebot der HS Fulda laut Liste: Näheres siehe Anmerkung zur Übersicht „Allgemeine Struktur“  
** Wahlpflichtmodul aus: 

 Ernährung, Globalisierung, Menschenrechte (OE1020) (5 cr) 

 Personalmanagement (OE1023) (5 cr) 

 Management: Grundlagen der Unternehmensführung (OE1056) (5 cr)  

 Angewandte Unternehmensführung (OE1058) (5 cr)
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Anlage 4: Modulbeschreibungen 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Chemistry and Biochemistry 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon  

90 h Präsenzzeit 

45 h Selbststudium 

5 1. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Wintersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul : 
EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden können 

 die Grundbegriffe der Chemie und der Biochemie, die für das Verständnis der Lebensmittel-, Ernäh-
rungs- und Umweltwissenschaften wichtig sind, anwenden, 

 das Periodensystem der Chemie richtig anwenden und begreifen die Natur als stoffliche Welt, 

 können wichtige chemische Verbindungen benennen, wichtige chemische Reaktionen erklären und 
einen Bezug zum Alltag herstellen, 

 Versuchsvorschriften selbstständig vorbereiten und durchführen, sowie beobachten, bonitieren, Er-
gebnisse protokollieren und interpretieren, 

 mit den für die Laborarbeit wesentlichen Sicherheitsbestimmungen umgehen, 

 wichtige analytische Verfahren verstehen, 

 synthetische und natürliche Stoffe in der Umwelt des Menschen benennen, 

 die chemischen und biochemischen Vorgänge, die wichtig für den Körper des Menschen, für die 
Stoffkreisläufe in der Umwelt sowie für die Verarbeitung von Lebensmitteln sind, verstehen, 

 sich im Selbststudium und in Gruppenarbeiten zielgerichtet Wissen aus der Fachliteratur im Bereich 
Chemie und Biochemie, das für die Oecotrophologie wichtig ist, erschließen, 

 die erworbenen Kenntnisse zur Lösung einfacher Probleme, die im Zusammenhang mit dem Um-
gang mit biologischen Systemen und Lebensmitteln im Grundstudium auftreten, anwenden,  

 beobachten, bonitieren, Ergebnisse protokollieren und interpretieren. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Aufbau der Atome und chemische Bindung 

 Anwendung des Massenwirkungsgesetzes; Eigenschaften und Reaktionen von Säuren und Basen 

 Wichtige chemische Reaktionen (Redox-Reaktionen, Reaktionen organischer Verbindungen) 

 Stoffklassen der organischen Chemie, Naturstoffe und optische Aktivität 

 Aufbau und Eigenschaften biologischer Makromoleküle: Kohlenhydrate, Lipide, Nukleinsäuren, Pro-
teine 

 Funktion von Proteinen  

 Fluss der genetischen Information: Replikation, Transkription, Translation. 

 Einführung in den Energie-Stoffwechsel: Glykolyse, Citratzyklus, Elektronentransport und oxidative 
Phosphorylierung 

 Grundlagen der Signalübertragung; Hormone 

 Grundlagen biochemischer Methoden. Grundtechniken der Arbeit im Labor; Sicherheitsbestimmun-
gen bei der Arbeit im Labor  

 Grundlagen der Analytik und ausgewählte Methoden bei der Untersuchung von Lebensmitteln 

 Biologische Grundlagen der Erzeugung tierischer Lebensmittel 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 4 SWS Vorlesung (3 SWS Chemie und 1 SWS Biochemie) 

1 SWS Laborübungen Chemie und Biochemie   

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  

OE1040 Chemie und Biochemie  
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 empfohlen: keine  

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Vor Beginn des Studiums wird ein Propädeutikum angeboten 

Modulverantwortung: Professur für Biochemie der Ernährung 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:  
 Biology and Raw Materials 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

63 h Präsenzzeit 

72 h Selbststudium 

5 1. Semester 
OEC (PO 2020); 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Wintersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul 
OEC, EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 die Grundbegriffe der Biologie, die für das Verständnis biologischer Systeme mit Bedeutung für Le-
bensmittel-, und Ernährungswissenschaften wichtig sind, anwenden, 

 die biologischen Vorgänge, die wichtig für den Körper des Menschen, für die Urproduktion und die 
Stoffkreisläufe in der Umwelt sowie für die Gewinnung und Verarbeitung von Lebensmitteln sind, 
erklären, 

 wichtige Lebensmittel und deren Qualitätskriterien beschreiben, 

 sich im Selbststudium zielgerichtet Wissen aus der Fachliteratur im Bereich Biologie und Roh-
stoffkunde, das für die Oecotrophologie wichtig ist, erschließen. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Zellen und zelluläre Vorgänge, pflanzliche und tierische Gewebe 

 Baupläne höherer Organismen am Beispiel von Nutzpflanzen und Nutztieren 

 Stoffkreisläufe und Energiehaushalt im Ökosystem, Fotosynthese 

 Biologische Grundlagen der Erzeugung pflanzlicher Lebensmittel 

 Biologische Grundlagen der Erzeugung tierischer Lebensmittel 

 Qualitätskriterien ausgewählter Lebensmittel 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 3,0 SWS Vorlesung 

0,5 SWS Laborübung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: keine 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Ernährungsqualität, Lebensmittelqualität 

  

OE1041 Biologie und Rohstoffkunde 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:  
 Nutrition I: Nutritional Physiology 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

90 h Präsenzzeit 

45 h Selbststudium 

5 1. Semester 
OEC (PO 2020); 
EGL/VVM  
(PO 2016)  

Wintersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul 
OEC, EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 die Anatomie und physiologische Prozesse verstehen und grundlegende Kenntnisse der 
 Humanbiologie anwenden, wobei der Gastrointestinaltrakt im Mittelpunkt steht, 

 die Anatomie und Physiologie verschiedener Organsysteme (z.B. Herz-Kreislauf-System, Niere)  
beschreiben und Bezüge zu ernährungsbezogenen Themen herstellen, 

 die Makro- und Mikroanatomie des Gastrointestinaltrakts beschreiben und Zusammenhänge zu  

 spezifischen Funktionen herstellen, 

 die Prozesse der Verdauung und Resorption der Nährstoffe detailliert erklären, 

 die grundlegenden Prinzipien der Steuerung- und Koordination skizzieren, 

 beispielhafte pathophysiologische Prozesse interpretieren, 

 grundlegende Arbeitstechniken im Labor anwenden und Versuche zur Ernährungsphysiologie nach  
Arbeitsanleitung durchführen, dokumentieren und die Ergebnisse bewerten, 

 das ernährungsphysiologische Wissen anwenden, um gesundheitsbezogene Aussagen kritisch zu  
reflektieren. 

2 Inhalte des Moduls: 

 Anatomie und Physiologie ausgewählter Organsysteme, insbesondere  

 Gastrointestinaltrakt als funktionelle Einheit  

 Verdauung und Resorption von Nährstoffen  

 Mikrobielle Besiedelung des Gastrointestinaltrakts 

 Biologische Informationsübertragung und Informationsverarbeitung  

 Sinneswahrnehmung Geruch und Geschmack  

 Beispiele für Auswirkungen von Fehlfunktionen auf einzelne Organsysteme sowie auf den  
Gesamtorganismus 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 1,0 SWS Vorlesung Anatomie/ Physiologie 

2,0 SWS Vorlesung Ernährungsphysiologie 

2,0 SWS Laborübung Ernährungsphysiologie und Anatomie 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: keine 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur  

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht; bestandene Modulprüfung 

OE1042 Ernährung 1: Ernährungsphysiologie 
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9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Ernährungsphysiologie, Humanernährung, Ernährung in Prävention und bei Erkran-

kungen 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Sociology of Nutrition 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium  

5 1. Semester  
EGL, VVM  
(PO 2016)  

Wintersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden können aufzeigen, dass Ernährung und Essen nicht nur physische Prozesse sind, son-

dern durch kulturelle, soziale und psychische Bestimmungsgrößen beeinflusst und verändert werden. Sie 
können 

 die gesellschaftliche Rolle der Ernährungswissenschaft und der Oecotrophologie reflektieren, 

 die Grundlagen der Soziologie der Ernährung und des Essens erläutern, 

 die Bedeutung von lebenslagenspezifischen und lebensstilspezifischen Essen darstellen, 

 die kulturspezifischen Ausprägungen der Ernährung und des Essens erläutern und die Grundlagen 
milieuspezifischer Interventionen darstellen, 

 die zentralen psychologischen Schulen und persönlichkeitspsychologischen Ansätze beschreiben, 

 die wechselseitigen Beziehungen zwischen Psyche und Essverhalten erklären, 

 ihre sozialwissenschaftlichen Kompetenzen (Beobachtung, Reflexion, Analyse) eigenständig vertie-
fen. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Einführung in die Ernährungssoziologie 

 Einführung in die Ernährungspsychologie 

 Die gesellschaftliche Rolle und Verantwortung der Oecotrophologie 

 Kulturwissenschaftliche Bezüge der Ernährung 

 Einführung in die Interventionsmethoden der Oecotrophologie 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 1 SWS Vorlesung Ernährungssoziologie 

1 SWS Vorlesung Ernährungspsychologie  

1 SWS Seminaristischer Unterricht Ernährungssoziologie 

1 SWS Übung Ernährungspsychologie“ 

4 Sprache: 
 deutsch  

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: keine 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Bearbeiten von Fallbeispielen in den Übungen; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 
 Das Modul vermittelt Grundlagen für die erfolgreiche Teilnahme an den sozialwissenschaftlichen Modulen 

der folgenden Semester 

Modulverantwortung: Professur Gesundheitspsychologie – Ernährungspsychologie - Psychotherapie 

  

OE1036 Ernährungspsychologie und -soziologie  
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Business Sciences I 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium  

5 1. Semester 
EGL/ VVM  
(PO 2016) 

Wintersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL, VVM  

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden lernen die wesentlichen Grundlagen in der Betriebswirtschafts- und Volkswirtschafts-

lehre kennen und können diese auf einfache Fragestellungen mit Relevanz für die Ernährungswirtschaft 
anwenden. Sie können 

 einzelne Aspekte des betriebswirtschaftlichen Handelns zueinander in Beziehung setzen und Inter-
dependenzen erkennen, 

 erklären und beurteilen, inwieweit jede Funktion ihre Bedeutung für das erfolgreiche Funktionieren 
eines Unternehmens hat und welchen Beitrag sie jeweils zur Wertschöpfung leistet und 

 konkrete wirtschaftliche Aufgaben lösen. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Grundlagen der Betriebs- und Volkswirtschaftslehre 

 Betriebswirtschaftslehre als Wissenschaft 

 Wissenschaftliche Methoden und Modelle der Betriebswirtschaftslehre 

 Betriebstypologien, Wirtschaftszweige und -sektoren 

 Unternehmensformen, -standort, -verbindungen und -ziele 

 Organisation 

 Human Ressource Management 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2 SWS Vorlesung 

2 SWS Übung 

4 Sprache: 
 deutsch  

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: keine  

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Das Modul vermittelt Grundlagen für die erfolgreiche Teilnahme an den wirtschaftswissenschaftlichen Mo-

dulen der folgenden Semester. 

Modulverantwortung: Professur Betriebswirtschaftslehre – Volkswirtschaftslehre – Management 

  

OE1003 Wirtschaftswissenschaften I 



PO B.Sc. OE: EGL vom 13.01.2016 und 13.04.2016, zuletzt geändert am 14.10.2020 
 

 

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie Seite 23 
 

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Physics and Technology 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

81 h Präsenzzeit 

54 Selbststudium  

5 1. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Wintersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art 

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden können 

 das System physikalischer Größen (SI-Einheiten) verstehen, 

 grundlegende physikalische und technische Gesetzmäßigkeiten anwenden, 

 einfache Berechnungen auf den Gebieten Energie-/ Wärmemengen, Verhalten von Flüssigkeiten 
und Gasen, elektrische Schaltungen und Schall und Licht durchführen, 

 Energiequellen nennen und Verluste bei Energieumwandlung erklären, 

 einfache physikalisch-technische Untersuchungen durchführen, dokumentieren und interpretieren, 

 Haushalte als Anwender von technischen Geräten und Nutzer von Ressourcen beschreiben, 

 physikalische und technische Zusammenhänge in den verschiedenen Fachgebieten der Oecotro-
phologie verstehen, 

 große Haushaltsgeräte unter technischen, ökologischen und ökonomischen Gesichtspunkten beur-
teilen. 

2 Inhalte des Moduls: 
  System der SI-Einheiten 

 Masse-Kraft-Arbeit-Leistung-Energie 

 Hydrostatik, Auftrieb, Luftdruck, absoluter und relativer Druck 

 Ideales und reales Verhalten von Gasen 

 Energieformen, Wärmemengen, Enthalpie 

 Grundlagen der Elektrizitätslehre, einfacher Stromkreis, Parallel- und Reihenschaltung 

 Eigenschaften von elektromagnetischer Strahlung/ Licht  

 Ausbreitung und Messung von Schall  

 Technik und Umwelt 

 Ressourcenverbrauch und Emissionen durch private Haushalte 

 Aufbau und Nutzung verschiedener Haushaltsgeräte 

 Elektrische Sicherheit im Haushalt 

 Kosten und Ökobilanzen für Haushaltsgeräte 

 Kriterien zur Auswahl von Haushaltsgeräten 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2 SWS Vorlesung 

1 SWS Übung 

1,5 SWS Laborübungen 

4 Sprache: 
 deutsch  

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: keine  

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

OE1043 Physik und Technik  
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8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Das Modul vermittelt Grundlagen für die erfolgreiche Teilnahme an den Modulen des zweiten Studienab-

schnitts mit Bezug zur Technik 

Modulverantwortung: Professur Physik und Technik 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Food Science I: Processed Foods  

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

81 h Präsenzzeit 

54 h Selbststudium 

5 2. Semester 
OEC (PO 2020), 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
OEC, EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können  

 die Kriterien zur Beurteilung der Produktqualität verarbeiteter Lebensmittel beschreiben, 

 die grundlegenden Prozesse bei der Lebensmittelverarbeitung benennen,  

 die chemische Zusammensetzung von Lebensmitteln, die Veränderungen infolge der Verarbeitung 
und Lagerung, sowie die Wirkungsweise von Zusatzstoffen erklären,  

 die sinnesphysiologischen Grundlagen der sensorischen Analyse darstellen,  

 die sensorischen Prüfverfahren anwenden und Ergebnisse beurteilen,  

 sich im Selbststudium und in Gruppenarbeiten zielgerichtet Wissen aus der Fachliteratur im Bereich 
Lebensmittelwissenschaften erschließen, 

 die Kenntnisse zur Beurteilung der Lebensmittelqualität anwenden, beispielsweise in der  

 Produktentwicklung und Qualitätssicherung. 

2 Inhalte des Moduls: 

  chemische und mikrobiologische Veränderungen; Rolle von Enzymen in Lebensmitteln; Einsatz und 
Eigenschaften von Lebensmittelzusatzstoffen  

 Sensorische Untersuchungen – Bedeutung und Voraussetzungen, sinnesphysiologische Grundla-
gen der sensorischen Lebensmittelbeurteilung, sensorische Prüfverfahren, Auswertung der Ergeb-
nisse  

 Prinzipien der Herstellung und Qualitätsbeurteilung ausgewählter Lebensmittel 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 3,0 SWS Vorlesung 

1,5 SWS Laborübung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Naturwissenschaftliche Grundlagen 1 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Mikrobiologie, Lebensmittelhygiene 

  

OE1044 Lebensmittel 1: Verarbeitete Lebensmittel 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Legislation 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 2. Semester 
EGL/VVM 
(PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden können 

 grundlegende Begriffe und Funktionen des Rechts unter Berücksichtigung der Internationalisierung 
erklären, 

 Recht als Bestandteil politischer und sozialer Strukturen einordnen, 

 die Grundzüge der Rechtsbereiche ihrer Vertiefungsrichtung erläutern und die Konsequenzen dar-
stellen,  

 können einfache Rechtsfälle bewerten, 

 eigenständig juristische Originalquellen auffinden und anwenden. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Internationale, europäische und nationale Arten des Rechts 

 Prinzipien des Zivilrechts und des Verwaltungsrechts 

 Rechtsmittel und Gerichtsbarkeiten 

 Grundzüge des Europarechts 

 Grundzüge des Vertragsrechts 

 Grundzüge des Verwaltungsrechts 

 Lebensmittelrecht, insbesondere Lebensmittelinformation und Lebensmittelsicherheit 

 Diätverordnung, berufsrechtliche Aspekte  

 Verbraucherrecht, insbesondere Verbraucherverträge und Produktrecht 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 3 SWS Vorlesung 

1 SWS Übungen 

4 Sprache: 
 deutsch  

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen:  keine 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Professur Ernährungswirtschaft – Chemie – Lebensmittelchemie – Qualitätsma-

nagement 

  

OE1045 Recht 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Research Methods I 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

90 h Präsenzzeit  

45 h Selbststudium 

5 2. Semester  
EGL, VVM  
(PO 2016); 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL, VVM  

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden erlangen fachbezogene, fachübergreifende und methodische Kompetenzen zum Um-

gang mit empirischen Daten und zur Nutzung von Forschungsergebnissen. Sie können 

 wissenschaftstheoretische und wissenschaftsphilosophische Modelle wiedergeben, 

 die grundlegenden Konzepte und Methoden quantitativer Forschung einordnen und gegenüberstel-
len, 

 hypothesenprüfende quantitative Forschungsdesigns beschreiben,  

 einfache wissenschaftliche Fragestellungen entwickeln und quantitative Untersuchungen zu deren 
Bearbeitung planen, 

 empirische Methoden für Fragestellungen aus der Oecotrophologie auswählen, einsetzen sowie de-
ren Aussagekraft beurteilen, 

 Voraussetzungen für und Grenzen von empirisch abgeleiteten Aussagen diskutieren, 

 grundlegende Methoden der beschreibenden Statistik anwenden und die erzielten Ergebnisse inter-
pretieren. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Einführung in die Methoden der empirischen Sozialforschung 

 Hypothesenbildung 

 Stichproben und Auswahlverfahren 

 Planung von Erhebungen, Forschungsdesigns 

 Fragebogenkonstruktion 

 Verschiedene Erhebungsmethoden (z.B. Interviews, Fragebogen) 

 Interpretation und Beurteilung der Ergebnisse empirischer Studien 

 Einführung in die beschreibende Statistik 

 Grundgesamtheit und Stichprobe, Charakterisierung von Merkmalen 

 Aufbereitung von Messwerten, Variablenbestimmung, Anwendung von Skalen 

 Beschreibende Parameter (Summenparameter, Streuwerte) 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2 SWS Vorlesung 

2 SWS Seminaristischer Unterricht 

1 SWS Übung 

4 Sprache: 
 deutsch  

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: keine  

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Bearbeitung von Übungsaufgaben; bestandene Modulprüfung 

OE1046 Forschungsmethoden I 
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9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Professur Soziologie des Essens 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Communication and Counselling – Basics   

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 2. Semester 
OEC (PO 2020),  
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 

OEC, EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 grundlegende Kommunikations- und Beratungstheorien und -techniken erklären und anwenden, 

 ihr eigenes Kommunikationsverhalten im Kontext mit anderen analysieren, 

 spezifische Kommunikationsstrukturen und -probleme im Alltag und an ihren künftigen Arbeitsplät-
zen erkennen und gestalten, 

 grundlegende Beratungstechniken sach- und personengerecht anwenden, 

 verschiedene Interventionen der Ernährungserziehung und Beratung erklären und umsetzen (Infor-
mation, Aufklärung, Beratung, Erziehung, Prävention, Gesundheitsförderung, Training, Therapie, 
Rehabilitation), 

 settingbezogen und zielgruppenspezifisch in der Beratung vorgehen, 

 ihr Beratungsverhalten kritisch reflektieren und weiterentwickeln. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Kommunikationstheorien und -techniken 

 Kommunikation in Organisationen und Unternehmen 

 Beratungspsychologie - Grundlagen  

 Ansätze von Interventionen in unterschiedlichen Beratungsfeldern 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Vorlesung 

2,0 SWS Übung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: keine 

6 Form der Prüfung: 
 Hausarbeit 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Bearbeiten von Fallbeispielen; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Kommunikation und Digitalisierung 

  

OE1047 Kommunikation und Beratung - Grundlagen 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Business Sciences II 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 2. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden erwerben grundsätzliches fachliches und methodisches Wissen aus allen Funktionsbe-

reichen der Betriebswirtschaft und können dieses im betrieblichen Alltag anwenden. Sie können 

 wesentliche Aufgabenstellungen in den jeweiligen betriebswirtschaftlichen Bereichen erklären, 

 einzelne Aspekte des betriebswirtschaftlichen Handelns zueinander in Beziehung setzen, 

 selbständig mit zentralen betriebswirtschaftlichen Begriffen argumentieren und 

 Aufgabenstellungen im Kontext der Ernährungswirtschaft einordnen, berechnen und lösen. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Beschaffung und Materialwirtschaft 

 Produktion 

 Absatzwirtschaft 

 Investition 

 Finanzierung 

 Rechnungswesen 

 Personalwirtschaft 

 Marketing 

 Management und Führung 

 Internationale Unternehmenstätigkeit 

 Besonderheiten ernährungswirtschaftlicher Betriebe 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2 SWS Vorlesung 

2 SWS Übung 

4 Sprache: 
 deutsch  

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Wirtschaftswissenschaften I 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Das Modul vermittelt Grundlagen für die erfolgreiche Teilnahme an den wirtschaftswissenschaftlichen Mo-

dulen der folgenden Semester Modulverantwortung: Professur Betriebswirtschaftslehre – Volkswirt-
schaftslehre – Management 

  

OE1022 Wirtschaftswissenschaften II 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Study Project 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

405 h, davon 

234 h Präsenzzeit 

171 h Selbststudium 

15 2.-4. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Jedes Semester 3 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden können 

 die Methoden des Projektmanagements anwenden, um gemeinsam ein Projekt zu bearbeiten und 
zum Abschluss zu bringen,  

 die Methoden des wissenschaftlichen Arbeitens anwenden und sich in interdisziplinäre Fragestel-
lungen einarbeiten, 

 die Zusammenarbeit und Kommunikation im Projekt-Team reflektieren, 

 bezogen auf ein Projekt der Oecotrophologie Probleme erkennen und formulieren, Lösungsvor-
schläge entwickeln und in einer Aktion umsetzen. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Projektdefinition 

 Arbeit im Projekt 

 Bestimmung und Bewertung eines Projektthemas 

 Projektplanung: Ziel, Arbeitsplan, Meilensteine, Finanzplan 

 Projektleitung und Steuerung des Projektteams, Rollen im Team, Moderation 

 Arbeitstechniken zur Informationsbeschaffung und -auswertung 

 Gute wissenschaftliche Praxis, ethische Prinzipien, Probandenaufklärung 

 Präsentation im Projekt, im Fachbereich und bei Projektpartnern 

 Umsetzung eines Projektes 

 Evaluierung eines Projektes 

 Reflexion der Projektarbeit  

 Projektabschluss einschließlich Dokumentation 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 1,5 SWS seminaristischer Unterricht 

1,5 SWS Übung 

10 SWS Projekt 

4 Sprache: 
 deutsch  

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: keine  

6 Form der Prüfung: 
 Portfolio 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 regelmäßige Teilnahme (80%) an den 10 SWS Projekt; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Studiendekan/in 

  

OE4000 Studienprojekt 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Food Science II: Food Safety and Microbiology 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

81 h Präsenzzeit 

54 h Selbststudium 

5 3. Semester 
OEC (PO 2020) 

3. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Wintersemester  1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
OEC, EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 die Gefahren und nachteiligen Einflüsse beschreiben, die von unerwünschten Stoffen und von Mik-
roorganismen in Lebensmitteln und Wasser ausgehen, und die Prinzipien erklären, wie und auf wel-
chen Ebenen diese Gefahren zu beherrschen sind,  

 die erworbenen Kenntnisse anwenden bei der Identifizierung und Beherrschung von Gefahren in 
der gewerblichen und privaten Lebensmittelverarbeitung (z.B. Erstellung von Hygiene- und Kontroll-
plänen) sowie bei der Haltbarmachung von Lebensmitteln,  

 sich im Selbststudium und in der Projektarbeit zielgerichtet Wissen aus der Fachliteratur im Bereich 
Mikrobiologie und Hygiene erschließen, das für die Oecotrophologie wichtig ist, 

 die wichtigsten mikrobiologischen Methoden anwenden und die Gründe für die Sicherheitsvorschrif-
ten in mikrobiologischen Labors verstehen, 

 die wichtigsten hygienerechtlichen Forderungen ermitteln, diese darstellen und einfache  
Problemstellungen hierzu selbstständig bearbeiten. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Unerwünschte Stoffe in Lebensmitteln 

 Mikroorganismen und ihre Bedeutung für Ernährung, Lebensmittel, Umwelt 

 Sichtbarmachung, Züchtung, Stoffwechselleistungen und Unterscheidung von Mikroorganismen mit 
Bedeutung für die Lebensmittelhygiene 

 Vermehrung und Abtötung von Mikroorganismen  

 Wechselwirkungen zwischen Mikro- und Makroorganismen (Mensch, Tier, Pflanze) 

 Grundbegriffe und rechtlicher Rahmen der Lebensmittelhygiene; Charakteristika von Gefahren, die 
von Lebensmitteln ausgehen können; Vorgehen bei Risikobewertung und Risikobeherrschung; vor-
beugende Maßnahmen in Betrieb und Haushalt 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Vorlesung  

1,0 SWS Übung 

1,5 SWS Laborübung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff der Module Biologie und Rohstoffkunde, Lebensmittel 1: Verarbeitete Lebensmittel  

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Mikrobiologie, Lebensmittelhygiene 

  

OE1031 Lebensmittel 2: Lebensmittelsicherheit und -mikrobiologie 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:  
 Nutrition II: Human Nutrition 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

90 h Präsenzzeit 

45 h Selbststudium 

5 3. Semester 
OEC (PO 2020), 
EGL (PO 2016) 

Wintersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
OEC, EGL 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 den Ernährungsstatus charakterisieren und Methoden zur Bestimmung der Körperzusammenset-
zung beurteilen, 

 den Energiehaushalt und den Stoffwechsel der Makronährstoffe charakterisieren und Folgen für 
den Ernährungsstatus und die Gesundheit ableiten, 

 die grundlegenden Prozesse der Biochemie der Ernährung erklären, 

 die Referenzwerte für die Nährstoffzufuhr anwenden und Studien zur aktuellen Versorgungslage an 
Energie und Nährstoffen interpretieren, 

 ausgewählte kritische Mikronährstoffe und deren physiologische Funktion benennen, die Folgen bei 
mangelnder Zufuhr ableiten und Möglichkeiten zur Beseitigung des Mangels erarbeiten, 

 Verzehrserhebungen personenzentriert durchführen und spezifische methodische Probleme benen-
nen,  

 Individuelle Ernährungsprotokolle mit Hilfe aktueller Ernährungssoftware analysieren, die Lebens-
mittel- und Nährstoffzufuhr anhand nutritiver Referenzwerte beurteilen und Ernährungspläne opti-
mieren, 

 Probleme bei der Versorgung mit Lebensmitteln, Energie und Nährstoffen erkennen und formulieren 
und Lösungen für das Ernährungsmanagement entwickeln,  

 auf die Gestaltungsmöglichkeiten in Verpflegungssystemen und in der Produktentwicklung hinwei-
sen. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Körperzusammensetzung und Ernährungsstatus 

 Lebensmittelempfehlungen und Referenzwerte für die Nährstoffzufuhr nationaler und internationaler 
wissenschaftlicher Gremien  

 Energie- und Wasserhaushalt 

 Ballaststoffe  

 Stoffwechsel der Kohlenhydrate, Lipide und Proteine sowie Folgen einer überhöhten bzw. erniedrig-
ten Zufuhr 

 Kritische Mikronährstoffe wie z.B. Vitamin D, Calcium, Vitamin B12 und Folat sowie Jod und Natrium 

 Verzehrserhebungen und Anwendung von Ernährungssoftware  

 Biochemie der Ernährung: Biosynthese und -abbau von Kohlenhydraten, Fettsäuren und Aminosäu-
ren Biosynthese des Cholesterins  

 Hormonelle, endokrine und neuronale Regulation der Nahrungsaufnahme  

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Vorlesung Humanernährung 

0,5 SWS Vorlesung Mikronährstoffe 

1,5 SWS Vorlesung Biochemische Grundlagen 

1,0 SWS Laborübung Verzehrserhebungen 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 

OE1238 Ernährung 2: Humanernährung 
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 empfohlen: Lehrstoff der Module Naturwissenschaftliche Grundlagen 1; Biologie und Rohstoffkunde; Er-
nährung I: Ernährungsphysiologie 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Ernährungsprotokolle; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Ernährungsphysiologie, Humanernährung, Ernährung in Prävention und bei Erkran-

kungen; 

Das Modul vermittelt Grundlagen für die erfolgreiche Teilnahme an den ernährungswissenschaftlichen 
Modulen der folgenden Semester. 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Research Methods II 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

90 h Präsenzzeit  

45 h Selbststudium 

5 3. Semester 

EGL/VVM  
(PO 2106); 

Wintersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL, VVM  

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden erlangen fachbezogene, fachübergreifende und methodische Kompetenzen zum Um-

gang mit empirischen, qualitativen Daten und statistischen Verfahren. Die Studierenden können 

 grundlegende Methoden der qualitativen Sozialforschung anwenden und die erzielten Ergebnisse 
interpretieren, 

 grundlegende Methoden der schließenden Statistik anwenden und die erzielten Ergebnisse inter-
pretieren, 

 Datenanalyse und Datenauswertung in Feldern der Oecotrophologie skizzieren und exemplarisch 
anwenden, 

 Statistiksoftware und Textanalyseprogramme anwenden. 

2 Inhalte des Moduls: 
 Grundlagen der qualitativen Datenerhebung und -analyse, z. B. 

 Gegenstandsbezogene Theoriebildung (Grounded theory) 

 Methoden, wie Interviews, Gruppendiskussionen, teilnehmende Beobachtung 

 Datenanalyse: Inhaltsanalyse, Fallinterpretationen 

 Grundlagen der schließenden Statistik 

 Bedeutung von und Umgang mit Wahrscheinlichkeit 

 empirische Verteilungen (Verteilungsmodelle, Normalverteilung) 

 Darstellung statistischer Auswertung (Tabellen, Grafiken, Tafeln) 

 Grundlagen eines statistischen Tests (Nullhypothese, Fehler 1. und 2. Art) 

 Ausgewählte Testverteilungen (Beispiele: t-Verteilung, χ2-Verteilung) und Testverfahren (Beispiele: 
Test auf Übereinstimmung von Mittelwerten und Häufigkeiten) 

 Zusammenhänge von Daten (Regressionsanalyse und Korrelationen) 

 Parameterfreie Tests 

 Interpretation von Daten und Analyseergebnissen 

 Anwendung von MAXQDA und Statistiksoftware am Beispiel von SPSS 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 1 SWS Vorlesung  

2 SWS Seminaristischer Unterricht 

2 SWS Übungen 

4 Sprache: 
 deutsch  

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Forschungsmethoden I 

6 Form der Prüfung: 
 Hausarbeit 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Bearbeitung von Übungsaufgaben; bestandene Modulprüfung 

OE1049 Forschungsmethoden II 
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9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Professur Soziologie des Essens 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Sustainable Nutrition 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

54 h Präsenzzeit 

81 h Selbststudium 

5 1. Semester  
OEC (PO 2020) 
DITP (PO 2019) 

3. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

7. Semester 
DITd (PO 2013) 

Wintersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 

OEC, DITd, DITP 
EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 den Zusammenhang zwischen Lebensmittelproduktion, Ernährungspraktiken und soziokulturellen  
Einflussfaktoren erklären, 

 die Ernährungstraditionen, aus denen aktuelle Ernährungspraktiken resultieren, beschreiben, 

 die ökonomischen, ökologischen, soziokulturellen und gesundheitlichen Dimensionen nachhaltiger  
Ernährung beschreiben, 

 die Auswirkungen verschiedener Ernährungsstile auf Wirtschaft, Umwelt und Gesellschaft beurtei-
len, 

 Konzepte des nachhaltigen Wandels von Ernährungspraktiken aufzeigen und beurteilen,  

 in ihrer späteren Berufstätigkeit Einflussfaktoren nachhaltiger Ernährung identifizieren und Ansätze 
zur Transformation aufzeigen,  

 sich im Selbststudium zielgerichtet Wissen aus der Literatur zum Modulthema erschließen. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Definition und Geschichte des Begriffs „Nachhaltigkeit“ und „nachhaltige Entwicklung“ 

 Ernährung und Landwirtschaft, Lebensmittelproduktion, Konsum, Entsorgung- Auswirkungen ver-
schiedener Ernährungsstile auf Wirtschaft, Umwelt und Gesellschaft  

 Konzepte und Dimensionen nachhaltiger Ernährung: Kultur, Ökologie, Ökonomie, Soziales, Ge-
sundheit 

 Vergleich verschiedener Ernährungsstile und ihre Nachhaltigkeitsrelevanz 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 1,0 SWS Vorlesung 

2,0 SWS Übung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: keine 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Bearbeiten von Fallbeispielen; bestandene Modulprüfung 

OE1002 Nachhaltige Ernährung 
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9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Professur Gesundheitspsychologie – Ernährungspsychologie – Psychotherapie: 

PO EGL/VVM: Das Modul ist zentral für das Verständnis von Ernährung, Lebensmittelproduktion und Ge-
sellschaft und damit Voraussetzung für die Module des folgenden Semesters.  
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Marketing 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 3. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Wintersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden können 

 die grundlegenden Begriffe, Techniken und Instrumente des Marketings anwenden, 

 die Wettbewerbssituation, das Kundenpotenzial, Marktentwicklungen und Trends unter 
Berücksichtigung von Nachhaltigkeit und Diversität analysieren und diese Ergebnisse in 
der Lebensmittelwirtschaft anwenden, 

 zielorientierte Marketingstrategien entwickeln, 

 Marketingkonzepte erstellen, 

 die interne und externe Unternehmenskommunikation analysieren, bewerten und weiter-
entwickeln. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Marketing 

 Marketing als Schnittstelle des ökonomischen Erfolgs 

 Wettbewerbs- und Kundenanalyse (Marktanalyse) 

 Marktentwicklungen und Trendanalyse 

 Presse- und Öffentlichkeitsarbeit von Unternehmen, Außendarstellung 

 Risikokommunikation 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,5 SWS Online-Kontaktzeit 

1,5 SWS Übungen 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: Lehrstoff der Module Wirtschaftswissenschaften I und II; Wirtschaftsinformatik; Kommunika-

tion und Beratung 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Bearbeiten von Themengebieten mit Präsentation der Arbeitsergebnisse; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  

 Empfohlen als Grundlage für die Module Angewandte Unternehmensführung, Wirtschaftsinformatik und 
Produktentwicklung  

Modulverantwortung: Betriebswirtschaftslehre – Wirtschaftsinformatik 

  

OE1050 Marketing 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Quality Management 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

BSc Oe: EGL, BSc 
Oe:VVM - 
135 h, davon 
81 h Präsenzzeit 
54 h Selbststudium 

BSc Oe:LCC –  
135 h, davon  
72 h Präsenzzeit  
(incl. 18 h online)  
63 h Selbststudium 

5 4. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016) 
6. Semester 
LCC (PO 2018) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL, VVM, LCC 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele: 
 Die Studierenden können 

 die Ziele und Konzepte des Qualitätsmanagements benennen und den Nutzen für Unternehmen der 
Ernährungswirtschaft bzw. Dienstleistungseinrichtungen beurteilen, 

 wichtige Methoden anwenden zur Analyse und Optimierung von Kernprozessen in der Ernährungs-
wirtschaft und in Dienstleistungseinrichtungen, 

 wichtige Methoden des Qualitätsmanagements anwenden,  

 den PDCA-Zyklus (Plan-Do-Check-Act) im Rahmen des kontinuierlichen Verbesserungsprozesses 
umsetzen, 

 das Vorgehen zur Implementierung eines prozessorientiertes Qualitätsmanagementsystems in klei-
nen und mittelständischen Unternehmen der Ernährungswirtschaft und Dienstleistungseinrichtun-
gen erklären, 

 Methoden zur Umsetzung der wichtigsten Lebensmittelsicherheitsstandards anwenden. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Qualitätsbegriff, Konzepte des Qualitätsmanagements 

 Prozessorientierter Qualitätsmanagement-Ansatz 

 Vorgehensweise bei der Implementierung eines Qualitätsmanagementsystems für produzierende 
und dienstleistende Organisationen (DIN EN ISO 9001)  

 Methoden und Verfahren des Qualitätsmanagements 

 HACCP 

 International Featured Standard, Relevante Lebensmittelsicherheitsstandards 

 Rückverfolgbarkeit 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,5 SWS Vorlesung (nur BSc Oe:EGL und BSc Oe:VVM) 

2 SWS Übungen (nur BSc Oe:EGL und BSc Oe:VVM) 

1 SWS Online-Kontaktzeit (nur BSc Oe:LCC) 

2 SWS Seminaristischer Unterricht (nur BSc Oe:LCC) 

1 SWS Übung (nur BSc Oe:LCC) 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: keine 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

OE1051 Qualitätsmanagement 
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7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Einsatz verschiedener Lehrbeauftragter aus der Praxis für die Übungen, fakultativ Gastvorträge von Ver-

tretern aus der Praxis 

Modulverantwortung: Professur Chemie – Lebensmittelchemie – Qualitätsmanagement 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Internship 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
540 h, davon  
270 h Präsenzzeit 
270 h Selbststudium  

20 5. Semester 
OEC (PO 2020) 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Jedes Semester 1 Semester, 
davon 16 Wo-
chen Vollzeit-
praktikum  

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 

Pflichtmodul:  
OEC SP 1, SP 2, SP 3, 
SP 4; EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

  Die Studierenden können 

 das Praxismodul als Vorbereitung der Bachelorarbeit in den Studienverlauf einordnen,   

 typische Berufsbilder der Oecotrophologie einschätzen, 

 aktuellen Anforderungen des Bewerbungsprozesses abschätzen und beachten, 

 eigene Fähigkeiten und Interessen reflektieren,  

 die im Studium erworbenen Fach- und Methodenkenntnisse am Lernort Praxis transferieren und  

 anwenden, in dem sie an konkreten Aufgaben im Betrieb bzw. Institution mitarbeiten, 

 konkrete Projektaufgaben in der Praxis lösen, 

 den Aufbau und die Ablauforganisation der Praxisinstitutionen identifizieren, 

 im interdisziplinären Kontext und in verschiedenen Betriebskulturen mit Einsatz von virtueller Ar-
beits-umgebung komplexe Aufgaben ausführen. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Berufsfeldvorbereitung 

 Experteninterviews 

 Exkursion 

 Kompetenztraining 

 Bewerbungstraining etc.  

 Betreute Praxisphase – mit individuellen Inhalten je nach Art des Praktikums und der Praktikums-
stelle 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 1,0 SWS Seminar  

16 Wochen Vollzeitpraktikum mit online-Betreuung in einer vom Fachbereich anerkannten Praxisstelle  

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: ECTS-Punkte aller Module der Semester 1-3 
 empfohlen: keine 

6 Form der Prüfung: 
 Portfolio 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Nachweis Praxisphase; bestandene Modulprüfung. 

9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Praxisreferent*in; 

Ergänzende Regelungen in der „Ordnung für berufspraktischen Studien“. 

  

OE1052 Berufspraktische Studien 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:  
 Bachelor Thesis 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
270 h, davon 

270 h Selbststudium 

10 5. Semester 

OEC (PO 2020), 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Jedes Semester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
OEC SP 1, SP 2, SP 3, 
SP 4, EGL, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 innerhalb einer vorgegebenen Frist eine Aufgabe aus der gewählten Vertiefungsrichtung der  
Oecotrophologie eigenständig wissenschaftlich bearbeiten. Dabei haben interdisziplinäre Aspekte  
besondere Bedeutung, 

 die Regeln guten wissenschaftlichen Arbeitens anwenden,  

 eine wissenschaftliche Fragestellung bearbeiten und eine Zielsetzung der Arbeit formulieren, 

 geeignete Methoden zur Bearbeitung des Themas auswählen und nachvollziehbar beschreiben, 

 eine Literaturrecherche durchführen sowie deutsch- und englischsprachige Fachliteratur auswerten, 

 systematisch Ergebnisse dokumentieren und auswerten, 

 Ergebnisse diskutieren und interpretieren sowie Schlussfolgerungen für Theorie und Praxis ziehen. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Themenfindung und Fragestellung 

 Forschungsdesign und Methodenwahl 

 Empirisches und theoretisches Arbeiten 

 Ergebnispräsentation unter wissenschaftlichen Gesichtspunkten  

 Interpretation der Ergebnisse 

 Schlussfolgerungen für Praxis und Theorie 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 / 

4 Sprache: 
 deutsch/ englisch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: ECTS-Punkte aller Module der Semester 1 -4, höchstens ein Modul des 4. Semesters darf 

fehlen; Nachweis über die Teilnahme an den BPS, hierzu ist eine Bestätigung des externen 
Betriebs oder der Institution über die abgeleistete Praxisphase im Rahmen der Berufsprakti-
schen Studien vorzulegen 

 empfohlen: keine 

6 Form der Prüfung: 
 Ausarbeitung (Bachelor-Thesis) und Kolloquium 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 bestandene Modulprüfungen 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Vorsitzende*r Prüfungsausschuss 

  

OE1252 Bachelorarbeit 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Food Science III: Production and Processes 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 4. Semester 
OEC (PO 2020),  

4. oder 6. Semester  
EGL (PO 2016) 

6. Semester  
VVM (PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
OEC SP 2, EGL VT 
QP, EGL VT EW 

Wahlmodul: 
OEC SP 1, OEC SP 3, 
OEC SP 4, EGL VT 
EG, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 die Grundbegriffe der Lebensmitteltechnologie benennen. Damit können sie sich im Selbststudium 
und in der Projektarbeit zielgerichtet Wissen aus der lebensmitteltechnologischen Fachliteratur  

 aneignen und mit Ingenieur/inn/en auf hohem fachlichen Niveau kommunizieren, 

 die Prozessschritte bei der Verarbeitung verschiedener Rohstoffe zu Lebensmitteln beschreiben, 

 die Zusammenhänge zwischen Prozess- und Produktqualität erklären, 

 die Mechanismen der erwünschten und unerwünschten Veränderungen von Lebensmitteln und der 
Haltbarmachung erklären, 

 die erworbenen Kenntnisse anwenden bei der Beurteilung verarbeiteter Lebensmittel und können  
einfache Problemstellungen hierzu selbstständig bearbeiten. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Einführung in die Grundoperationen der Lebensmittelverarbeitung 

 Verarbeitung ausgewählter Lebensmittel 

 Verfahrenstechnisch wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln, und ihre Veränderungen während der 
Verarbeitung  

 Lebensmittelverderb und Haltbarmachung 

 Erwünschte Veränderungen von Lebensmitteln: Chemische und biotechnologische Verfahren 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Seminaristischer Unterricht 

2,0 SWS Laborübung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff der Module Lebensmittel 1 & 2; Naturwissenschaftliche Grundlagen1 & 2; B 1-Ni-

veau in Englisch (Fähigkeit zum Lesen englischsprachiger Fachliteratur) 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  

 Modulverantwortung: Mikrobiologie, Lebensmittelhygiene 
  

OE1054 Lebensmittel 3: Produktion und Prozesse 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Production and Processes 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 4. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016), 
LCC (PO 2018) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL VT EW, EGL VT 
QP, LCC 
Wahlmodul: 
EGL VT EG, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden können 

 einfache Verarbeitungsprozesse der Lebensmittelindustrie beschreiben und modellieren, 

 Basisprozesse der Lebensmittelindustrie verstehen und ökonomisch bewerten, 

 die Produktion und die Produktionsprozesse in der Lebensmittelindustrie analysieren, bewerten und 
weiterentwickeln, 

 die jeweilige Branchensituation technisch und ökonomisch einordnen, 

 Ergebnisse präsentationsfähig aufbereiten. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Basisprozesse, Produktionsprozesse, branchentypische Merkmale der einzelnen Teilbranchen der 

Lebensmittelindustrie 

 Grundlagen und Anwendungen des Prozessmanagements der einzelnen Teilbranchen der Lebens-
mittelindustrie 

 Technische und ökonomische Rahmenbedingungen und Unternehmenssituationen der einzelnen 
Teilbranchen der Lebensmittelindustrie 

 Wichtige Verarbeitungsprozesse in der Lebensmittelindustrie 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,5 SWS Online-Kontaktzeit 

1,5 SWS Seminar 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: Lehrstoff der Module Wirtschaftswissenschaften I und II (nur BSc Oe: EGL und VVM) 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Bearbeiten von Themengebieten mit Präsentation der Arbeitsergebnisse; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Professur Betriebswirtschaft – Wirtschaftsinformatik 

  

OE1055 Produktion und Prozesse 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Management: Fundamentals of Corporate Governance 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 4. oder 6. Semester 
OEC (PO2020), 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
OEC SP 2, EGL VT EW 

Wahlpflichtmodul: 

EGL VT QP, VVM 

Wahlmodul: 
OEC SP 1, OEC SP 3, 
OEC SP 4, EGL VT EG 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 die wesentlichen Grundlagen des Managements anwenden, 

 wichtige Instrumente und Methoden zur Strategieformulierung bestimmen, 

 Managementmethoden und -techniken unterscheiden und praxisorientiert anwenden sowie 

 spezifische Problemstellungen des Managements in Unternehmen der Lebensmittelwirtschaft  
analysieren und zielorientiert lösen. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Einführung in die Managementlehre 

 Managementfunktionen und -prozesse 

 Instrumente der Strategieformulierung 

 Techniken und Methoden der Unternehmensführung 

 Innovations- und Nachhaltigkeitsmanagement 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Seminaristischer Unterricht 

2,0 SWS Übung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Wirtschaftswissenschaftliche Grundlagen 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch oder Präsentation  

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Betriebswirtschaftslehre, Management, Marketing 

  

OE1056 Management: Grundlagen der Unternehmensführung 



PO B.Sc. OE: EGL vom 13.01.2016 und 13.04.2016, zuletzt geändert am 14.10.2020 
 

 

Hochschule Fulda, Fachbereich Oecotrophologie Seite 47 
 

Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:  

 Product Development 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 6. Semester 

OEC (PO 2020), 

6. Semester  
EGL (PO 2016) 

8. Semester  
DIT d (PO 2013)  

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul:  
EGL VT EW  

Wahlpflichtmodul: 
OEC-SP 2, OEC-SP 3 

Wahlmodul: 
OEC SP 1, OEC SP 4, 
EGL VT QP, EGL VT 
EG, DIT d 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 die Phasen der Produktentwicklung erklären,  

 sensorische und ernährungsphysiologische Qualitätskriterien sowie lebensmittelrechtliche Vorga-
ben bei der Entwicklung neuer Produkte anwenden,  

 Methoden zur sensorischen Lebensmittelbeurteilung und zur Ermittlung der Produkthaltbarkeit 
anwenden,  

 Nachhaltigkeitskriterien bei der Produktentwicklung anwenden, 

 im Team arbeiten und die Ergebnisse präsentieren. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Bedeutung der Produktentwicklung, Phasen der Produktentwicklung,  

 sensorische, ernährungsphysiologische und lebensmittelrechtliche Aspekte der Produktentwicklung,  

 Verfahren zur Ermittlung der Produkthaltbarkeit 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Seminaristischer Unterricht 

1,0 SWS Praxisprojekt 

1,0 SWS Laborübung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Lebensmittel 1: Verarbeitete Lebensmittel 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Projektbericht; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 

 Modulverantwortung: Ernährungsqualität, Lebensmittelqualität 

  

OE1057 Produktentwicklung 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Applied Corporate Management 

Arbeitsaufwand: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

ECTS-Punkte: 

5 
Studiensemester: 
6. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016),  

Häufigkeit des Angebots: 
Sommersemester 

Dauer: 
1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL VT EW 

Wahlpflichtmodul: 
EGL VT QP, VVM 

Wahlmodul: 
EGL VT EG 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden können 

 die Prozesse in der Lebensmittelwirtschaft/Gemeinschaftsverpflegung analysieren, bewerten und 
weiterentwickeln, 

 die während des Bachelor-Studiums erworbenen Kenntnisse und Fertigkeiten auf dem Gebiet der 
Wirtschaftswissenschaften interdisziplinär zusammenführend selbstständig anwenden, 

 Ergebnisse präsentationsfähig aufbereiten. 

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

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 1,5 SWS Seminar  

2,5 SWS Online-Kontaktzeit 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: Lehrstoff der Module Wirtschaftswissenschaften I und II, Qualitätsmanagement; Marketing, 

Wirtschaftsinformatik und Management: Grundlagen der Unternehmensführung (nur BSc 
Oe:EGL und BSc Oe:VVM) 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Bearbeiten von Themengebieten mit Präsentation der Arbeitsergebnisse; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
In diesem Modul wird besonderes Gewicht auf das Einüben von Teamarbeit, Zeitmanagement und die 
Reflexion von Gruppenprozessen gelegt; es befähigt zum Berufseinstieg sowie zum lebenslangen Lernen 
(berufliche Handlungskompetenz). 

 Modulverantwortung: Professur Betriebswirtschaftslehre – Wirtschaftsinformatik 

  

OE1058 Angewandte Unternehmensführung 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Business Information Systems 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 6. Semester 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL VT EW, EGL VT 
QP 

Wahlmodul: 
EGL EG, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden können 

 ausgewählte rechnergestützte Informations- und Kommunikationssysteme in Lebensmittelwirtschaft 
Wirtschaft und der Verwaltung anwenden, 

 die Grundstrukturen von Anwendungssoftware beschreiben, 

 DV-gestützten Modelle der Produktionsplanung, Chargenverfolgung und lebensmittelspezifischen 
Logistik verstehen, 

 Informatik und deren Anwendungen in betriebliche Systeme integrieren. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Grundlagen der Informatik (Hardware, Software, Netze, Datenbanken; Architektur von Informations-

systemen) 

 ERP-Systeme, Querschnittssysteme, Analyse und Informationssysteme; Spezifische Unterstüt-
zungssysteme der Ernährungswirtschaft;  

 MES – Systeme (Manufacturing Execution Systems): Produktionsplanung, Rezepturmanagement, 
Produktionscontrolling, Lagermanagment, Chargenverfolgung, Qualitätsmanagement, Energie,  

 Wichtige Methoden und Organisation in der Anwendung von Informationstechnologien 

 (Softwareauswahl; Informationsmanagement; IT-Sicherheit) 

 Anwendungen in der Lebensmittelbranche 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2 SWS Seminaristischer Unterricht 

2 SWS Übungen 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: Lehrstoff der Module Wirtschaftswissenschaften I und II 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Bearbeiten von Themengebieten mit Präsentation der Arbeitsergebnisse; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Professur Betriebswirtschaftslehre – Wirtschaftsinformatik 

  

OE1059 Wirtschaftsinformatik 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Human Resource Management 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 4. oder 6. Semester 
OEC (PO 2020);  
EGL (PO 2016) 

6. Semester  
VVM (PO 2016) 

8. Semester  
DIT d (PO 2013)  

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL VT EW 

Wahlpflichtmodul: 
OEC-SP 2, OEC-SP 3, 
EGL VT QP, VVM 

Wahlmodul: 
OEC-SP 1, OEC-SP 4, 
EGL VT EG, DIT d 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 personaltheoretische Grundlagen und aktuelle Instrumente des Personalmanagements beurteilen, 

 die Akteure sowie interne und externe Bedingungen des Personalmanagements einordnen und den 
Einsatz von Personalmanagementinstrumenten analysieren sowie auf unterschiedliche praktische 
Fragestellungen anwenden. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Grundlagen des Personalmanagements 

 Akteure des Personalmanagements 

 Interne und externe Bedingungen des Personalmanagements 

 Instrumente des Personalmanagements 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Seminaristischer Unterricht 

2,0 SWS Übung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Wirtschaftswissenschaftliche Grundlagen 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch oder Präsentation 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Betriebswirtschaftslehre, Management, Marketing 

  

OE1023 Personalmanagement 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Micronutrients, Dietary and Activity Recommendations 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 4. Semester 
OEC (PO 2020), 
EGL (PO 2016), 

6. Semester  
VVM (PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul:  
OEC SP 1, EGL VT EG 

Wahlmodul:  
OEC SP 2, SP 3, SP 4, 
EGL VT QP, EGL VT 
EW, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 Mikronährstoffe und deren physiologische Funktion benennen, die Folgen bei mangelnder Zufuhr  
ableiten und Möglichkeiten zur Beseitigung des Mangels erarbeiten, 

 nationale und internationale Referenzwerte für die Zufuhr von Mikronährstoffen und Ernährungs- 
bzw. Aktivitätsempfehlungen kritisch reflektieren,  

 für verschiedene Lebensphasen Möglichkeiten der ernährungs- und aktivitätsbezogenen  
Gesundheitsförderung ableiten, 

 für verschiedene Bevölkerungsgruppen, Lebensphasen und Ernährungsweisen (z.B. Vegetarismus) 
Ernährungskonzepte entwickeln, um eine bedarfsgerechte Ernährungsweise und Nährstoffversor-
gung sicher zu stellen,  

 Nachhaltigkeits- bzw. klimarelevante Aspekte bei der Entwicklung von ernährungsbezogenen Maß-
nahmen berücksichtigen, 

 versorgungskritische Mikronährstoffe national sowie global identifizieren und Möglichkeiten zur  
Beseitigung des Mangels kritisch diskutieren, 

 Lebensmittel mit einer hohen Dichte an bestimmten Mikronährstoffen für die Entwicklung von  
Ernährungsplänen zusammenstellen, 

 für verschiedene Bevölkerungsgruppen und Lebensphasen Empfehlungen zur körperlichen Aktivität 
ausarbeiten, 

 Messverfahren zur Beurteilung von Bewegungs- und Aktivitätsstatus durchführen und deren  
Ergebnisse kritisch beurteilen. 

2 Inhalte des Moduls:: 

  Möglichkeiten zur ernährungs- und aktivitätsbezogenen Gesundheitsförderung und Prävention in  
verschiedenen Lebensphasen und Vertiefung ausgewählter Aspekte 

 Mikronährstoffe: Ernährungswissenschaftliche Grundlagen  

 Versorgungskritische Nährstoffe und deren Versorgungslage in Deutschland und global 

 Mikronährstoffe in der alters- und ernährungsweisespezifischen Ernährung und Prävention von  
Fehl- und Mangelernährung  

 Lebensmittelbezogene Empfehlungen in der Prävention bestimmter Erkrankungen und von  
Mangelernährung 

 Aspekte von Nachhaltigkeit, insbesondere ökologische, und deren Bedeutung für Ernährungs-emp-
fehlungen 

 Parameter und Verfahren zur Beurteilung des Aktivitätsstatus 

 Bedeutung von körperlicher Aktivität im Kontext von Gesundheitsförderung und Prävention 

 Ableitung von Referenzwerten, Empfehlungen und Grundzüge evidenzinformierter Vorgehenswei-
sen 

OE1026 Ernährung 3: Mikronährstoffe, Ernährungs- und Aktivitätsemp-

fehlungen 
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3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Vorlesung 

1,5 SWS Seminaristischer Unterricht 

0,5 SWS Laborübung „Körperliche Aktivität“ 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Ernährung 2: Humanernährung 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  

 Modulverantwortung: Ernährungsepidemiologie, Präventionsstrategien 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Nutrition - Related Diseases 

Arbeitsaufwand: 
270 h, davon 

162 h Präsenzzeit 

108 h Selbststudium 

ECTS-Punkte: 

10 
Studiensemester: 
4. oder 6. Semester  
EGL (PO 2016),  
6. Semester  
VVM (PO 2016) 

Häufigkeit des Angebots: 
Sommersemester 

Dauer: 
1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul  
EGL VT EG 

Wahlmodul 
EGT VT EW, EGL VT 
QP 

Wahlmodul  
VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden erwerben die Qualifikation zum wissenschaftsbasierten Handeln in ernährungs-medizi-

nischen Fragestellungen gemäß nationalen und internationalen Standards. Die Studierenden können 

 die Beziehungen zwischen der Ernährung, dem Lebensstil und verschiedenen Erkrankungen erklä-
ren, 

 die pathophysiologischen Veränderungen bei ernährungsbedingten Erkrankungen charakterisieren 
und darauf aufbauend Prinzipen für Interventionen von Ernährung und Lebensstil ableiten und Lö-
sungen für neue Fragestellungen entwickeln, die individuellen Ernährungsbedürfnisse und den Le-
bensstil bei ernährungsbedingten Erkrankungen erfassen (Assessment), eine Diagnose und spezifi-
sche Probleme formulieren, 

 basierend auf entsprechenden Leitlinien eine spezifische Ernährungstherapie konzipieren, planen, 
geeignete Mahlzeiten zubereiten und Patienten bei der Umsetzung der Ernährungsempfehlungen 
anleiten und motivieren, 

 Beratungsgespräche mit Patienten, Angehörigen und verschiedenen kooperierenden Berufsgrup-
pen führen,  

 Interdisziplinäre Therapiekonzepte evaluieren, 

 zu den eigenen Handlungen eine kritische Distanz einnehmen und Lösungen reflektieren. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Leitlinien zur Prävention und Therapie bei bestimmten  

 ernährungsbedingte Erkrankungen unter besonderer Berücksichtigung der Rolle der Nährstoffe, Di-
ätetik, spezifische Theorien und Modelle der Ernährungsberatung, Modelle der Verhaltensände-
rung, strukturiertes Arbeiten nach dem Dietetic Care Process, körperliche Aktivität. Beispiele für Er-
krankungen sind: 

 Übergewicht und Adipositas 

 Kardiovaskulären Erkrankungen, 

 Diabetes mellitus 

 Erkrankungen des Gastrointestinaltrakts 

 Krebserkrankungen 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 3 SWS Seminare (Ernährungsbedingte Erkrankungen) 

2 SWS Seminaristischer Unterricht (Ernährungsberatung, körperliche Aktivität) 

2 SWS Laborübungen Ernährungsberatung 

2 SWS Laborübungen Diätetik 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: keine 

OE1062 Ernährungsmitbedingte Erkrankungen 
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6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht Diätetik; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Professur Trophologie/Medizin 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:  
 Food and Environmental-Related Risks 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 6. Semester 
OEC (PO 2020), 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
OEC SP 1, OEC SP 4, 
EGL VT EG, EGL VT 
QP 

Wahlmodul: 
OEC SP 2, OEC SP 3, 
EGL VT EW, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 gesundheitliche Risiken durch physikalische, chemische und biologische Gefahren aus Lebensmit-
teln und aus der Umwelt wissenschaftlich bewerten,  

 Datenbanken, Fragebögen und andere Hilfsmittel zielgerichtet einsetzen und die Resultate statis-
tisch auswerten, 

 sich im Selbststudium und in der Projektarbeit zielgerichtet Wissen aus der einschlägigen Fachlite-
ratur erschließen, 

 die Erkenntnisse umsetzen, um Maßnahmen zur Risikobeherrschung auf der Ebene der Rechtset-
zung und der praktischen Umsetzung zu bewerten und fortzuentwickeln,  

 Maßnahmen zum Verbraucherschutz und zur Ernährung daraus ableiten und darüber mit Verbrau-
chern, Patienten und öffentlichen Stellen zu kommunizieren. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Grundlagen der Ernährungstoxikologie: Bewertung chemischer und biologischer Risiken: 

 Charakterisierung der Agenzien und ihrer Wirkung auf den Organismus, Expositionsanalyse, 

 Charakterisierung der resultierenden gesundheitlichen Beeinträchtigungen 

 Risikomanagement: Zustandekommen und Überprüfung von Grenzwerten, Umsetzung in 

 praktisches Handeln 

 Subjektive Bewertung von Risiken: Risikokommunikation zwischen Experten und Betroffenen 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Seminar 

2,0 SWS Praxisprojekt 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff der Module Naturwissenschaftliche Grundlagen 1 & 2; Lebensmittel 1 & 2, Ernäh-

rung 1 & 2 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Projektbericht, bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Angewandte Biochemie für Ernährung und Umwelt; 

Englischsprachige Literatur ist zu nutzen. 
  

OE1065 Lebensmittel- und umweltbedingte Risiken 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Consumer Protection and Consumer Education 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 4. oder 6. Semester 

OEC (PO 2020), 
EGL (PO 2016), 

4. Semester  
VVM (PO 2016), 

8. Semester DIT d 
(PO 2013) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Nieveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls 

Pflichtmodul: 
OEC-SP 4, EGL VT 
EG, VVM 

Wahlpflichtmodul: 
OEC-SP 2, OEC-SP 3 

Wahlmodul: 
OEC-SP 1, EGL VT 
QP; EGL VT EW, DIT d 

Bachelor Siehe unter „Art 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 die historische Entwicklung von Verbraucherpolitik auf europäischer und deutscher Ebene erklären, 

 die Grundzüge der aktuellen Verbraucherpolitik mit Zielen, Maßnahmen und Akteuren auf nationaler 
und europäischer Ebene erläutern, 

 Verbraucherbildung, -beratung und -information unterscheiden und Beispiele auf europäischer und 
deutscher Ebene darstellen, 

 Leitbilder von Verbraucherpolitik und –forschung beschreiben und deren Anwendung analysieren, 

 Verbraucherbildungsmaßnahmen für unterschiedliche Verbrauchergruppen unter Einbeziehung  
digitaler Medien projektbezogen planen und evaluieren. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Historische Entwicklung von Verbraucherpolitik auf europäischer und deutscher Ebene 

 Aktuelle Verbraucherpolitik mit Zielen, Maßnahmen und Akteuren auf deutscher, europäischer und 
internationaler Ebene 

 Leitbilder der Verbraucherpolitik und -forschung 

 Verbraucherbildung, -beratung und -information 

 Zielgruppenspezifische Verbraucherbildungs-, -beratungs- und -informationsmaßnahmen 

 Evaluierungsformen 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Seminar 

2,0 SWS Übung  

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Kommunikation und Beratung 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Präsentation, bestandene Modulprüfung 

OE1021 Verbraucherschutz und -bildung 
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9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Sozioökologie des privaten Haushalts, Verbraucher- und Ernährungsbildung, Ver-

braucherschutz und –politik, Management im privaten Haushalt, Wohnökologie 

Verwendung deutscher und englischsprachige Lehrmaterialien. 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:  
 Health Care Management  

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit  

63 h Selbststudium 

5 9. Semester:  
DIT d (PO 2013) 

3. Semester: 
DIT P (PO 2019) 

6. Semester: 
EGL/VVM (PO 
2016) 

Wintersemester 

 

1 Semester  

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul:  
DIT d, DIT P,  
EGL VT EG 

Wahlmodul: 
EGL VT EW, EGL VT 
QP, VVM; 

Bachelor  Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 die gesetzlichen und institutionellen Rahmenbedingungen in der deutschen Gesundheitsversor-
gung erklären, 

 Strukturmerkmale, Strukturprinzipien, Funktionsweisen, Organisations- und Finanzierungsformen 
der gesundheitlichen und pflegerischen Versorgungssysteme erklären, 

 relevante Rechtsbeziehungen im Gesundheitswesen, insbesondere in den Bereichen Patienten- 
und Leistungsrecht, sowie die Vertragsbeziehungen zwischen Leistungserbringern und Finanzie-
rungsträgern kritisch reflektieren, 

 vor dem Hintergrund der Kenntnisse zur Analyse versorgungsrelevanter, sozialer und ökonomi-
scher Probleme im nationalen Gesundheitssystem beitragen. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Struktur, Organisation und Finanzierung der Gesetzlichen Krankenversicherung (GKV), Privaten 
Krankenversicherung (PKV) und Sozialen Pflegeversicherung (SPV), 

 Marktversagen auf den Märkten für Gesundheitsgüter und Krankenversicherungen, 

 Über-, Unter- und Fehlversorgung in der gesundheitlichen Versorgung in Deutschland, 

 Rahmenbedingungen für die Entwicklung neuer Versorgungskonzepte in Deutschland einschließ-
lich sektoren-, organisations- und professionsübergreifender Probleme, 

 Übertragbarkeit international angewendeter Versorgungskonzepte auf den deutschen Versor-
gungskontext anhand der Konzepte Managed Care, Case Management, Clinical Pathways etc. 

 Neue Versorgungskonzepte wie Disease Management Programme, Integrierte Versorgung, 
Hausarztzentrierte Versorgung, Medizinische Versorgungszentren 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2 SWS 

2 SWS 

Seminaristischer Unterricht 

Übungen 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: keine 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 bestandene Modulprüfung 

OE1013 Gesundheitsversorgung  
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9 Bemerkungen: 
  Modulverantwortung: Versorgungsforschung und Gesundheitsökonomie 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung:  
 Food Quality 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 6. Semester 
OEC (PO 2020), 
EGL/VVM  
(PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
OEC SP 1, EGL VT EG 

Wahlmodul: 
OEC SP 2, OEC SP 3,  
OEC SP 4, EGL VT 
QP, EGL VT EW, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 Inhaltsstoffe und Lebensmittel nach ernährungsphysiologischen Kriterien bewerten und den sinnvol-
len Einsatz von funktionellen Lebensmitteln für die Ernährung des Menschen ableiten,  

 den Zusammenhang zwischen Lebensmittelinhaltsstoffen und verschiedenen Erkrankungen erläu-
tern, 

 Lebensmittel unter ökologischen Aspekten bewerten und neue Ansätze für Verbesserungen der 
Nachhaltigkeit in der Ernährungswirtschaft entwickeln,  

 Fachliteratur in Kleingruppen recherchieren, 

 Ergebnisse in Gruppenarbeit strukturieren und präsentieren. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Qualitätsbegriff 

 Funktionelle Lebensmittel, Health Claims, neuartige Lebensmittel  

 ß-Glucan, ω-3 Fettsäuren, Phytosterine, Carotinoide, Polyphenole, u.a.  

 Umweltaspekte bei Anbau, Produktion und Konsum von Lebensmitteln 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Seminaristischer Unterricht 

2,0 SWS Seminar 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Lebensmittel 1: Verarbeitete Lebensmittel 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Seminarvortrag; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Ernährungsqualität, Lebensmittelqualität 

  

OE1066 Lebensmittelqualität 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Applied Statistics for Analytical Quality Management and for Process Control 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 

135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 4. oder 6. Semester 
EGL (PO 2016),  
6. Semester  
VVM (PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
EGL VT QP; 

Wahlmodul: 
EGL VT EG, EGL VT 
EW, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“  

1 Qualifikationsziele:  
 Die Studierenden können 

 chemische, biochemische, physikalische und mikrobiologische Analysen planen, auswerten, die ge-
wonnenen Daten kritisch interpretieren und zur Entscheidungsfindung heranziehen,  

 Rechtsvorschriften und Normen, die für die Akkreditierung von Labors und die Gewährleistung der 
Richtigkeit und Präzision der ermittelten Daten von Bedeutung sind, auslegen und anwenden, 

 Aufgaben des Qualitätsmanagements im Labor und in entsprechenden Bereichen der Ernährungs-
wirtschaft übernehmen, 

 Qualitätsregelkarten erstellen und Prozessfähigkeit überprüfen. 

2 Inhalte des Moduls: 
  Multivariate Statistik 

 statistische Methoden in der analytischen Qualitätssicherung und Prozesslenkung und ihre Nutzung 

 Rolle von Analysen in der Qualitätssicherung: Was sie können, was nicht? 

 Prozesskennzahlen, Qualitätsregelkarten 

 Rechtlicher Hintergrund, Forderungen von relevanten Normen  

 Anforderungen an ein Analyselabor: Akkreditierung, Neutralität 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2 SWS Seminaristischer Unterricht 

2 SWS Übungen 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine  
 empfohlen: Lehrstoff der Module Forschungsmethoden I und II sowie Qualitätsmanagement 

6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet  

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Lösen von Übungsaufgaben; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Professur Ernährungswirtschaft – Chemie – Lebensmittelchemie – Qualitätsma-

nagement 

  

OE1063 Angewandte Statistik für Qualitätsmanagement in der Analytik 

und für Prozesslenkung 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Food Quality Assessment – Advanced Level 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

81 h Präsenzzeit 

54 h Selbststudium 

5  6. Semester 
OEC (PO 2020), 
VVM (PO 2016) 

4. oder 6. Semester 
EGL (PO 2016) 

Sommersemester  1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
OEC SP 2, EGL VT QP 

Wahlpflichtmodul: 

EGL VT EW 

Wahlmodul:OEC SP 1, 
OEC SP 3, OEC SP 4; 
EGL VT EG, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 fortgeschrittene Methoden der sensorischen, chemischen, mikrobiologischen und biochemischen 
Analyse von Lebensmitteln anwenden, 

 deren theoretischen Grundlagen beschreiben, 

 analytische Methoden gezielt einsetzen. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Lebensmittelsensorik: Spezielle Prüfverfahren 

 Lebensmittelchemie: Spezielle Analyseverfahren 

 Lebensmittelmikrobiologie: spezielle Analyseverfahren 

 Bioanalytische Schnellmethode 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 3,0 SWS Seminar 

1,5 SWS Laborübung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff der Module Lebensmittel 1 & 2 

6 Form der Prüfung: 
 Bericht oder Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht, bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 

 Modulverantwortung: 

Mikrobiologie, Lebensmittelhygiene 

  

OE1060 Lebensmittelbeurteilung für Fortgeschrittene 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Environmental Protection, Energy and Work Safety Management 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 4. oder 6. Semester 
OEC (PO 2020), 
EGL (PO 2016), 

6. Semester  
VVM (PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Pflichtmodul: 
VVM, EGL VT QP 

Wahlpflichtmodul:  
OEC SP 2, EGL VT EW 

Wahlmodul: 
OEC SP 1, OECSP 3, 
OEC SP 4, EGL VT EG 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 wesentliche Problematiken rund um das Umwelt- und Arbeitsschutzmanagement im betrieblichen 
Umfeld und Anforderungen an Maschinen, Anlagen, Geräten, Menschen und Fertigungsverfahren  
analysieren, 

 die Forderungen relevanter Normen und Standards analysieren und deren Konsequenzen für den  
Betrieb ableiten,  

 selbständig in Kleingruppen die Modulinhalte vertiefen und die Erkenntnisse in konkrete Maßnah-
men umsetzen,  

 die praktische Umsetzung von Maßnahmen im Umwelt-, Arbeitssicherheits- und Energiemanage-
ment in Unternehmen bewerten und fortentwickeln. 

2 Inhalte des Moduls: 

 Umweltmanagement: 

 Ziele und Kerninhalte des Umweltmanagements (nach DIN EN ISO 14001 und EMAS) 

 Umweltleistungsbewertung im Unternehmen (Emissionen, Abwasser, Bodenverunreinigungen) -  
Gefahrstoffmanagement im Unternehmen  

 Umweltberichte für das Unternehmen  

 

Energiemanagement: 

 Ziele und Kerninhalte des Energiemanagements (nach DIN EN ISO 50001) 

 Energiearten und deren technische Nutzung 

 Nationale Energiepolitik: Ziele, Fördermaßnahmen  

 das Energiemanagement für den Wohnungsbau 

 Betriebliches Lastmanagement 

 Green IT 

 

Arbeitsschutzmanagement: 

 Rechtliche Grundlagen sowie Ziele und Kerninhalte des Arbeitsschutzmanagements (nach OHSAS 
18001) 

 Berufsgenossenschaften- Ermittlung und Beurteilung von Gefährdungen und Prävention- Notfallor-
ganisation-Information, Schulung und Bewusstseinsförderung 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Seminaristischer Unterricht 

2,0 SWS Übung 

4 Sprache: 
 deutsch 

OE1061 Umwelt-, Energie- und Arbeitsschutzmanagement 
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5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Qualitätsmanagement 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Übungsaufgaben (e-Learning), bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen:  
 Modulverantwortung: Angewandtes Qualitätsmanagement in der Ernährungswirtschaft 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Nutrition, Globalisation and Human Rights 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

90 h Präsenzzeit 

45 h Selbststudium 

5 4. oder 6. Semester 

OEC (PO 2020),  
EGL/VVM 
(PO 2016) 

8. Semester  
DITd (PO 2013)  

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 

Pflichtmodul:  
OEC SP 4 

Wahlpflichtmodul: 
OEC SP 1, EGL alle VT 

Wahlmodul:  
OEC SP 2, OEC SP 3, 
VVM, DIT d 

Bachelor Siehe Unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können  

 aktuelle entwicklungspolitische und globale nachhaltigkeitsbezogene Probleme erläutern sowie 
diese und damit einhergehende ethische und menschenrechtliche Herausforderungen diskutieren, 

 die bedeutendsten globalen Akteure und Organisationen in den Bereichen Ernährung, Lebensmit-
telwirtschaft und Entwicklungszusammenarbeit benennen und deren politische Rolle einordnen, 

 ernährungsbezogene Probleme in Schwellen- und Entwicklungsländern definieren, systematisieren 
und erläuternd präsentieren, 

 spezifische ernährungsbezogene Probleme analysieren, grundlegende Theorien zu und Ansätze 
von Nothilfe, Hungerbekämpfung und Ernährungssicherung erläutern und deren Vor- und Nachteile  
beurteilen, 

 Konzepte für Maßnahmen zur Ernährungssicherung, der Beseitigung von Fehl- und Mangelernäh-
rung und der Prävention chronischer Erkrankungen unter Berücksichtigung von Nachhaltigkeitsas-
pekten entwickeln, 

 themenbezogene Projektvorhaben zur Vermittlung und Kommunikation für diverse Zielgruppen 
entwerfen und umsetzen. 

2 Inhalte des Moduls:: 

  Ernährung & Globalisierung: Aktuelle Probleme und Herausforderungen für die Zukunft 

 Ernährung und Gesundheit im globalen, menschenrechts,- und nachhaltigkeitsbezogenen Kontext  

 Health and Nutrition Transition 

 Hunger, Überfluss, Entwicklungszusammenarbeit, Nachhaltigkeitsziele  

 Ausgewählte Aspekte aus Weltwirtschaft, Welternährungs- und Weltagrarpolitik  

 Politische Konzepte in Entwicklungszusammenarbeit und Nachhaltigkeitsstrategien  

 Interventionsansätze aus Ernährungs-, Wirtschafts- und Sozialpolitik 

 Aktuelle Praxisbeispiele 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 3,0 Vorlesung 

2,0 SWS Seminaristischer Unterricht 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 Empfohlen: Grundlegende Kenntnisse der Ernährungs-, Sozial- und Wirtschaftswissenschaften 

6 Form der Prüfung: 
 Portfolio  

OE1020 Ernährung, Globalisierung, Menschenrechte 
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7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Ernährungsepidemiologie, Präventionsstrategien;  

Gastvorträge, ggf. auch englischsprachige sind vorgesehen. Es wird die Bereitschaft vorausgesetzt 
Übungs- oder Projektarbeitsaufgaben zu bearbeiten, Referate zu erstellen und ggf. auch  
englischsprachige Fachliteratur zu nutzen. 
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Modulcode FB:  Englische Modulbezeichnung: 

 Nutritional Education 

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte:  Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 4. oder 6. Semester 
OEC (PO 2020), 
EGL (PO 2016) 

6. Semester  
VVM (PO 2016) 

8.Semester  
DIT d (PO 2013)  

5.Semester DIT P  
(PO 2019)  

Sommersemester 

Wintersemester (für DIT-P) 

1 Semester 

Art:  Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls:  

Pflichtmodul: 
OEC SP 4 

Wahlpflichtmodul: 
OEC SP 1, EGL VT 
EG, VVM 

Wahlmodul: 
OEC SP 3, OEC SP 4, 
EGL VT EW, EGL VT 
QP, DIT d, DIT P  

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 Individuelle, institutionelle und gesellschaftliche Bedingungen für lebenslanges Lernen erläutern und 
Konsequenzen für die Ernährungsbildung darstellen, 

 Ernährungsbildung und lebenslanges Lernen definieren und zu unterschiedlichen Bildungsmaßnah-
men zuordnen, 

 Ernährungsbildungsprozesse für unterschiedliche Bildungsgruppen und Settings organisieren, 

 Ernährungsbildungsmaterial kriteriengeleitet analysieren, evaluieren und anwenden, 

 Digitale Medien und Konzepte in der Ernährungsbildung analysieren und anwenden, 

 eine Bildungseinheit methodisch und didaktisch für eine Zielgruppe konzipieren. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Rahmenbedingungen für lebenslanges Lernen 

 • Individuelle Lernformen 

 • Methodik und Didaktik für unterschiedliche Zielgruppen 

 • Ausgewählte didaktische Konzepte und Modelle 

 • Kriteriengeleitete Analyse von Ernährungsbildungsmaterial 

 • Digitale Medien und Konzepte in der Ernährungsbildung 

 • Reflexion der eigenen Konzeption einer Bildungseinheit 

 Evaluierungsformen 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 2,0 SWS Seminaristischer Unterricht 

2,0 SWS Seminar 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff des Moduls Kommunikation und Beratung 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch 

OE1019 Ernährungsbildung 
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7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Präsentation; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Sozioökologie des privaten Haushalts, Verbraucher- und Ernährungsbildung, Ver-

braucherschutz und –politik, Management im privaten Haushalt, Wohnökologie 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Clinical Nutrition  

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

72 h Präsenzzeit 

63 h Selbststudium 

5 6. Semester 
OEC (PO 2020),  

4. oder 6. Semester 
EGL (PO 2016),  

6. Semester  
VVM (PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Wahlpflichtmodul: 
OEC SP 1, EGL VT EG 

Wahlmodul: 
OEC SP 2, OEC SP 3, 
OEC SP 4, EGL VT 
QP, EGL VT EW, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

Ernährungstherapeutischer und pathophysiologischer Grundlagen 
für die Ernährungstherapie – Modul „Ernährungsberatung mit LÜ 
Diätetik  

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 gemäß nationaler und internationaler Standards in der klinischen Ernährung wissenschaftsbasiert  
Handeln, 

 Störungen der Nahrungsaufnahme (z.B. Essstörungen) und pathophysiologische Prozesse im  
Gastrointestinaltrakt sowie Leber, Pankreas und Niere einordnen,  

 die Vor- und Nachteile von Sondenernährung und parenteraler Ernährung klassifizieren, 

 die Leitlinien enterale und parenterale Ernährung anwenden, 

 Probleme bei der praktischen Umsetzung der enteralen oder parenteralen Ernährungstherapie  
erkennen, 

 die Leitlinien für ernährungsrelevante Krankheitsbilder anwenden, 

 basierend auf bestehenden, individuellen Ernährungsproblemen Vorschläge für die Art der klini-
schen Ernährung entwickeln, 

 Ernährungspfade für die Therapie in stationären Einrichtungen und der häuslichen Pflege entwi-
ckeln und die durchgeführten Ernährungsmaßnahmen evaluieren, 

 zu den eigenen Handlungen eine kritische Distanz einnehmen und Lösungen reflektieren,  

 Wechselwirkungen zwischen Pharmaka und Lebensmitteln/Nahrungsaufnahme beschreiben, 

 Qualitätssicherungsmaßnahmen für die Ernährung in stationären Einrichtungen beurteilen.  

2 Inhalte des Moduls: 

  Stand der Forschung und aktuelle Fragestellungen in der klinischen Ernährung 

 Maßnahmen zur Qualitätssicherung der Ernährungsversorgung in stationären Einrichtungen (wie 
DGE Qualitätsstandards für Krankenhäuser und Rehakliniken, Leitfaden der Ernährungstherapie in 
Klinik und Praxis (LEKuP))  

 Erkrankungen, die mit Störungen der Nahrungsaufnahme und Störungen im Gastrointestinaltrakt, 
Leber, Pankreas und Niere einhergehen und Interventionsmaßnahmen 

 Aktuelle Leitlinien zu den behandelten Krankheitsbildern 

 Mangelernährung und Screening-Instrumente 

 Erfassung des Ernährungsstatus in ambulanten und stationären Einrichtungen und Umsetzung von 
Ernährungsstandards/Ernährungspfaden 

 enterale und parenterale Ernährung 

 Lebenssituationen von Patienten und Lebensqualität 

 Ethische Aspekte der Ernährung 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 4,0 SWS Seminaristischer Unterricht 

4 Sprache: 
 deutsch 

OE1067 Klinische Ernährung 
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5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff der ersten drei Semester und der Module Ernährung 3: Mikronährstoffe, Ernäh-

rungs- und Aktivitätsempfehlungen, Ernährungsmitbedingte Erkrankungen 

6 Form der Prüfung: 
 Fachgespräch  

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Diätetik; 

Wenn möglich Einbindung von Gastvorträge, Exkursion zu stationären Einrichtungen. 
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Modulcode FB: Englische Modulbezeichnung: 
 Current Research Topics in Nutritional Science  

Arbeitsaufwand: ECTS-Punkte: Studiensemester: Häufigkeit des Angebots: Dauer: 
135 h, davon 

81 h Präsenzzeit 

54 h Selbststudium 

5 4. oder 6. Semester 
OEC (PO2020), 

4. oder 6. Semester 
EGL (PO 2016) 

6. Semester  
VVM (PO 2016) 

Sommersemester 1 Semester 

Art: Niveaustufe: Verwendbarkeit des Moduls: 
Wahlpflichtmodul: 
OEC SP 1, OEC SP 2, 
EGL VT EG 

Wahlmodul: 
OEC SP 3, OEC SP 4, 
EGL VT QP, EGL VT 
EW, VVM 

Bachelor Siehe unter „Art“ 

1 Qualifikationsziele: 

 Die Studierenden können 

 Grundbegriffe der Molekularbiologie und ihre Methoden, die für das Verständnis der biochemischen 
und genetischen Basis biologischer Prozesse beim Menschen sowie bei der Erzeugung von 
Lebensmitteln wichtig sind, erläutern, 

 die bei der Übersetzung der Erbinformation und der Steuerung der Genexpression resultierende  
biologische Variabilität erklären, 

 ernährungsepidemiologische Forschungsansätze und deren Potential und Grenzen erläutern; 

 Ergebnisse ernährungsepidemiologischer Studien kritisch reflektieren, 

 sich im Selbststudium und in Fallstudien zielgerichtet Wissen aus der einschlägigen Fachliteratur  
erarbeiten, 

 Experimente im zellbiologischen und biochemischen Labor planen, durchführen und auswerten, 

 die erworbenen Kenntnisse nutzen, um zu aktuellen Forschungsthemen aus Biochemie, Molekular-
biologie und Bioethik fundiert Stellung zu beziehen und künftige Chancen und Risiken bei der An-
wendung molekularbiologischer Methoden in Humanbiologie und Lebensmittelproduktion einzu-
schätzen. 

2 Inhalte des Moduls: 

  Grundlagen der biochemischen und zellbiologischen Analytik von klinischem Material und  
Lebensmitteln  

 Grundlagen der Immunologie und Allergologie 

 Regulation der Genexpression und Basis von Differenzierungsprozessen 

 Epigenetik und molekulares Imprinting  

 Grundlagen des Genome Editing und verwandter gentechnischer Methoden 

 Molekulare Forschungsmethoden in den Ernährungswissenschaften 

 Ernährungsepidemiologische Methoden und Interpretation aktueller Publikationen 

3 Lehr- und Lernmethoden: 
 3,0 SWS Seminaristischer Unterricht  

1,5 SWS Laborübung 

4 Sprache: 
 deutsch 

5 Voraussetzungen für die Teilnahme am Modul: 
 notwendig: keine 
 empfohlen: Lehrstoff der Module Naturwissenschaftliche Grundlagen1 & 2; Biologie und Rohstoffkunde; 

Ernährung 1 & 2; Lebensmittel 1 & 2, B 1-Niveau in Englisch (Fähigkeit zum Lesen englisch-
sprachiger Fachliteratur) 

OE1064 Aktuelle Forschungsthemen in den Ernährungswissenschaften 
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6 Form der Prüfung: 
 Klausur 

7 Bewertungsmethoden: 
 benotet 

8 Voraussetzungen für die Vergabe von ECTS-Punkten: 
 Laborbericht; Präsentation; bestandene Modulprüfung 

9 Bemerkungen: 
 Modulverantwortung: Angewandte Biochemie für Ernährung und Umwelt; Ernährungsepidemiologie, Prä-

ventionsstrategien; 

Grundlage für die Module Umwelt- und lebensmittelbedingte Risiken sowie Klinische Ernährung und Le-
bensmittelbeurteilung für Fortgeschrittene 
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