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1 Studiengangsziele

1.1 Zweck des Studiengangs

Das Ziel des Bachelorstudiengangs Lebensmitteltechnologie ist die Ausbildung interdisziplinar ein-
setzbarer Ingenieure flr die industrielle Lebensmittelproduktion. Die Absolventen sind sowohl mit
den biologisch-chemischen Eigenschaften der Lebensmittel sowie deren Inhaltsstoffen vertraut, als
auch mit den prozesstechnischen Anforderungen zu deren Produktion.

Ein groRer Teil der Lebensmittel wird heutzutage nicht frisch, sondern in weiterverarbeiteter Form
konsumiert (z.B. Fertiggerichte wie Pizza, vorverarbeitete Produkte wie Knodelteig oder konservierte
Produkte wie Milch oder Fruchtsafte). Die Anforderungen an solche Lebensmittel nehmen dabei
stetig zu. Die Markte verlangen nicht nur qualitativ hochwertige und sichere Produkte, sondern auch
regelmafige Innovationen. Neuartige Produktionsverfahren erméglichen zudem selbst bei traditio-
nellen Lebensmitteln eine stetige Verbesserung in Geschmack und Nahrstoffgehalt (z.B. vitamin-
schonende Erhitzungsverfahren fur langer haltbare Frischmilch). Steigende Energiekosten wie auch
das wachsende Umweltbewusstsein der Hersteller und Verbraucher fordern darliber hinaus immer
energieeffizientere Produktionsprozesse. Diese mannigfaltigen Anforderungen an Produkte und
Herstellungsprozesse erfordern vielseitig ausgebildete Fachkrafte mit umfassenden Kompetenzen
hinsichtlich traditioneller und neuartiger Produktionssysteme und Anlagentechnologien, sowie einem
profunden Uberblick tiber die gesamte Wertschdpfungskette des Lebensmittels. Im Studiengang Le-
bensmitteltechnologie sollen daher interdisziplinar einsetzbare Ingenieure ausgebildet werden, die
sowohl mit den biologisch-chemischen Eigenschaften der Lebensmittel und deren Inhalts-stoffe ver-
traut sind, als auch die Prozess- und Anlagentechnologie zur Produktion von Lebensmitteln beherr-
schen. Der Fokus liegt hierbei unter anderem auch auf biotechnologischen Prozessen. Weiterhin
werden Umwelteinflisse und eine stetig wachsende Konkurrenz durch die Vielfalt im Lebensmittel-
sektor und der damit verbundene Marktwandel erfasst. Den Studierenden wird hierbei vermittelt, wie
mit einer gezielten Planung aller beteiligten Prozessschritte und dazugehdérigen Produktionskapazi-
taten effektiv, gewinnbringend und zugleich produktschonend und energieeffizient gestaltet werden
konnen. Der Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnologie verknupft deshalb eine fundierte natur-
wissenschaftliche Grundausbildung mit ingenieurwissenschaftlichem Knowhow und modernen, pra-
xisnahen Vertiefungsmaoglichkeiten.

1.2 Strategische Bedeutung des Studiengangs

Seit Gber 150 Jahren werden in Weihenstephan Brauingenieure ausgebildet. Die Ausbildung beruht
auf der Verbindung von Prozesstechnik und dem gezielten Einsatz von Mikroorganismen zur Erzeu-
gung eines Produkts. Letzteres wird heutzutage biotechnologische Produktion genannt, vor 150 Jah-
ren schlicht Garung. Die Kombination aus biotechnologischer Produktion und fundierten Verfahrens-
technikkenntnissen ist in Weihenstephan konsequent weiterentwickelt worden. Die Ausbildung des
Brauers an der TUM ist heutzutage ein modernes universitares Ingenieursstudium.

Die biotechnologische, industrielle Produktion steht jedoch nicht nur im Mittelpunkt des Brauwesens,
sondern wird mittlerweile in vielen Gebieten genutzt. Die wichtigsten sind laut dem Branchenverband
Biotechnologie die biotechnologische Produktion von

1. Lebensmitteln,
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2 Getranken,

3. Arzneimitteln,

4. Chemikalien,

5. Pflanzen und Saatgut,

6. sowie die Nutzung der Biotechnologie in der Abfallwirtschaft.

Durch die 150-jahrige Tradition ist die TUM in diesem wachsenden Wissenschaftszweig der Bio-
technologie gut aufgestellt:

Fir Studieninteressierte der Bereiche Produktion von Chemikalien und Abfallwirtschaft eignen sich
die Studiengdnge Chemieingenieurwesen, Chemische Biotechnologie und Industrielle Biotechnolo-
gie. Die biotechnologische Nutzung von Pflanzen dagegen wird zu unterschiedlichen Teilen in den
Studiengangen Biologie, Agrarwissenschaften und Gartenbauwissenschaften, sowie Molekulare Bi-
otechnologie behandelt.

Das riesige Gebiet der Nutzung der Biotechnologie zur Erzeugung von Getranken, Lebensmitteln
und Arzneimitteln wird aber nur von der Studienfakultat fir Brau- und Lebensmitteltechnologie
(SFBL) in den Studiengangen Brauwesen und Getranketechnologie, Lebensmitteltechnologie und
Pharmazeutische Bioprozesstechnik abgedeckt. Eine Unterscheidung in drei einzelne Studiengange
ist hierbei sinnvoll, da sich sowohl die Prozesse und Technologien als auch die Rahmenbedingun-
gen in allen drei Sektoren stark unterscheiden:

Im Studium Brauwesen und Getranketechnologie stehen schon frih die traditionellen Rohstoffe der
Bierherstellung im Mittelpunkt. Allerdings werden auch die internationalen Braumethoden in die Aus-
bildung mit einbezogen, um die Studierenden auf einen weltweiten Einsatz vorzubereiten. Im Ge-
gensatz zu vielen allgemeinbildenden Studiengangen werden hier die Studierenden intensiv auf ihr
spezielles Berufsbild vorbereitet und unterstitzen die ausgepragte deutsche Tradition der Bierher-
stellung.

Im Studiengang Lebensmitteltechnologie werden dagegen auch feste Produkte (z.B. Backwaren,
Kase, Fleischprodukte, etc.) intensiv beleuchtet und die speziellen Herausforderungen, die feste
Lebensmittel an die Verarbeitungsprozesse stellen. Die Studierenden werden bereits zu Beginn des
Studiums mit den vielfaltigen Prozessen zur Herstellung, Verarbeitung und Haltbarmachung von
Lebensmitteln bekannt gemacht.

Im Studiengang Pharmazeutische Bioprozesstechnik sind die Produkte keine Genussmittel, sondern
gesetzlich stark regulierte hochwirksame Stoffe, die unter komplett anderen Bedingungen als Le-
bens- und Genussmittel und mit spezifischen Prozessen hergestellt werden muissen. In diesem Stu-
diengang wird auch der Einsatz von genetisch veranderten Mikroorganismen behandelt. Ein weiterer
wichtiger Bestandteil der Ausbildung ist das gesetzlich vorgeschriebene Qualitdtsmanagement, das
weit Uber die Ubliche Qualitatskontrolle in der Lebensmittelindustrie hinausgeht.

Somit werden alle wichtigen Gebiete der biotechnologischen Produktion in den aktuell an der SFBL
und an der TUM angebotenen Studiengangen abgedeckt.

Gemeinsame Schwerpunkte der Ausbildung aller drei Studiengange der SFBL sind dabei eine um-
fassende naturwissenschaftliche Grundausbildung sowie fundierte Kenntnisse im ingenieurwissen-
schaftlichen Bereich. Um jedoch ein ausreichend fundiertes Ausbildungsniveau mit entsprechender
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Tiefe fur jede dieser sehr speziellen Fachrichtungen zu erreichen, beginnt die fachspezifische Aus-
bildung bereits im ersten und zweiten Semester.

Die erforderlichen Kompetenzen werden hierbei sukzessive aufgebaut. So kann eine Qualifikation
furs Berufsleben trotz der hohen produktspezifischen Anforderungen bei der Herstellung von Le-
bensmitteln, Getranken oder Pharmazeutika bereits im Bachelor erreicht werden.

Die Vernetzung der einzelnen Studiengange der SFBL untereinander ermdglicht den Studierenden
einen Einblick in unterschiedliche Sparten der biotechnologischen Industrie. Dadurch kann der Ba-
chelorstudiengang Lebensmitteltechnologie mit jedem der drei an der SFBL angebotenen Master-
studiengange kombiniert werden. Das Ausbildungskonzept der Studiengange der SFBL ist auf eine
konsekutive Belegung der Bachelor- und Masterstudiengange ausgelegt, um in 10 Semestern die
notwendigen Kompetenzen aufbauen zu kénnen. Es ist mdglich, die universitare Ausbildung mit dem
Bachelor-Abschluss zu beenden, wird jedoch von der SFBL nicht empfohlen.

Die Eingliederung der SFBL in das Wissenschaftszentrum Weihenstephan (WZW) bietet einen be-
sonderen Vorteil fur die Ausbildung von Lebensmitteltechnologen. Am Campus WZW ist ein facher-
Ubergreifendes Wissen zu Life Sciences, vor allem Mikrobiologie, Biochemie und Erndhrungswis-
senschaften vorhanden. Aufgrund dieser Blindelung der Kompetenzen, die fir das Studium der Le-
bensmitteltechnologie notig sind, kdnnen hier zeitgemal qualifizierte Absolventen ausgebildet wer-
den. Synergien ergeben sich aulRerdem aus dem Wissen der verwandten Fachgebiete Brauwesen
und Getranketechnologie, Pharmazeutische Bioprozesstechnik sowie der guten Zusammenarbeit
mit der Fakultat fir Maschinenwesen in Garching flr einzelne Lehrveranstaltungen.
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2 Qualifikationsprofil

Nach Abschluss des Bachelorstudiengangs sind die Studierenden fahig, ihr angeeignetes Fachwis-
sen aus verschiedenen Bereichen problemlésungsorientiert anzuwenden. Nachfolgend sind die
Kompetenzen, die Absolventen nach einem erfolgreichen Bachelorabschluss vorweisen kdnnen,
aufgefiihrt. Diese Fach- und Methodenkompetenzen unterteilen sich fachlich in ,Ingenieurwissen-
schaften®, die ,produktbezogene Spezialisierung” und ,Forschung und Entwicklung®. In einem wei-
teren Unterpunkt sind die ,Sozial- und Selbstkompetenzen® zu finden.

2.1 Kompetenzen in den Ingenieurswissenschaften

Die Absolventen sind in der Lage

herkdbmmliche Produktionsanlagen zu planen (z.B. Fermenter, Abflllanlagen, Verpackungs-
linien etc.), einzurichten und in Zusammenarbeit im Team an neue Fragestellungen anzu-
passen

Versorgungseinrichtungen von Industriebetrieben zu planen und zu Uberwachen (z.B.
Warme- und Kalteversorgung)

die grundlegenden zur Herstellung von unterschiedlichen Lebensmitteln erforderlichen Pro-
zessschritte zu verstehen

verfahrenstechnische Grundoperationen (z.B. Férderung von Flissigkeiten und Feststoffen,
Warmelbertragung, Separationsprozesse etc.) mathematisch zu beschreiben, auf konkrete
Produktionsprozesse anzuwenden und auf individuelle Anforderungen abzustimmen

Mischvorgange und Stromungsprofile zu beschreiben und zu charakterisieren

2.2 Kompetenzen in der produktbezogenen Spezialisierung

Die Studierenden sind in der Lage

feste und flissige Lebensmittel gemaf den gesetzlichen und hygienischen Vorgaben herzu-
stellen

die grundlegenden zur Herstellung von unterschiedlichen Produkten erforderlichen Prozess-
schritte zu verstehen und an die jeweiligen Anforderungen anzupassen

gréltmoglichen Produktschutz bei industriellen Prozessen einzuhalten und zu gewahrleisten

Ausgangsprodukte und Endprodukte mikrobiologisch, chemisch-technisch und sensorisch
zu bewerten

gangige biotechnologische Methoden anzuwenden, um mit Hilfe von Mikroorganismen Le-
bensmittel herzustellen

verschiedene fur die Lebensmittelindustrie typische Technologien zu identifizieren und an-
zuwenden (z.B. Trocknung, Verdampfung, Filtration, usw.)

TUM School of Life Sciences
25.11.2021 7



TUTI

2.3 Kompetenzen in der Forschung & Entwicklung

Die Studierenden sind in der Lage
e im Labor sicher gemaf den Sicherheitsvorschriften zu arbeiten

e theoretische naturwissenschaftliche Kenntnisse auf konkrete praktische Fragestellungen an-
zuwenden

e im betrieblichen Team multidisziplinar konstruktiv zu kooperieren

o experimentelle Arbeiten gemal dem Stand der Technik unter Anleitung durchzufiihren, so-
wie gewonnene Ergebnisse zu reflektieren, strukturieren, dokumentieren und in einer Pra-
sentation vorzustellen

e wissenschaftlich zu recherchieren und die Qualitat der Quellen situationsbezogen zu reflek-
tieren

2.4 Sozial- und Selbstkompetenzen

Die ersten Industrieerfahrungen erhalten die Studierenden schon im Rahmen des vor dem Studium
abzuleistenden, verpflichtenden Berufspraktikums. Hier bekommen sie einen ersten Einblick in ihren
gewahlten Industriebereich, lernen charakteristische Arbeitsweisen kennen und kdnnen diese inter-
disziplinar mit ihrem Bachelorabschluss verbinden. Dadurch kénnen sie wahrend des Studiums ein
berufliches Selbstbild durch eine gezielte Scharfung des eigenen Profils mit Hilfe des Wahlbereiches
entwickeln. Somit sind sie spater auf dem Arbeitsmarkt handlungsfahig und kénnen ihr eigenes
Kompetenzprofil auf die entsprechenden Tatigkeitfelder reflektieren, stetig ausbauen und die ge-
setzten Arbeitsziele in einen beruflichen sowie gesellschaftlichen, sinnvollen Bezug setzen. In Prak-
tika und Seminaren wahrend des Studiums, die in der Regel in Gruppen durchzufihren sind, erwer-
ben die Studierenden die Fahigkeit, Problemstellungen im Team zu I6sen und eignen sich Kommu-
nikationsfahigkeit und Teamgeist an. Durch das Besuchen der Seminare erlernen die Studierenden
zudem sich sach- und fachbezogen mit Wissenschaftlern, Industrievertretern und Kommilitonen aus-
zutauschen. In gemeinsamen, haufig praktizierten Lerngruppen, motivieren sich die Studierenden
gegenseitig, um Prifungsleistungen zligig und erfolgreich zu absolvieren. Dadurch kénnen sie Kon-
fliktpotentiale in einer Gruppe erkennen, diese mit geeigneten Methoden Uberwinden und somit ei-
nen zum Erfolg fihrenden Losungsprozess entwickeln. Im Rahmen der Bachelor‘s Thesis erlangen
die Studenten die Fahigkeit, gewonnene Ergebnisse zu strukturieren und in einer Prasentation zu
diskutieren. Sie lernen wissenschaftliche Arbeitsweisen kennen und kénnen entsprechende Prob-
lemstellungen unter Anleitung formulieren und I6sen. Eine ausdauernde und zielstrebige Arbeits-
weise flhrt zu einem erfolgreichen Abschluss des Studiums.

Daruber hinaus besteht die Moglichkeit, im Rahmen von studentischen Aktivitaten (z.B. durch Tatig-
keiten in der Fachschaft oder in der Weihenstephaner Industrierunde) Engagement und Verantwor-
tungsbewusstsein zu beweisen. Die Teilnahme an TUM-weiten Vereinigungen und Arbeitsgruppen
kann den Studierenden einen breiten Blick auf Gberfachliche Interessensfelder vermitteln.
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3 Zielgruppen

3.1 Adressatenkreis

Der Studiengang Lebensmitteltechnologie richtet sich an Studienanfanger mit groRem Interesse an
naturwissenschaftlichen und ingenieurwissenschaftlichen Sachverhalten, sowie Freude an der L6-
sung interdisziplinarer Problemstellungen. Vorteilhaft sind daher ein ausgepragtes Interesse an Bi-
ologie, Chemie, Mathematik, Physik, sowie die Fahigkeit zum facheribergreifenden Transferden-
ken. Darlber hinaus sollen sie ein ausgepragtes Interesse an Herstellungsprozessen, an kreativer
Weiterentwicklung und an der Produktqualitat von Lebensmitteln haben. Eine Begeisterungsfahig-
keit fur alle Stufen der Lebensmittelwertschépfungskette — vom Rohstoff bis zum fertigen Produkt —
wird erwartet. Zuklnftige Lebensmitteltechnologen sollten willens sein, fachibergreifend im Team
zu arbeiten, um in einem sich stetig wandelndem Industriezweig innovativ arbeiten zu kénnen.

3.2 Vorkenntnisse

3.2.1 Grundvoraussetzungen

Grundvoraussetzung fiir den Beginn des Bachelorstudiums Lebensmitteltechnologie ist eine allge-
meine Hochschulzugangsberechtigung. Ansonsten ist der Studiengang nicht zulassungsbeschrankt.

3.2.2 Sprachkenntnisse

Da die Vorlesungen fast ausschlieflich in deutscher Sprache abgehalten werden, werden Studien-
interessierte angesprochen, die Uber ausreichende Deutschkenntnisse verfligen. Auslandische Stu-
dierende mussen ein von der TUM anerkanntes Sprachenzertifikat (B2 (Goethe), DSH-2/3, B2 (DSD
I), 4 (TestDaF), telc Deutsch C1 Hochschule) zusammen mit allen anderen Dokumenten innerhalb
der Bewerbungsfrist einreichen.

Von den Studienbewerbern wird erwartet, dass sie die Fahigkeit zum abstrakten, logischen und sys-
temorientierten Denken mitbringen. Ferner sind gute Englischkenntnisse sehr hilfreich, da Fachlite-
ratur haufig nur in englischer Sprache zur Verfligung steht. Studierende mit Defiziten in diesem Be-
reich kdnnen im Rahmen des Wahlprogramms ihre Englischkenntnisse verbessern.

3.2.3 Berufspraktikum

Vor Beginn des Studiums ist eine sechswochige, fachlich einschlagige berufspraktische Tatigkeit in
einem anerkannten Industriebetrieb im In- oder Ausland gefordert. Der Nachweis erfolgt Uber ein
qualifiziertes Praktikumszeugnis. Uber die alternative Anerkennung einer erfolgreich abgeschlosse-
nen lebensmittel- oder biologisch-orientierten Berufsausbildung entscheidet der Prifungsausschuss
auf Antrag. Wahrend des Studiums mussen die Studierenden ein weiteres Praktikum im Umfang
von sechs Wochen (10 ECTS) durchfuhren.

Das Berufspraktikum ist ein wichtiger Bestandteil des Studiengangs und zentrales Element der prak-
tischen Ausbildung. Speziell durch das Praktikum vor dem Studium erhalten die Studierenden erste
Einblicke in den gewahlten Industriebereich und kénnen fiir sich selber die Eignung der Berufswahl
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Uberprufen. Durch das gesamte Berufspraktikum erhalten die Studierenden einen tiefgehenden Ein-
blick in die industrielle Herstellung von Lebensmitteln und lernen Arbeitsablaufe sowie fachspezifi-
sche Unternehmensstrukturen kennen. Der Teil des Berufspraktikums, der wahrend des Studiums
zu absolvieren ist, tragt darlber hinaus — je nach Auswahl des Tatigkeitsbereichs/-betriebs im Prak-
tikum (z.B. Anlagenbauer, Zulieferindustrie etc.) auch stark zur individuellen Profilbildung der Stu-
dierenden bei. Sie kdnnen sich somit bezlglich ihres Berufszieles orientieren und mit Hilfe der Ein-
blicke in verschiedene Themenfelder optimal ihre Spezialisierung im Wahlbereich des Studiums pla-
nen.

3.3 Zielzahlen

Die Studienfakultat Brau- und Lebensmitteltechnologie strebt im Bachelorstudiengang eine mittlere
Anfangerzahl von 80-100 Studierenden an. Eine Grundlagen- und Orientierungsprifung im ersten

Studienjahr hilft den Studierenden, bereits nach kurzer Zeit ihre eigene Eignung flr den gewahlten
Studiengang festzustellen.
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Abbildung 1: Anfangerzahlen des Bachelorstudiengangs Lebensmitteltechnologie vom Studienjahr 2012/2013 bis ein-
schlieRlich 2017/2018

Abbildung 1 zeigt die Anfangerzahlen im Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnologie (damals:
Technologie und Biotechnologie der Lebensmittel) der letzten sechs Jahre. Der starke Anfangerjahr-
gang im Wintersemester 13/14 ist als Folge des doppelten Abiturjahrgangs 2011 zu werten. Der
schwache Jahrgang im Wintersemester 16/17 geht zugunsten der anderen grundstandigen Studi-
engange der SFBL, die in den entsprechenden Wintersemestern gestiegene Anfangerzahlen ver-
zeichneten. Beispielsweise entschieden sich im Jahr 2016, als dem 500jahrigen Jubildum des deut-
schen Reinheitsgebotes groRe mediale Prasenz eingeraumt wurde, Uberdurchschnittlich viele Be-
werber flr den Bachelorstudiengang Brauwesen und Getranketechnologie, wahrend der Bachelor-
studiengang Lebensmitteltechnologie einen leichten Einbruch bei den Anfangerzahlen verzeichnete.

Die Marken ,Weihenstephan“ und ,Technische Universitat Mlinchen* tragen dazu bei, dass der Stu-
diengang bei Fachmessen stets sehr stark nachgefragt wird. Auch bei Studieninformationstagen
Iasst sich ein hohes Interesse an dem genannten Studiengang feststellen.
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4 Bedarfsanalyse

Die lebensmittelherstellende und —verarbeitende Industrie verfligt Uber eine breite Palette an unter-
schiedlichen Branchen und ist der drittgrof3te Industriezweig Deutschlands (Quelle: Bundesvereini-
gung der Deutschen Ernahrungsindustrie, 2016). So sind derzeit ca. 570.000 Beschaftigte (10 bis
15% mit akademischen Hintergrund) in 5800 Betrieben innerhalb unterschiedlicher Felder der Le-
bensmittelwirtschaft tatig (Quelle: Bundesvereinigung der Deutschen Ernahrungsindustrie, 2016).
Unternehmen der Backwarenindustrie machen dabei mit 275.200 Beschaftigten (Quelle: Zentralver-
band des Deutschen Backerhandwerks e. V., 2015) den gréten Anteil aus, wobei hier neben Grol3-
backereien auch Klein- sowie Mittelstandsbetriebe eingerechnet sind. In der Milchwirtschaft und Mol-
kereiindustrie sind 148 GroRbetriebe zu finden, die Uber 35.000 Personen beschaftigen und einen
Umsatz von 23 Mrd. Euro erwirtschaften (Quelle: Milchindustrie-Verband e. V., 2016). Die Fleisch-
und Fleischproduktindustrie beschéaftigt derzeit knapp 83.000 Erwerbstatige und setzt in Deutsch-
land Uber 34 Mrd. Euro um (Quelle: Bundesverband der Deutschen Fleischwarenindustrie e. V.,
2015).

Absolventen des Bachelorstudiengangs Lebensmitteltechnologie sind durch die breitgefacherte
Ausbildung in lebensmittelproduzierenden Betrieben jeglicher Art einsetzbar. Absolventen kdnnen
zudem im Bereich Anlagenbau, Logistik, Lagerverwaltung sowie in der Rohstoff- und Aromenindust-
rie Beschaftigung finden. Dabei kommen sowohl Firmen im In- als auch im Ausland in Frage.

Wahrend die Bachelorabsolventen hauptsachlich Beschaftigung in Tatigkeitsfeldern mit mehr Rou-
tinen wie Qualitatssicherung und Produktion finden, werden die Absolventen des aufbauenden Mas-
terstudiums auch bei der Planung von Prozessen und Anlagen, sowie in der Forschung und Ent-
wicklung eingesetzt. Nahezu alle Absolventen des Bachelors Lebensmitteltechnologie schliel3en das
konsekutive Masterstudium an, um erst im Anschluss daran den Arbeitsmarkt zu betreten. Diese
Vorgehensweise wird seitens der Studienfakultat im Hinblick auf einen optimalen Berufseinstieg
empfohlen. Aufgrund der sehr guten Reputation des WZW und der in ihm beheimateten interdiszip-
linaren Studiengange der SFBL haben Absolventen des Bachelorstudiengangs Lebensmitteltechno-
logie sehr gute Chancen auf dem Arbeitsmarkt.
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5 Wetthewerbsanalyse

5.1 Externe Wettbewerbsanalyse

Es gibt derzeit zwei grundstandige Studiengange mit ahnlicher oder verwandter Ausrichtung an deut-
schen Universitaten:

- B.Sc. Lebensmittelwissenschaft und Biotechnologie — Universitdt Hohenheim
- B.Sc. Lebensmitteltechnologie — TU Berlin

Wahrend der Studiengang Lebensmitteltechnologie an der TUM ingenieurwissenschaftliche
Schwerpunkte setzt, fokussiert der Bachelorstudiengang Lebensmittelwissenschaft und Biotechno-
logie der Universitat Hohenheim verstarkt auf die Vermittiung molekularer Grundlagen. Als gréRter
Konkurrent im nationalen Vergleich ist die TU Berlin mit dem grundstandigen Studiengang Lebens-
mitteltechnologie zu sehen, da sie das Ingenieurwesen als Spezialisierung eindeutig ausgewiesen
und im Studienplan verpflichtend umgesetzt hat. Durch die geographische Distanz existiert hierbei
jedoch kein direkter Wettbewerb, sondern eine partnerschaftliche Koexistenz.

5.2 Interne Wettbewerbsanalyse

Es gibt an der TUM keinen vergleichbaren Bachelorstudiengang, der Natur- und Ingenieurwissen-
schaften zu gleichen Teilen lehrt und zusatzlich mit einer lebensmittelorientierten Spezialisierung
ausgestattet ist. Am nachsten verwandt sind die grundstandigen Studiengédnge der SFBL. Weite
Teile der natur- und ingenieurwissenschaftlichen Grundlagen werden in dem Studiengang Lebens-
mitteltechnologie zusammen mit den Studiengdngen Brauwesen und Getrédnketechnologie sowie
Pharmazeutische Bioprozesstechnik insbesondere in den friihen Phasen des Studiums belegt. Trotz
der Verwandtschaft und der strukturellen und inhaltlichen Ahnlichkeit im Bereich der Ingenieurwis-
senschaften, ergibt sich schon friih im Studium eine Spezialisierung in der gewahlten Fachrichtung.
Die im Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnologie gelehrten produktspezifischen lebensmittel-
technologischen und -chemischen Studieninhalte finden sich ausschlie3lich in diesem wieder und
ermdglichen so eine eindeutige fachliche Abgrenzung.

Daneben gibt es zwei weitere Studiengange an der TUM, die in den Grundziigen der Naturwissen-
schaften dem Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnologie dhneln.

Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie der Fakultat Chemie setzt seinen Schwerpunkt auf
chemische Vorgange die speziell fir Lebensmittel relevant sind. Jedoch fehlt hier vollstandig die
Vermittlung des technologischen Aspekts der Lebensmittelverarbeitung und -behandlung, was einen
Hauptteil der vermittelten Kenntnisse im Bachelorstudiengangs Lebensmitteltechnologie darstellt.
Uberschneidungen im Curriculum existieren hier nur bei wenigen (Wahl-)Modulen. Diese Unter-
schiede zwischen den Studiengangen werden auch in den unterschiedlichen Qualifikationsprofilen
der Studiengange deutlich: Berufsfelder fiir Absolventen der Lebensmittelchemie sind v.a. Han-
delslaboratorien, 6ffentlich rechtliche Labore (Lebensmittelkontrollen), sowie auch Labore fur analy-
tische Chemie im Bereich Kosmetik, Tabak, Futtermittel oder Bedarfsgegenstande, wahrend die Ab-
solventen der Lebensmitteltechnologie in der Regel als Ingenieure in der Lebensmittelproduktion,
der Zulieferindustrie und im lebensmitteltechnologischem Anlagenbau arbeiten.
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Im Bachelorstudiengang Erndhrungswissenschaften stehen die menschliche Erndhrung und die
physiologische Wirkung von Lebensmitteln im Vordergrund. Berihrungspunkte ergeben sich vor al-
lem in den Bereichen der naturwissenschaftlichen Grundausbildung. Es fehlt jedoch vollstandig die
Vermittlung anwendungsorientierter und ingenieurwissenschaftlicher Kenntnisse, die fur das Ver-
standnis von Produktionsprozessen und der damit verbundenen technischen Anforderungen von
Noten sind. Eine Spezialisierung auf die Herstellung und Entwicklung von Lebensmitteln und deren
Anforderungen ist hier nicht vorgesehen, da das spéatere Berufsfeld nicht in der der Lebensmittel-
produktion, sondern eher in der Entwicklung neuartiger funktioneller Lebensmittel, der klinischen
(Erndhrungs-)Forschung sowie im 6ffentlichen Gesundheitswesen und der Ernahrungs- und Fit-
nessbranche liegt.

Da es sich beim Studiengang Lebensmitteltechnologie um einen interdisziplinaren Studiengang han-
delt, existieren naturgemaf’ auch Bertihrungspunkte mit anderen Fachbereichen wie Maschinenbau,
Verfahrenstechnik und Chemieingenieurwesen, die ebenfalls an der TUM angeboten werden. Aller-
dings werden die entsprechenden Module im Studiengang Lebensmitteltechnologie weniger stark
vertieft. Stattdessen steht der Bezug zum Produkt ,Lebensmittel im Fokus und die besonderen An-
forderungen, die im Umgang mit diesem komplexen Produkt an biologische und chemische Pro-
zesse sowie die mit dem Produkt in Kontakt tretenden Anlagen(teile) gestellt werden mussen.
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6 Aufbau des Studiengangs

Der interdisziplinare, deutschsprachige Studiengang Lebensmitteltechnologie ist als Vollzeitstu-
dium ausgelegt, mit Beginn im Wintersemester. Die Regelstudienzeit betragt 6 Semester. Der Um-
fang der zu erbringenden Studien- und Prifungsleistungen betragt 180 Credits. 149 Credits sind
aus vorgeschriebenen Pflichtlehrveranstaltungen zu erbringen, mindestens 31 Credits kdnnen aus
Wahlmodulen frei zusammengestellt werden. Es ist gewahrleistet, dass Pflichtveranstaltungen
Uberschneidungsfrei besucht werden kénnen.

Um die Studierenden auf |hre zuklnftige Tatigkeit in Industrie und Forschung entsprechend vorzu-
bereiten, werden sie schrittweise von den Grundlagen in lhre Spezialisierung geleitet. Der zusam-
menhangende und konsekutive Aufbau der Kernkompetenzen erfolgt Gber alle Semester hinweg
und wird durch einen hohen Anteil an Pflichtveranstaltungen mit vorgegebener Abfolge im Studien-
plan realisiert.

Das Bachelorstudium ist dabei prifungsrechtlich in die zwei folgenden Abschnitte untergliedert:
- Grundlagen- und Orientierungsprifung (32 Credits) (1.-2. Semester)
- Bachelorprifung (148 Credits) (3.-6. Semester)

Der strukturelle Aufbau des Bachelorstudiengangs ist in Abbildung 2 dargestellt.

Organische
Wissenschaftliche
& Praxis

und biologische

Chemie
: Bachelor's
Molekular- Thesis

Anorganische
Chemie

biologische
Methoden

Stromungs-
mechanik

4
¥

Energie-versorgung

Technische
Thermodynamik

Technische
Mechanik

Hygienic Design

Abbildung 2: Aufbau des Studiums Lebensmitteltechnologie (gestrichelte Pfeile markieren starke Synergien zwischen
den betreffenden Modulen)
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Um die ingenieurswissenschaftlichen und lebensmitteltechnologischen Module ab dem zweiten Stu-
dienjahr verstehen zu kénnen, werden in den ersten beiden Semestern des Studiums der Lebens-
mitteltechnologie naturwissenschaftliche Grundlagen (griin markierte Module in Abbildung 2) vermit-
telt. Die naturwissenschaftliche Grundlagenausbildung erfolgt im ersten Studienjahr im Rahmen der
Grundlagen- und Orientierungsprifung (GOP). Zudem sollen die Studierenden in diesen Grundla-
genmodulen feststellen, ob sie fir den Studiengang Lebensmitteltechnologie geeignet sind.

6.1 Naturwissenschaftliche Grundlagen

Die Module Experimentalphysik 1+2 und Hohere Mathematik legen die Grundlagen flr die spater
folgenden ingenieurwissenschaftlichen Module. Die Schwerpunkte in Physik liegen dabei auf der
grundlegenden Mechanik, der Elektrotechnik, der Warmelehre und der Optik, und sind damit Aus-
gangspunkt mechanischer und thermodynamischer Betrachtungen. Die Hohere Mathematik stellt
das mathematische Handwerkszeug fur die Statistik und die Ingenieurwissenschaften bereit.

Im Modul Anorganische Chemie werden den Studierenden die chemischen Grundlagen der Reak-
tionskinetik und der Atommodelle vermittelt, die gerade fur die Organische und biologische Che-
mie und Lebensmittelchemie essentiell sind. Im Modul Organische und biologische Chemie
werden deren korrekte Nomenklatur sowie Bildungs- und Reaktionswege behandelt. Diese Kohlen-
wasserstoffverbindungen sind an allen zellbiologischen und physiologischen Vorgangen in der Bio-
logie beteiligt. Des Weiteren erlernen die Studierenden hier den detaillierten Aufbau solcher am
Stoffwechsel beteiligten Molekile und die metabolischen Mechanismen. Im zugehoérigen Praktikum
werden grundlegende analytische Verfahren der Biologie erlernt, die flr die Analytik von Rohstoffen
von grol3er Relevanz sind.

Abgerundet werden die Grundlagenmodule durch das Modul Molekularbiologische Methoden.
Dabei wird den Studierenden der zelluldre Aufbau von Ein- und Mehrzellern und deren Funktion
dargestellt. Dieses Wissen wird dann in der allgemeinen Mikrobiologie wieder aufgegriffen. Hier
wird die Klassifizierung von Mikroorganismen und deren biotechnologische Nutzbarkeit und Patho-
genitat im Uberblick erértert. Das Wissen Uber die Eigenschaften von Mikroorganismen ist fiir die
spatere biotechnologische Erzeugung von Lebensmitteln sehr wichtig.

Die GOP wird bei diesem Studiengang anstatt einer Zugangskontrolle eingesetzt. Durch sie wird
sichergestellt, dass alle Studierenden am Ende des 2. Semesters in der Lage sind, den spezialisier-
ten Modulen zu folgen, unabhangig davon, welche Facher in ihrer schulischen Ausbildung wie stark
vertieft wurden. Alle Prifungen innerhalb dieser GOP missen zum vorgesehenen Zeitpunkt ange-
treten und ddrfen nur einmal wiederholt werden.
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Die Ingenieurwissenschaften (dunkelblau markierte Module in Abbildung 2) sind einer der Schwer-
punkte des Bachelorstudiengangs Lebensmitteltechnologie. Ausgangspunkt fir alle ingenieurwis-
senschaftlichen und prozesstechnischen Betrachtungen ist die Technische Mechanik. Dieses Mo-
dul steht am Beginn der Bachelorprufung. Hier werden die mechanischen Betrachtungsweisen aus
der Physik aufgegriffen und anhand von statischen und dynamischen Problemstellungen vertieft.

6.2 Ingenieurwissenschaften

Bei der Auslegung von Anlagen fir die biotechnologische, chemische und pharmazeutische Indust-
rie, eines der Hauptberufsfelder der Absolventen, ist die Betrachtung fluiddynamischer Systeme un-
abdingbar. Berechnung und Auslegung solcher Systeme werden im Modul Stromungsmechanik
erlernt. Die Betrachtung beschrankt sich hier allerdings auf Newtonsche Fluide und deren Stro-
mungsverhalten - eine Vereinfachung der meist auftretenden Realbedingungen. Parallel zur Ausle-
gung von Rohrleitungen in der Stromungsmechanik werden im Modul Ingenieurwissenschaftliche
Grundlagen des Apparatebaus vorrangig Behalter ausgelegt. In industriellen Prozessen zur Her-
stellung von Lebensmitteln wird eine Vielzahl von Tanks, Behaltern und Silos bendtigt, die ganz
individuelle Eigenschaften aufweisen muissen (z.B. Druckfestigkeit, Standhalten bei Temperatur-
schwankungen, chemische Stabilitat und statische Beanspruchung). Diese Behalter und Rohrleitun-
gen missen im Rahmen der technologischen Prozesse wahrend der Lebensmittelherstellung auf
verschiedenste Weise mit Warme und Kalte versorgt werden. Dabei sind Systeme notwendig, die
Warmeenergie entsprechend zu- oder abfiihren und zwischenspeichern. Die Dimensionierung sol-
cher Versorgungseinrichtungen, angepasst an die geforderte Produktmenge, erlernen die Studie-
renden im Modul Energieversorgung technischer Prozesse. Die Bedeutung der Versorgung mit
Hilfsstoffen im Betrieb wird wahrend des Studiums haufig verkannt. Ein fundiertes Wissen in diesem
Bereich ist jedoch gerade flr leitende technische Angestellte von immenser Bedeutung und wird in
dieser Lehrveranstaltung vermittelt. Hier wird das thermodynamische Grundlagenwissen aus dem
Modul Thermodynamik aufgegriffen, in dem die Studierenden die Berechnung thermodynamischer
Kreis- und idealer Gasprozesse erlernen.

Um Produktqualitat und -haltbarkeit gewahrleisten zu kénnen, ist hygienisches Arbeiten notwendig.
Nur bei sauberem Arbeiten kdnnen Mikroorganismen vom Produkt ferngehalten werden. Da eine
Anreicherung potenzieller Keime meist in Anlagen auftritt, ist es zum einen wichtig, diese so zu de-
signen, dass sich méglichst wenige Totraume fir eine Keimanlagerung finden. Zum anderen ist eine
Schulung zur richtigen Reinigung und Sterilisierung der Anlage von Néten. Diese Thematik wird im
Modul Hygienic Design & Hygienic Processing behandelt. Zusatzlich werden Methoden zur Inak-
tivierung von auf das Produkt ibergegangenen Keimen erdrtert und auf Praxisrelevanz hin unter-
sucht.
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Neben der naturwissenschaftlichen Grundlagenausbildung ist eine fachspezifische Lehre in den Stu-
diengangen der SFBL von Beginn an priorisiert.

6.3 Lebensmitteltechnologie

Schon im ersten Semester wird den Studierenden im Modul Einfiihrung in die Bio- und Lebens-
mitteltechnologie ein erster Uberblick tiber wesentliche Prozesse der Lebensmittelverarbeitung
und -lagerung als auch prozess- und biotechnischen Grundlagen der Lebensmitteltechnologie ge-
geben. Der Kontext ermdglicht den Studierenden die Verknlpfung chemischer, physikalischer, bio-
logischer und mathematischer Grundlagen mit dem Fachgebiet der Lebensmitteltechnologie.

Im Modul Lebensmittelchemie werden Aspekte der Organischen und biologischen Chemie wieder
aufgegriffen. Nach der Absolvierung verstehen die Studierenden grundlegende technologische und
chemische Aspekte ausgewahlter Lebensmittelgruppen und kénnen deren Hauptkomponenten iden-
tifizieren. Im Modul Lebensmittelanalytik wird dann die fur die Lebensmittelindustrie elementare
nasschemische Analytik in Theorie und Praxis erlernt. Neben den Zwischenprodukten wahrend der
Lebensmittelherstellung werden auRerdem die Rohstoffe bezuglich Qualitat und Eignung analysiert.

Das Lebensmitteltechnologische Praktikum greift all diese Aspekte wieder auf und wendet sie
auf unterschiedliche Produkte und Materialien an. Die Studenten lernen gangige Herstell- und Ana-
lysemethoden flir unterschiedliche Arten von Lebensmittel durchzuflihren und deren Herstellung und
Prifung wissenschaftlich fundiert zu dokumentieren. Die in dem Praktikum durchgefuhrte Beurtei-
lung von Lebensmitteln fuldt dabei auf dem vorangegangenen Modul Lebensmittelmikrobiologie.
In diesem eignen sich die Studierenden Wissen Uber alle relevanten Mikroorganismen an, die in
Lebensmitteln zum Verderb beitragen. Im dazugehdérigen Praktikum lernen Sie, Lebensmittel hin-
sichtlich Ihre mikrobiologischen Status zu analysieren und zu bewerten.

Ein weiterer Bereich der produktbezogenen Spezialisierung ist die Verortung wirtschaftswissen-
schaftlicher Module im Studienplan. Bereits zu Beginn der Bachelorprufung werden im Modul Be-
triebswirtschaftslehre der Lebensmittelindustrie die verschiedenen Disziplinen der Betriebswirt-
schaftslehre (Bilanzierung, Management, Marketing, etc.) beleuchtet und auf die Lebensmittelindust-
rie transferiert. Im Mittelpunkt stehen hier vor allem Marketing sowie Management auf verschiedenen
Unternehmensebenen. Im Modul Buchfuhrung, Kosten- und Investitionsrechnung werden hin-
gegen die Themenbereiche Bilanzierung, Buchfiihrung und Kostenrechnung abgedeckt und anhand
von praxisnahen Berechnungsbeispielen vertieft. FUr die berufliche Praxis eines Ingenieurs ist das
Wissen Uber betriebswirtschaftliche Zusammenhange in der heutigen Unternehmenswelt von es-
sentieller Bedeutung und hat somit hdchste Praxisrelevanz.
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Die beschriebenen Module bereiten die Studierenden in fachlicher Hinsicht auf die Bachelor’s The-
sis vor, in der unter Anleitung eines wissenschaftlichen Betreuers ein fachlich relevantes Thema
bearbeitet wird. Nach Strukturierung und schriftlicher Aufbereitung der Ergebnisse erfolgt eine Pra-
sentation. Fir die Auswertung von eigenstandig geplanten und durchgefiihrten Versuchsreihen im
Rahmen der Abschlussarbeit bendtigen die Studierenden statistisches Fachwissen, das ihnen im
Modul Statistik vermittelt wird. Dabei werden die mathematischen Grundlagen aus der GOP aufge-
griffen. Das Seminar zur guten wissenschaftlichen Praxis, welches verpflichtend vor Antritt der Ba-
chelorarbeit zu absolvieren ist, vermittelt Kompetenzen zur richtigen Erhebung von Daten und deren
Dokumentation. Wissenschaftliches Fehlverhalten (Manipulation, Ideendiebstahl etc.) soll dadurch
vermieden und die Studierenden fur Konflikte sensibilisiert werden.

6.4 Bachelor’s Thesis

Uber die Pflichtmodule hinaus steht den Studierenden ein umfangreicher Katalog an Wahimodulen
zur Verfigung, anhand dessen sie ihr individuelles Profil, ihren persdnlichen Interessen folgend,
scharfen kdnnen. Dieser Katalog setzt sich aus Modulen der Bereiche

- Allgemeinbildung, Rechts- und Wirtschaftswissenschaften
- Lebensmittel- und Getranketechnologie
- Ingenieur- und Naturwissenschaften

Zusammen.

6.5 Mobilitatsfenster

Da die Spezifizierung im Bereich Lebensmitteltechnologie grundsatzlich aufeinander aufbauend er-
folgt, muss ein Auslandsaufenthalt in Absprache mit der Studienkoordination sorgfaltig geplant wer-
den. Eine Verschiebung weniger Module ist in engem Rahmen moglich. Das Mobilitatsfenster ist am
besten im sechsten Semester realisierbar. Dort befinden sich Module, die auch an anderen Univer-
sitaten gleichwertig angeboten werden. So kdénnen ,Hygienic Design and Hygienic Processing“ so-
wie passende Wahlmodule an anderen Hochschulen (auch im Ausland) besucht werden. Die Ba-
chelorarbeit als auch das vorbereitende Modul kénnen dann in Absprache mit der Studienkoordina-
tion ebenfalls an der besuchten Hochschule angefertigt bzw. belegt werden.
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Abbildung 3: Exemplarisches Curriculum des Bachelorstudiengangs Lebensmitteltechnologie
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é Grau = Pflichtmodule PRA = Prasentation; W = wissenschaftliche Ausarbeitung
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7 Organisatorische Anbindung und Zustandigkeiten

Der Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnologie wird von der TUM School of Life Sciences ange-

boten.

Fur administrative Aspekte der Studienorganisation sind teils die zentralen Arbeitsbereiche des
TUM Center for Study and Teaching (TUM CST), teils Einrichtungen der TUM School of Life Sci-

ences zustandig (s. folgende Ubersicht):

Allgemeine Studienberatung:

e Fachstudienberatung:

e Studienbiro, Infopoint:

e Beratung Auslandsaufenthalt/
Internationalisierung:

e Frauenbeauftragte:

e Beratung barrierefreies Studium:

e Bewerbung und Immatrikulation:

TUM School of Life Sciences
25.11.2021

Studienberatung und -information (TUM CST)
studium@tum.de

+49 (0)89 289 22245

bietet Informationen und Beratung fur:
Studieninteressierte und Studierende

(Uber Hotline/Service Desk)

brewing-foodtec.co@ls.tum.de
+49 (0)8161 71 6515

Campus Office Weihenstephan
campus.office@ls.tum.de

zentral: TUM Global & Alumni Office
internationalcenter@tum.de

dezentral: Campus Office Weihenstephan
international.co@ls.tum.de

Prof. Aphrodite Kapurniotu
akapurniotu@mytum.de

Servicestelle fir behinderte und chronisch kranke
Studierende und Studieninteressierte (TUM CST)
handicap@zv.tum.de
+49 (0)89 289 22737

Bewerbung und Immatrikulation (TUM CST)
studium@tum.de

+49 (0)89 289 22245

Bewerbung, Immatrikulation, Student Card,
Beurlaubung, Ruckmeldung, Exmatrikulation
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e Beitrage und Stipendien: Beitrage und Stipendien (TUM CST)
beitragsmanagement@zv.tum.de
Stipendien und Semesterbeitrage

o Zentrale Prifungsangelegenheiten: Zentrale Prifungsangelegenheiten (TUM CST)
Abschlussdokumente, Prufungsbescheide,
Studienabschlussbescheinigungen

e Dezentrale Prifungsverwaltung: TUM School of Life Sciences;
Campus Office Weihenstephan
Team Prufungsangelegenheiten
examination.co@ls.tum.de

e Prifungsausschuss: Prof. Dr.-Ing. Heiko Briesen (Vorsitzender)
Eva Guyot (Schriftflihrerin)

¢ Qualitatsmanagement Studium
und Lehre: zentral: Studium und Lehre -
Qualitatsmanagement (TUM CST)
www.lehren.tum.de/startseite/team-hrsl/

dezentral: Campus Office Weihenstephan

Team Qualitdtsmanagement

gam.co@ls.tum.de

Organisation QM-Zirkel, Evaluierung, Koordination
Modulmanagement
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