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1 Studiengangsziele

1.1 Zweck des Studiengangs

Ein groRer Teil der Lebensmittel wird heutzutage nicht frisch, sondern in verarbeiteter Form konsu-
miert. Die Anforderungen an solche Lebensmittel nehmen dabei stetig zu. Die Markte verlangen
nicht nur qualitativ hochwertige und sichere Produkte sondern auch regelmafige Innovationen. Ein
aktueller Trend ist beispielsweise die zunehmende Nachfrage nach vegetarischen oder veganen
Produkten. Hierbei durchlaufen Produkten aus pflanzlichen Proteinquellen haufig vielfaltige, aufwan-
dige Produktionsschritte. Aber auch bei etablierten Lebensmitteln (z.B. StRwaren wie Schokolade,
Backwaren oder konservierte Produkte wie Milch oder Fruchtsafte bis hin zu Fertiggerichten wie
Pizza) ermoéglichen neuartige Produktionsverfahren eine stetige Verbesserung in Geschmack, Nahr-
stoffgehalt und Nachhaltigkeitsaspekten.

Als Beitrag zur Ressourcenschonung zielen Hersteller auf und fordern Verbraucher immer energie-
effizientere Produktionsprozesse. In der Gesamtkette der Nahrungsversorgung spielt damit die in-
dustrielle Lebensmittelproduktion eine wichtige gesamtgesellschaftliche Rolle. Die Lebensmittel-
technologie tragt dieser gesamtgesellschaftlichen Bedeutung dadurch Rechnung, indem sie auf die
Besonderheiten der Produktion von Lebensmittel im Vergleich zu anderen produzierenden Indust-
riezweigen fokussiert. Diese Besonderheiten ergeben sich durch den biogenen Ursprung und der
damit verbundenen Variabilitdt der Ausgangsstoffe, den besonderen Anforderungen an Sicherheit
und Nachhaltigkeit sowie den lebensmittelspezifischen Verarbeitungsprozessen. Diese mannigfalti-
gen Anforderungen an Produkte und Herstellungsprozesse erfordern vielseitig ausgebildete Fach-
krafte mit umfassenden Kompetenzen hinsichtlich traditioneller und neuartiger Produktionssysteme
und Anlagentechnologien sowie einem profunden Uberblick Uiber die gesamte Wertschdpfungskette
des Lebensmittels, vom Rohstoff bis zur Verpackung.

Das Ziel des Studiengangs Lebensmitteltechnologie ist die Ausbildung interdisziplinar einsetzbarer
Ingenieure fur die industrielle Lebensmittelproduktion und lebensmitteltechnologischer Forschung.
Die Aufgabe der Absolventinnen ist die sichere Betrieb von Anlagen zur Lebensmittelproduktion,
sowie die Entwicklung neuer Lebensmittelprodukte und -prozesse. Sie kdnnen dabei sowohl das
wissenschaftliche Verstandnis entsprechender Produkte und Prozesse vorantreiben, wie auch er-
langte Erkenntnisse in Innovationen umsetzen. Ein verantwortlicher Umgang mit Ressourcen im
Sinne einer nachhaltigen Lebensmittelproduktion ist ebenso Teil des Profils.

1.2 Strategische Bedeutung des Studiengangs

Die School of Life Sciences (SoLS) bildet seit Jahren Verfahrenstechnik-Ingenieure aus, die Pro-
duktionsprozesse der Lebensmittelindustrie auslegen und konzipieren kdénnen. Ein verbindendes
Element anderen verwandten Masterstudiengange der SoLS (Brauwesen und Getranketechnologie,
Pharmazeutische Bioprozesstechnik) ist die Nutzung fermentativer/biotechnologischer Prozesse.
Der Schwerpunkt jener verwandten Masterstudiengange liegt jedoch auf der Getranke- bzw. Phar-
maindustrie. Der Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie ist der konsekutive Folgestudiengang
des Bachelorstudiengangs Lebensmitteltechnologie an der Technischen Universitdt Midnchen
(TUM), der ebenfalls an der SoLS beheimatet ist. Das Masterstudium fihrt darauf aufbauend zum
Erwerb vertiefter verfahrenstechnischer und methodischer Kompetenzen. Die Studierenden haben
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zudem die Mdglichkeit, sich auf ein bestimmtes Teilgebiet der Lebensmitteltechnologie zu speziali-
sieren und in forschungsorientierten Themen eigenstandiges wissenschaftliches Arbeiten zu erler-
nen und zu vertiefen.

Der Studiengang Lebensmitteltechnologie nutzt die Strukturen und Kompetenzen der School im in-
genieurwissenschaftlichen und biotechnologischen Bereich und erganzt sie um die lebensmitteltech-
nologische Ausrichtung. Die Verfahrenstechnik ist ein zentrales Kompetenzfeld der SoLS und wird
im Department Life Science Engineering abgebildet. Die thematische Vernetzung der einzelnen
oben genannten verwandten Studiengange untereinander ermoglicht den Studierenden zudem ei-
nen Einblick in unterschiedliche Sparten der biotechnologischen Industrie und damit einen facher-
Ubergreifenden Kompetenzerwerb.

Die Eingliederung des Studiengangsbundels in das weitere Umfeld der SoLS bietet dabei einen
besonderen Vorteil fir die Ausbildung von Lebensmitteltechnologinnen. Am Campus Weihenste-
phan ist ein facherlbergreifendes Wissen zu Life Sciences, vor allem Mikrobiologie, Biochemie und
molekularer Biotechnologie vorhanden. Aufgrund dieser Blindelung der Kompetenzen, die fir die
Lebensmitteltechnologie nétig sind, kdnnen hier zeitgemaf qualifizierte Absolventinnen ausgebildet
werden. Synergien ergeben sich auflerdem aus dem bereits vorhandenen Wissen im Getrankesek-
tor sowie der guten Zusammenarbeit mit der School of Engineering and Design und dem Studien-
gang Ernahrungswissenschaften/Life Sciences fir einzelne Lehrveranstaltungen.
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2 Qualifikationsprofil

Studierende des Masterstudiums Lebensmitteltechnologie erhalten zum einen eine vertiefte Ausbil-
dung im Bereich der methodischen Ingenieurwissenschaften (zusammen mit den verwandten Mas-
terstudiengangen der SoLS) und zum anderen — speziell fur sie — im Bereich der Lebensmittelver-
fahrenstechnik/-technologie. Nach Abschluss des Masterstudiengangs sind die Studierenden fahig,
ihr angeeignetes Fachwissen aus allen Sparten zu kombinieren und problemlésungsorientiert ein-
zusetzen. Nachfolgend sind die Kompetenzen, welche Absolventinnen nach einem erfolgreichen
Masterabschluss vorweisen kdnnen, aufgefuhrt.

Das nachfolgende Qualifikationsprofil entspricht inhaltlich den Vorgaben des Qualifikationsrahmens
fur Deutsche Hochschulabschliisse (Hochschulqualifikationsrahmen - HQR) und den darin enthalte-
nen Anforderungen (i) Wissen und Verstehen, (ii) Einsatz, Anwendung und Erzeugung von Wissen,
(iil) Kommunikation und Kooperation und (iv) Wissenschaftliches Selbstverstandnis/Professionalitat.
Die formalen Aspekte gemall HQR (Zugangsvoraussetzungen, Dauer, Abschlussmaoglichkeiten)
sind in den Kapiteln 3 und 6 sowie in der entsprechenden Fachprifungs- und Studienordnung aus-
geflhrt.

Wissen und Verstehen

- Absolventinnen besitzen vertiefte Kenntnisse der physikalisch-chemischen sowie biolo-
gischen Zusammenhange in Lebensmitteln.

- Absolventinnen kennen und verstehen verfahrenstechnische Grundoperationen, die zur
Prozessierung von Lebensmittel angewandt werden.

- Absolventinnen kennen und verstehen moderne Konzepte aus dem Feld der industriel-
len Digitalisierung, wie der Anlagenautomatisierung und Prozessregelung.

Einsatz, Anwendung und Erzeugung von Wissen

- Absolventinnen kénnen einzelne verfahrenstechnische Grundoperationen analysieren
und gestalten, um gewlinschte Eigenschaften in Lebensmittelprodukten zu generieren
und/oder aufrecht zu erhalten.

- Absolventinnen sind in der Lage durch kombinierte Auswahl an geeigneten verfahrens-
technischen Grundoperationen ganze Prozessketten der Lebensmittelproduktion zu ent-
werfen.

- Absolventinnen kdnnen moderne Konzepte aus dem Feld der Digitalisierung auf kon-
krete Produktionsprozesse anwenden.

- Absolventinnen sind in der Lage, Lebensmittelprodukte zu analysieren und zu entwi-
ckeln.

- Absolventinnen kénnen das Potential wissenschaftlicher Innovationen nutzen, um durch
Wissenstransfer Prozesse der Lebensmittelproduktion weiterzuentwickeln oder neu zu
gestalten.
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- Absolventinnen sind vertraut mit den typischen Arbeitsmethoden des Fachgebiets und
dem einschlagigen Fachvokabular.

Kommunikation und Kooperation

- Absolventinnen beherrschen die interdisziplinare Kommunikation und sind in der Lage,
konstruktiv und I6sungsorientiert im Team zu arbeiten.

- Absolventinnen kénnen Forschungsergebnisse zielgruppengerecht aufbereiten, pra-
sentieren und kommunizieren.

Wissenschaftliches Selbstverstiandnis/Professionalitat

- Absolventinnen sind gleichermalden fiir eine Tatigkeit in der industriellen Lebensmittel-
produktion wie auch flr eine wissenschaftliche Tatigkeit an einer Hochschule/For-
schungseinrichtung qualifiziert.

- Absolventinnen kdnnen unter Berlcksichtigung wissenschaftlicher Erkenntnisse For-
schungsfragen formulieren, Forschungsprojekte konzipieren und bearbeiten, sowie For-
schungsergebnisse auswerten.

- Absolventinnen sind in der Lage, geeignete statistische und modellbasierte Methoden
zur Analyse und kritischen Bewertung komplexer Daten und Prozesse auszuwahlen und
anzuwenden.

- Absolventinnen sind befahigt, ihr Handeln im beruflichen Umfeld kritisch zu reflektieren,
vor allem in Bezug der steigenden Erwartungen der Gesellschaft hinsichtlich einer nach-
haltigen Lebensmittelproduktion.
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3 Zielgruppen

3.1 Adressatenkreis

Der Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie richtet sich an Absolventinnen eines an einer in-
oder auslandischen Hochschule erworbenem, mindestens sechssemestrigem ingenieurwissen-
schaftlichen oder naturwissenschaftlichen Bachelorstudiengangs (120 CP) oder eines mindes-
tens gleichwertigen Abschlusses in den Bereichen Technologie und Biotechnologie der Lebens-
mittel, Bioprozesstechnik, Brauwesen und Getranketechnologie oder einem vergleichbaren Studi-
engang.

Der Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie ist ein weiterfUhrender und ingenieurwissenschaft-
lich vertiefender Studiengang speziell fir Absolventinnen einschlagiger ingenieurwissenschaftlich
technischer Bachelorfachrichtungen. Der Studiengang baut insbesondere auf die TUM Bachelorstu-
diengange Lebensmitteltechnologie, Brauwesen und Getranketechnologie und Pharmazeutische Bi-
oprozesstechnik auf und bietet diesen Bachelorstudentinnen eine interessante Mdglichkeit der wei-
terfihrenden, aber auch Ubergreifenden Spezialisierung. Bewerberlnnen aus anderen Fachrichtun-
gen und Quereinsteiger werden durch ein Eignungsverfahren und individuelle Beratung auf ein er-
folgreiches Studium fir den TUM Master Lebensmitteltechnologie vorbereitet.

Die Bewerberinnen sollten ihre Kenntnisse im Bereich der Lebensmittelherstellung, -verarbeitung
und -entwicklung im Hinblick auf ein zuklinftiges Betatigungsfeld in der lebensmittelverarbeitenden
Industrie vertiefen, sich aber auch Uber dieses hinaus facherubergreifend weiterbilden wollen. Ein
ausgepragtes Interesse an Herstellungsprozessen, kreativer Weiterentwicklung von Produkten und
der Produktqualitat von Lebensmitteln wird vorausgesetzt.

Zukunftige Lebensmitteltechnologlnnen sollten willens sein, fachibergreifend im Team zu arbeiten,
um in einem sich stetig wandelndem Industriezweig innovativ arbeiten und verantwortungsvoll zur
Losung gesamtgesellschaftlicher Probleme beitragen zu kénnen.

Der Studiengang wird derzeit im Pflichtfachbereich hauptsachlich auf Deutsch angeboten, und ist
deshalb an der TUM eher fir Bewerber mit sehr guten Deutschkenntnissen geeignet. Es bestehen
jedoch zunehmend Mdéglichkeiten an internationalen Austauschprogrammen teilzunehmen, ein Aus-
lands-, Industrie- oder Forschungsprogramm zu integrieren oder Wahlfacher an einer auslandischen
Universitat abzuleisten. Viele Wahlfacher werden an der TUM auch in Englisch angeboten und die
Master‘s Thesis kann in englischer Sprache bearbeitet und betreut werden.

Der Studiengang hat derzeit durchschnittlich rund 10% internationale Studierende.

3.2 Vorkenntnisse

Studienbewerberinnen missen ein erfolgreich abgeschlossenes Bachelorstudium in Lebensmit-
teltechnologie oder anderen ingenieurwissenschaftlich technischen Fachrichtungen vorwei-
sen. Nachzuweisen ist eine solide Grundausbildung im mathematischen und naturwissenschaftli-
chen Bereich (Biologie, Chemie, Physik, Mathematik). Zusatzlich sind Kenntnisse in grundlegenden
Ingenieursfachern wie der Technischen Mechanik, der Stromungsmechanik, der Thermodyna-
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mik notwendig. Zudem missen Kompetenzen in Lebensmittelanalytik, -chemie und -mikrobio-
logie - sowohl theoretisch als auch praktisch - nachgewiesen werden. Vergleichsgrundlage ist hier-
bei das Curriculum des Bachelorstudiengangs Lebensmitteltechnologie an der SoLS.

Der Bewerbungsprozess schlie3t ein Eignungsverfahren gemall Anlage 2 FPSO ein.

Grundsatzlich ist das Erreichen von 120 CP aus einem relevanten Bachelorstudium Voraussetzung,
wobei 69 CP als Kompetenzen aus der in Tabelle 1 gelisteten Fachergruppe (gemafl Anlage 2
FPSO) vorgegeben sind.

Tabelle 1 Fachergruppe - Voraussetzung fir Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie’

Fachergruppe CcP
Chemie (organische, anorganische und Biochemie) 10
Mathematik inkl. Statistik 10
Mikrobiologie 9]
Physik 5
Hygienic Design und Hygienic Processing 5
Stromungsmechanik 5
Technische Mechanik 8
Thermodynamik 6
Lebensmittelanalytik 5
Lebensmittelchemie 5
Lebensmittelmikrobiologie 5
Summe 69

Fehlende Kompetenzen werden durch Zulassungsauflagen zusatzlich erworben. Bei unzureichen-
den fachlichen Grundlagen kénnen Module im Umfang von maximal 30 CP aus den genannten
Kompetenzbereichen als Zulassungsauflage erteilt werden. Diese mussen innerhalb eines Jahres
nach Studienbeginn absolviert werden.

Von den Studienbewerberlnnen wird erwartet, dass sie die Fahigkeit zum abstrakten, logischen und
systemorientierten Denken mitbringen, ebenso wie erkennbares Interesse und entsprechendes Hin-
tergrundwissen fur Fragestellungen aus den Bereichen Lebensmitteltechnologie, verwandten Fach-
gebieten (z.B. Getranketechnologie) sowie anderen Bereichen (z.B. Ingenieurwissenschaft, Natur-
wissenschaft, usw.).

Da die Vorlesungen weitgehend in deutscher Sprache abgehalten werden, missen Studieninteres-
sierte Uber ausreichende Deutschkenntnisse verfliigen. Auslandische Studierende missen ein von
der TUM anerkanntes Sprachenzertifikat (B2 (Goethe), DSH-2/3, B2 (DSD Il), 4 (TestDaF), telc

" Quelle: FPSO
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Deutsch C1 Hochschule), zusammen mit allen anderen Dokumenten innerhalb der Bewerbungsfrist
einreichen.

Ferner sind gute Englischkenntnisse notwendig, da Fachliteratur haufig nur in englischer Sprache
zur Verflgung steht. Empfohlen wird B2, Abiturniveau. Defizite in diesem Bereich kdnnen Studie-
rende Uber das Wahlangebot wahrend des Studiums ausgleichen.

3.3 Zielzahlen

Die SoLS strebt im Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie eine mittlere Anfangerzahl von 60
Studierenden an, um vor allem den Studierenden des Bachelorstudiengangs eine weiterfihrende
und vertiefende Studienoption zu bieten, die ihre beruflichen Entwicklungsmaoglichkeiten erweitern
wollen. Zusatzlich wird angestrebt die Aufnahme von Studierenden aus anderen TUM internen, in-
genieur-wissenschaftlich technischen Bachelorfachrichtungen und aus anderen deutschen und in-
ternationalen Universitaten zu erhéhen.

Gegenwartig betragt die Abschlussquote der Studierenden im Masterstudiengang Lebensmitteltech-
nologie nahezu 100%.

Die Marken ,Weihenstephan“ und Technische Universitat Minchen 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.

Deutschlandweit sind jahrlich annahernd gleichbleibend insgesamt rund 4.150 Studierende in der
Lebensmitteltechnologie zu einem Studium (alle Studiengange) eingeschrieben?. Die Nachfrage von
Studierenden an einem weiterfUhrenden Master ist im Allgemeinen gleichbleibend bis ricklaufig, da
sich den Studierenden vielfaltige andere innovative ingenieurtechnische Richtungen eréffnen oder
Studierende nach dem Bachelor bereits in das Berufsleben treten.

An der TUM SoLS haben sich im Zeitraum von 2017 bis 2021 jahrlich durchschnittlich 70 Studie-
rende fur den Bachelorstudiengang immatrikuliert. Im gleichen Zeitraum liegt die durchschnittliche
Immatrikulationszahl fur den weiterfihrenden Masterstudiengang bei 43.

Aktuell verbleiben circa 76 % der Studierenden im TUM Bachelorstudiengang Lebensmitteltechno-
logie zum weiterfuhrenden Masterstudiengang an der SoLS.

Ein zum Wintersemester 2016/17 eingefuhrtes restriktiveres Eignungsverfahren fuhrte wahrschein-
lich zu sinkenden Bewerberzahlen und Prozentanteil an Zulassungen. Zum Wintersemester 2022/23
wurde das Eignungsverfahren erneut GUberarbeitet, mit dem Ziel das Verfahren fur alle Bewerberln-
nen, einschliellich TUM externe und internationale Bewerberinnen, zu harmonisieren und mit zeit-
nahen Bewerberrickmeldungen eine hdhere Immatrikulationsrate fur TUM externe Bewerberlnnen
anzustreben.

Tabelle 2 zeigt die Zahlen der Bewerber, Zulassungen und Gesamtstudierenden zwischen 2017
und 2021.

2 Quelle: Statistisches Bundesamt, WS 2020/21 mit insgesamt 4.123 Studenten
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Tabelle 2: Entwicklung der Bewerber- und Immatrikulationszahlen 2017 — 2021 im Masterstudiengang Lebensmitteltech-

nologie (ehemals Technologie und Biotechnologie der Lebensmittel)

WS 17/18 | WS 18/19 | WS 19/20 | WS 20/21 WS 21/22

Bewerbungen (Falle) 112 102 89 81 60

davon International 20 24 16 n.a. n.a.
Zulassungen (Falle) 83 69 61 51 47
Immatrikulationen aus Bewerbungen (Falle) 60 47 41 39 28
Anteil Immatrikulationen an Zulassungen 72,3 68,1 67,2 76,5 59,6
(Falle) in %
Studierende (Falle) 179 152 140 136 117

davon International 13 17 20 21 16

WS = Wintersemester, Immatrikulation fiir diesen Studiengang erfolgt nur zum WS

4 Bedarfsanalyse

Die lebensmittelherstellende und -verarbeitende Industrie verflgt Uber eine breite Palette an unter-
schiedlichen Branchen und ist der viertgrofite Industriezweig Deutschlands mit einem jahrlichen Um-
satz von 185 Mrd. Euro und einem Exportanteil von 33%. Die Branche versorgt allein den deutschen
Markt mit taglich 170.000 verschiedenen Artikeln3.

Derzeit sind ca. 610.000 Beschaftigte (15% mit akademischer Ausbildung) in mehr als 6.100 Betrie-
ben (die mit weniger als 250 Mitarbeitern Gberwiegend klein und mittelstandig sind) innerhalb unter-
schiedlicher Bereiche der Lebensmittelwirtschaft tatig*. Rund 35% der Beschaftigten sind in Unter-
nehmen der Backwarenindustrie, 23% in der Fleisch und fleischverarbeitenden Industrie, gefolgt bei
8% in der Milchverarbeitung. Die anderen 34% Beschaftigungsmaoglichkeiten befinden sich in der
Herstellung von Getranken, StRwaren, Obst-und Gemiuseverarbeitung, der Herstellung von Fertig-
gerichten, Futtermittel, Nahrungsmittelersatz- und Zusatzstoffe, Tee, Kaffee, tierische und pflanzli-
che Proteine bis zu diatetischen Nahrungsmitteln.®

Absolventinnen des Masterstudiengangs Lebensmitteltechnologie sind durch die breitgefacherte
Ausbildung in lebensmittelproduzierenden Betrieben jeglicher Art vielfaltig einsetzbar. Die Kernauf-
gaben liegen in der Planung, Uberwachung, Steuerung und Bewertung der Produktionsprozesse
und der Sicherung der Produktqualitat.

3 Quelle: Bundesvereinigung der Deutschen Erndhrungsindustrie, 2021
4 Quelle: Bundesvereinigung der Deutschen Ernahrungsindustrie, 2021
5 Quelle: Statistisches Bundesamt, 2021
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Ingenieursfahigkeiten werden zudem bei Teilauslegungen von Anlagen und Komponenten der Her-
stellungsprozesse bendtigt. Auch hier finden sich vielfaltige Beschaftigungsmaoglichkeiten, da auch
viele weltmarktfiihrende Unternehmen im Anlagenbau ihren Sitz in Deutschland haben. Uber 300
deutsche Hersteller von Backereimaschinen, Fleischverarbeitungsmaschinen, Maschinen zur Ge-
trankeherstellung, Molkereitechnik, StiRwarenmaschinen, Maschinen und Anlagen fir die Verarbei-
tung von pflanzlichen Rohstoffen, Verpackungsmaschinen sowie Maschinen und Anlagen zur Her-
stellung von pharmazeutischen und kosmetischen Produkten erzeugen rund 80% des gesamten
Umsatzes des gesamten Maschinen und Anlagenbaus Deutschlands®.

Da die Lebensmittelbranche einen hohen Bedarf an standig neuen, innovativen und preissensiblen
Produkten hat, kommen Absolventinnen vielfaltig auch in der Produktentwicklung zum Einsatz. Zu-
satzlich gibt es einen wachsenden Bedarf an vielseitig ausgebildeten Absolventinnen, die Interessen
an einer Tatigkeit in Forschung und Entwicklung haben, um an Lésungen mitzuarbeiten, die zukinf-
tige Markttrends und Wachstumsmaoglichkeiten besser ausschopfen. Industrieverbande sehen einen
wachsenden Bedarf an innovativen Technologien und Produkten in den Kategorien Convenience,
functional foods, Ersatzproteine und personalisierte Didterndhrungslésungen. Zusatzlich bestimmen
Trends in Verpackungsmaterialien, -technologien, Digitalisierung und Nachhaltigkeit den Bedarf an
vielseitig ausgebildeten Absolventinnen.

Weitere Betatigungsfelder gibt es in Industrielaboren, Industrieverbanden, 6ffentlichen Forschungs-
einrichtungen sowie Landes- und Bundesregierungsabteilungen.

Absolventinnen kénnen zudem in vor-und nachgelagerten Bereichen wie in der gesamten Logistik-
kette, im Supply Chain Management, der Rohstoff-, Nahrungserganzungsmittel-, Enzym- und Zu-
satzstoffindustrie eingesetzt werden.

Zusatzlich eroffnen sich den Absolventinnen des Masterstudiengangs Fuhrungspositionen in Wirt-
schaftsunternehmen.

Fur Interessierte, die sich intensiver in der Forschung und der Lehre betatigen mochten, besteht an
der TUM auflerdem im Anschluss an die erfolgreiche Absolvierung des Masterstudiums die Mog-
lichkeit zur Promotion.

Eine im Jahr 2020/21 durchgefiihrte TUM Absolventinnenbefragung untermauert das positive Bild
der Berufssituation fir Masterabsolventinnen des Studiengangs der Lebensmitteltechnologie.

TUM Absolventinnen haben auf dem Arbeitsmarkt sehr gute Berufschancen. Regelmafige Absol-
ventlnnenbefragungen (seit 2018) ergaben, dass nahezu alle Absolventinnen nach dem Ende des
Masterstudiums eine entsprechende berufliche Erwerbstatigkeit gefunden haben. Fast 40% der Ab-
solventinnen finden einen Berufseinstieg schon innerhalb der ersten 3 Monate nach dem Abschluss
des Studiums, mit nahezu 85% innerhalb der ersten 6 Monate.

Die Mehrheit der Absolventinnen (75%) findet einen Berufseinstieg in Produktionsbetrieben der Le-
bensmittelindustrie, im Anlagenbau sowie der Forschung und Entwicklung. Absolventinnen finden
aullerdem Einstiegschancen in der Chemischen- und der Pharma-Industrie.

6 Quelle: Verband des Maschinen- und Anlagenbaus, 2021

TUM School of Life Sciences (SoLS)
31.03.2022 12



http://www.vdma.org/

TUTI

Rund 18% der Absolventinnen finden ein interessantes Tatigkeitsfeld in der Produktion und Planung,
rund 20% in der Qualitatssicherung, 29% im Management/Fihrungsbereich, 18% in Forschung und
Entwicklung und rund 15% verteilt auf Bereiche wie Marketing und Vertrieb, IT, der Rechtsabteilung

und Einkauf (Abbildung 1).

Abbildung 1: Einstiegstatigkeitsfelder von Absolventinnen des Masterstudiengangs Lebensmitteltechnologie nach Studi-

enabschluss in %

TUM Master Lebensmitteltechnologie
Absolventinnen in Unternehmensbereichen (%)

8 % Sonstiges

17,86%
Produktion
5,36%
MarketingNertr'LeK l
17,86% 19,62%
F(ér:tcvulézlgljj rl‘Jgd/ Qualitatssichereung

28,58%
ManageM

Quelle: Absolventinnenbefragung (2018, 2020, n=39)
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Befragungen im gleichen Zeitraum hinsichtlich der GroRe der Unternehmen, in denen TUM Absol-
ventlnnen einen Job fanden (siehe Abbildung 2), ergaben, dass die Mehrheit, 65% der Absolventin-
nen in groRen Unternehmen, nur 13% in mittleren und 11% in kleinen Unternehmen eine Tatigkeit
fanden. Zum Vergleich, rund 8% der Befragten gaben eine Tatigkeit in der Forschung und Entwick-
lung, Lehre an einer Hochschule oder einem Forschungsinstitut und rund 3% an einer Behdrde an.

Abbildung 2: Einstiegsunternehmen nach Mitarbeiteranzahl von Absolventinnen des Masterstudiengangs Lebensmittel-

technologie nach Studienabschluss (und Hochschulen) in %

TUM Master Lebensmitteltechnologie
Absolventinnen in Unternehmen nach GroRRe

3% Behorden

8 % Hochschule

11 % Unternehmen

<50 Mitarbeiter \

65% Unternehmen
\
> 500 Mitarbeiter

13% Unternehmen
50 - 499 Mitarbeiter

Quelle: Absolventinnenbefragung (2018, 2020, n=39)
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5 Wetthewerbsanalyse

5.1 Externe Wettbewerbsanalyse

Lebensmitteltechnologie kann an Universitaten und Hochschulen weltweit studiert werden. Im Be-
reich Food Science und Technology, belegt die TUM, von den insgesamt 300 international bedeu-
tendsten Universitaten weltweit die 37. Stelle.”

Rund 80 Universitaten und Hochschulen in Europa bieten einen Master in Food Science and Tech-
nology an.

In Deutschland bieten rund 27 Universitaten und Hochschulen Studierenden eine Mdglichkeit im
Lebensmittelbereich einen Master-Abschluss zu erlangen. Jedoch sind nur vier Studiengéange mit
ingenieurwissenschaftlich-technischer Ausrichtung als Master Lebensmitteltechnologie annahernd
vergleichbar. Das sind neben dem TUM Master in Lebensmitteltechnologie am Campus Weihenste-
phan, die Masterstudiengange Lebensmitteltechnologie an der Universitat Bonn, der Technischen
Universitat Berlin und der Universitat Hohenheim. TUM steht unter diesen vier an erster® bezie-
hungsweise zweiter® Stelle.

Die TUM SoLS, am Campus Weihenstephan, hat traditionell ein gutes internationales Ansehen.
Weihenstephaner Lebensmitteltechnologen sind deutschland- und europaweit erfolgreich in fihren-
den Positionen in deutschen und internationalen Lebensmittelunternehmen, Anlagen- und Maschi-
nenbaubetrieben, Laboren und in Forschung und Entwicklung tatig.

Der TUM Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie bereitet Studierende umfassend auf eine Ta-
tigkeit im Ingenieurwesen, Qualitatssicherung, Produktionsoptimierung, Produktionsmanagement,
und auch im Bereich Forschung und Entwicklung vor.

Der Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie ist derzeit der einzige ingenieurtechnisch-wissen-
schaftliche Studiengang im Lebensmittelbereich in Bayern. Studierende kdnnen in Bayern neben
diesem Studiengang auch noch Lebensmittel- und Gesundheitswissenschaften (als Master in vier
Semestern) an der Universitat Bayreuth und Lebensmittelqualitat, als Master of Engineering (M.
Eng.) in drei Semestern an der Hochschule Weihenstephan-Triesdorf studieren. Diese drei Studien-
gange sind allerdings in ihrer Ausrichtung nicht direkt vergleichbar.

Studieren an der TUM, bietet den Studierenden Zugang zu innovativen interdisziplinaren Fachern
aus dem gesamten TUM Katalog und zu einem diversen Netzwerk von international anerkannten
TUM Wissenschaftlerinnen als potentielle Betreuerlnnen fir die Master's Thesis und weiteres wis-
senschaftliche Arbeiten als Teil einer Promotion.

7 Global Ranking of Academic Subjects 2021
8 Global Ranking of Academic Subjects 2021
9 Best Global Universities for Food Science and Technology in Germany 2022
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5.2 Interne Wettbewerbsanalyse

Es gibt an der TU Munchen keinen vergleichbaren Masterstudiengang.

Am nachsten verwandt sind folgende Masterstudiengange der SoLS: Brauwesen und Getréanke-
technologie sowie Pharmazeutische Bioprozesstechnik. Teile der ingenieurwissenschaftlichen
Vertiefung werden im Studiengang Lebensmitteltechnologie zusammen mit diesen beiden Studien-
gangen belegt. Trotz der Verwandtschaft und der strukturellen und inhaltlichen Ahnlichkeit innerhalb
der Verfahrenstechnik und den methodischen Fachern Automatisierungs- und Regelungstechnik so-
wie dem Fach Wissenschaftliches Rechnen, ergibt sich im Laufe des Studiums eine Spezialisierung
in der gewahlten Fachrichtung. Die im Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie gelehrten le-
bensmitteltechnologischen und -verfahrenstechnischen Studieninhalte finden sich ausschlieflich in
diesem wieder und ermdglichen so eine eindeutige fachliche Abgrenzung.

Daneben gibt es zwei weitere Studiengéange an der TUM, die in den Grundzligen der Naturwissen-
schaften dem Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie ahneln. Der Masterstudiengang Nutrition
and Biomedicine und der Masterstudiengang Lebensmittelchemie.

Der englischsprachige Masterstudiengang Nutrition and Biomedicine beschaftigt sich schwer-
punktmafRig mit dem Zusammenspiel zwischen der menschlichen Biologie, Erndhrungswissenschaft
und Medizin. Jedoch fehlt hier vollstandig die Vermittlung anwendungsorientierter, ingenieurwissen-
schaftlicher und verfahrenstechnischer Kenntnisse, die flir das Verstandnis von Produktionsprozes-
sen und der damit verbundenen technischen Anforderungen von Néten sind. Eine Spezialisierung
auf die Herstellung und Entwicklung von Lebensmitteln und deren Anforderungen ist hier nicht vor-
gesehen.

Im Masterstudium Lebensmittelchemie liegt der Fokus eher auf dem Aufbau, der Zusammenset-
zung und der Analytik von Lebensmitteln. Auch hier fehlen wesentliche Inhalte im Bereich Verfah-
renstechnik, Anlagenbau und Prozessautomatisierung.
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6 Aufbau des Studiengangs

Formaler Aufbau

Der viersemestrige Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie ist als Vollzeitstudium mit 120 CP
ausgelegt. Der Studiengang baut konsekutiv auf dem an der SoLS angebotenen Bachelorstudien-
gang Lebensmitteltechnologie auf. Wahrend die Bachelorausbildung auch von einer breiten natur-
wissenschaftlichen Ausbildung mitgepragt ist und dort Gberwiegend die Grundlagen der angestreb-
ten ingenieurwissenschaftlichen Ausrichtung des Ausbildungsstrang gelegt werden, zielt die Mas-
terausbildung verstarkt auf die Vertiefung ingenieurwissenschaftlicher Fach- und Methodenkompe-
tenzen. Der Aufbau des Studiums ist in Abbildung 3 dargestelit.

In den ersten drei Semestern sind Pflicht- und Wahimodule im Umfang von insgesamt 90 CP zu
erbringen. Das vierte Semester ist fir die Erstellung der Masterarbeit (30 CP) vorgesehen. In den
Pflicht- und Wahimodulen werden sowohl Vorlesungen als auch Ubungen, Projektarbeiten und Prak-
tika angeboten.

Der Studiengang wird in Deutsch angeboten. Wissenschaftliche Projektthemen kénnen jedoch wahl-
weise in Englisch bearbeitet und betreut werden. Studierende kénnen englischsprachige Wahlimo-
dule belegen.

Es sind insgesamt 35 CP in Pflichtmodulen zur Erlangung der in Kapitel 2 formulierten fachlichen
Kernkompetenzen in den Vertiefungen Lebensmittelverfahrenstechnik/-technologie und Digitalisie-
rung abzulegen. Gezielt auf den Erwerb von Kompetenzen aus den Bereichen Wissenschaftliches
Selbstverstandnis/Professionalitdt sowie Kommunikation und Kooperation dienen Module im Um-
fang von 35 CP, die vor allem die Masterarbeit aber auch das Lebensmitteltechnologische Seminar
abbilden.

Ein eigenes Kompetenzprofil scharfen die Studierenden durch Wahlmodule im Umfang von 50 CP.
Der Wahlbereich gliedert sich in drei Bereiche: Fokusbereich, Profilbereich und Freie-Wahl-Bereich.

Das gewtlinschte ingenieurwissenschaftliche Profil wird durch Auswahl der Module im Fokusbereich
sichergestellt. Der Profilbereich ist thematisch weiter gefasst und erlaubt den Studierenden auch
angrenzende Kompetenzen (z.B. rechtlich und 6konomische Kompetenzen) zu erwerben.

Im Rahmen des Profilbereichs haben Studierende auch die Wahl durch ein individuelles For-
schungspraktikum oder ein Industriepraktikum von 6 oder 10 Wochen vertiefende wissenschaftliche
oder praktische Kompetenzen im Umfang von maximal 10 CP zu erlangen. Studierende wahlen
selbst ihre Interessengebiete und werden TUM intern betreut.
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Abbildung 3: Aufbau des Masterstudiengangs Lebensmitteltechnologie

Fachliche Wahlmodule Insgesamt
40- 50 ECTS ,

6.1 Vertiefungsbereich: Lebensmittelverfahrenstechnik und -technolo-
gie (insgesamt 22 CP)

Die Komplexitat des Lebensmittelherstellungsprozesses erfordert eine vertiefende ingenieurwissen-
schaftliche akademische Ausbildung der Studierenden im Masterstudium.

Im Modul Vertiefende Kapitel der Lebensmitteltechnologie (6 CP) werden aktuelle Themen aus
Wissenschaft und Forschung aufgegriffen, vertieft und um spezielles Fachwissen erganzt. Dabei
werden die Studierenden auch fur gegenwartig relevante Forschungsschwerpunkte sensibilisiert.
Sie lernen neue Lebensmittelkonzepte und deren Prozessierungsoptionen kennen.

Parallel hierzu startet die verfahrenstechnische Ausbildung. In einem fir das gesamte Studien-
gangsbundel relevanten Modul Verfahrenstechnik (9 CP) werden weitgehend stoffunabhangig die
Grundoperationen und Konzepte der mechanischen/dispersen und der thermischen Verfahrenstech-
nik vermittelt. Bei der Vermittlung dieser Grundoperationen (z.B. Filtration, Destillation) steht die
abstrakte, formale Beschreibung im Vordergrund. Es wird aufgezeigt, welchen Gesetzmafigkeiten
diese Prozesse folgen und wie diese fur eine Berechenbarkeit in Modellgleichungen gefasst werden
konnen.

Im Modul Lebensmittelverfahrenstechnik (7 CP) werden alle fir die Lebensmittelherstellung rele-
vanten verfahrenstechnischen Operationen vertiefend behandelt und auf konkrete Fragestellungen
Ubertragen. Die Grundoperationen aus der mechanischen und thermischen Verfahrenstechnik, die
fur das Verstandnis erforderlich sind, werden vorausgesetzt.
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Der Anspruch an Automatisierung, Individualisierung und Digitalisierung ist im Bereich der Lebens-
mittelproduktion besonders hoch. Um den Anforderungen im Rahmen der Industrie 4.0 (v.a. Digita-
lisierung) gerecht zu werden, benétigen die Absolventinnen weitreichendes methodisches Wissen.

6.2 Vertiefungsbereich: Digitalisierung (insgesamt 13 CP)

Dieses wird anwendungsorientiert im Modul Automatisierungs- und Regelungstechnik (8 CP)
vermittelt. Dabei werden nicht nur die theoretischen Kompetenzen vermittelt, sondern durch prakti-
sche Ubungen auch der anwendungsorientierte Kompetenzerwerb sichergestellt.

Erweiterte mathematische Methodenkompetenzen erwerben die Studierenden im Modul Wissen-
schaftliches Rechnen (5 CP). Die Studierenden erlernen Methoden und Algorithmen zur Daten-
analyse und Simulation von Prozessen, die Uber die im Bachelorprogramm vermittelten eher statis-
tischen Methoden hinausgehen.

6.3 Wissenschaftliche Arbeitsweisen (insgesamt 35 CP)

Die Grundlage fur eigenstandiges wissenschaftliches Arbeiten wird im Lebensmitteltechnologi-
schen Seminar (5 CP) gelegt, dessen Schwerpunkt auf wissenschaftlicher Methodik und Literatur-
recherche liegt. Dabei sollen die Studierenden den Umgang mit den im Zuge der Bachelorarbeit
erlernten wissenschaftlichen Werkzeugen vertiefen. Sie lernen selbst recherchierte Ergebnisse zu
prasentieren, zu diskutieren und deren gesellschaftlichen Implikationen zu beurteilen.

In der abschlielienden Master’s Thesis (30 CP) missen die Studierenden zeigen, dass sie sich
einen komplexen Sachverhalt aus dem Themengebiet Lebensmitteltechnologie eigeninitiativ und
kompetent erarbeiten, praktisch umsetzen und wissenschaftlich auswerten kénnen. Durch die The-
menwahl kénnen die Studierenden ihren favorisierten Schwerpunkt setzen und somit ihr eigenes
Profil weiter scharfen.

In Seminaren und Abschlussarbeiten werden die Studierenden immer wieder mit der Verantwortung
ihres eigenen Handelns konfrontiert. Durch Reflexion mit Betreuerlnnen und Mitstudierenden, lernen
die Studierenden ihr Handeln in einen gesamtgesellschaftlichen Kontext zum Beispiel hinsichtlich
der Nachhaltigkeit, die im Bereich der Lebensmitteltechnologie eine immer groRere Rolle spielt, ein-
zuordnen.

6.4 Wahlmoglichkeiten (insgesamt 50 CP)

Darlber hinaus kénnen die Studierenden je nach Neigung und persoénlicher Zielvorstellung durch
ein breites Angebot an Wahimodulen im Umfang von 50 CP ihre Kompetenzen vertiefen. Auch In-
dustrie- und Forschungspraktika sind als kreditierte Studienleistung einbringbar.

Die Absolventinnen erwerben hierbei individuelle, vertiefte Fachkompetenzen aus verschiedenen
flexibel wahlbaren Bereichen der Lebensmitteltechnologie, die ein hohes Mal} an Interdisziplinaritat
abbilden sowie eine individuelle Profilbildung zu erlauben.

Der Wahlbereich gliedert sich in einen Fokusbereich, einen Profilbereich und einen Freie-Wahl-
Bereich.
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Der Fokusbereich besteht aus einem eng an die Kernkompetenzen des Studiengangs angelehnten
Wahlkatalog. Aus dem Fokusbereich missen Absolventinnen eine Mindestanzahl an 20 CP einbrin-
gen.

Der Profilbereich besteht ebenfalls aus einem vorgegebenen Wahlkatalog. Er erweitert die Wahl-
moglichkeiten auf disziplinar und interdisziplinar angrenzende Gebiete, die der individuellen Profil-
scharfung der Absolventinnen dienen. Auch Forschungs- und Industriepraktika kénnen im Profilbe-
reich eingebracht werden. Insgesamt konnen im Profilbereich zwischen 0 und 30 CP erbracht wer-
den, wobei maximal 10 CP fir ein Praktikum anrechenbar sind.

Im Freie-Wahl-Bereich kdnnen Veranstaltungen aus dem gesamten Angebot (fachlich oder Uber-
fachlich) gewahlt werden, von denen die Absolventinnen sich einen nitzlichen Kompetenzerwerb
erwarten. Eine Einschrankung der Auswahl ergibt sich lediglich dadurch, dass maximal 10 CP als
freie Wahl eingebracht werden kénnen.

Die Studierenden haben die optionale Mdglichkeit im Rahmen von kreditierbaren Industriepraktika
ersten Industrieerfahrungen zu sammeln. Damit bekommen sie einen ersten Einblick in ihren ge-
wahlten Industriebereich, lernen charakteristische Arbeitsweisen kennen und kdnnen diese mit ihren
Studieninhalten verknipfen. Somit sind sie spater auf dem Arbeitsmarkt handlungsfahig und kénnen
ihr eigenes Kompetenzprofil auf die entsprechenden Tatigkeitfelder reflektieren, stetig ausbauen und
die gesetzten Arbeitsziele in einen beruflichen sowie gesellschaftlichen, sinnvollen Bezug setzen.

In wahlbaren universitaren Praktika oder Seminaren, die haufig in Gruppen durchgeflhrt werden,
erwerben die Studierenden die Fahigkeit, Problemstellungen im Team zu I6sen und eignen sich
Kommunikationsfahigkeit und Teamgeist an. In gemeinsamen, haufig praktizierten Lerngruppen,
motivieren sich die Studierenden gegenseitig, um Prifungsleistungen zligig und erfolgreich zu ab-
solvieren. Dadurch kénnen sie Konfliktpotentiale in einer Gruppe erkennen, diese mit geeigneten
Methoden Uberwinden und somit einen geeigneten, zum Erfolg filhrenden Losungsprozess entwi-
ckeln. Durch die selbstverantwortliche Organisation und individuell wahlbare Zusammenstellung des
Studiengangs kénnen die Masterabsolventinnen ihre Schwachen und Starken selbst gut einschat-
zen und lernen sich selbst realistische Arbeitsziele zu setzen.

Uber die oben genannten, fest im Studiengang verankerten Elemente, die Kompetenzen wie Enga-
gement und Verantwortungsbewusstsein aufbauen und schulen, besteht dariiber hinaus im Rahmen
von studentischen Aktivitaten (z.B. durch Tatigkeiten in der Fachschaft, in der Weihenstephaner
Industrierunde) die Mdglichkeit, erweiterte Erfahrungen zu sammeln. Die Teilnahme an TUM-weiten
Vereinigungen und Arbeitsgruppen kann den Studierenden einen breiten Blick auf Gberfachliche In-
teressensfelder vermitteln.

6.5 Mobilitatsfenster

Im Studiengang wurde im 3. Fachsemester ein Mobilitdtsfenster geschaffen. Dieses Semester ist
gepragt von einem fast vollstandigen Fehlen von Pflichtveranstaltungen. Hier wird ein Grofteil der
Wahlkredits eingebracht. Diese Wahlkredits konnen in hervorragender Weise auch durch Belegung
geeigneter Facher an auslandischen Universitaten eingebracht werden. Das im 3. Fachsemester zu
erbringende Pflichtmodul Lebensmitteltechnologisches Seminar kann ebenso durch eine aquiva-
lente auslandische Studienleistung erbracht werden. Sofern dies nicht moglich sein sollte, Iasst sich
diese Studienleistung aber auch problemlos ohne Anwesenheit an der TUM einbringen, da es sich
um ein uberwiegend durch Selbststudium gepragtes Modul handelt.
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Der allgemeine Studiengangsverlaufsplan Uber die Regelstudienzeit von 4 Semestern ist in der Ab-
bildung 4 dargestellt.

6.6 Musterstudienplane

Abbildung 4: Allgemeiner Studienverlaufsplan des Masterstudiengangs Lebensmitteltechnologie
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Der Musterstudienplan (Abbildung 5) stellt eine der vielen Moglichkeiten fur Studierende dar, sich
ihren Studienplan zusammenzustellen.
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Abbildung 5: Exemplarisches Curriculum des Masterstudiengangs Lebensmitteltechnologie
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Aufgrund der verfugbaren 50 CP fur Wahlfacher, einschlief3lich eines anrechenbaren Praktikums,
gibt es sehr vielfaltige und flexible Mdglichkeiten fur Studierende sich zu spezialisieren und Facher
aus dem Fokus, Profil und dem gesamtem TUM Katalog zu belegen, die hier nicht vollstandig auf-
gefuhrt werden kénnen.

Die Kataloge werden sténdig aktualisiert und erweitert. Aktuelle Informationen sind online auf der
Studiengangsinternetseite und durch das Modulhandbuch abrufbar. Weitere Unterstlitzung bei der
spezifischen Curriculumplanung, der Integration von Industrie- und Forschungspraktika oder eines
Auslandsaufenthalts wird durch die Fachstudienberatung angeboten.
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7 Organisatorische Anbindung und Zustandigkeiten

Der Masterstudiengang Lebensmitteltechnologie wird von der TUM School of Life Sciences, dem
Department of Life Science Engineering am Campus Weihenstephan angeboten. Dabei sind Pro-
fessorinnen von allen Bereichen des Departments of Life Science Engineering an der Lehre und
Betreuung von Wissenschaftliche Arbeiten beteiligt. AuRerdem werden von der School of Engine-
ering and Design am Campus Garching und der School of Management, Campus Minchen, Mo-
dule in Wahlbereichen angeboten und unterstitzt.

Die Fachstudienberatung erfolgt durch das Campus Office in Zusammenarbeit mit dem Lehrstuhl fir
Allgemeine Lebensmitteltechnologie.

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 Sciences
zustandig (s. folgende Ubersicht):

e Allgemeine Studienberatung: 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)

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

e Studienblro, Infopoint: Campus Office Weihenstephan
campus.office@ls.tum.de

e Beratung Auslandsaufenthalt/
Internationalisierung: zentral: TUM Global & Alumni Office
internationalcenter@tum.de
dezentral: Campus Office Weihenstephan
international.co@ls.tum.de

e Frauenbeauftragte: Prof. Aphrodite Kapurniotu
akapurniotu@mytum.de

o Beratung barrierefreies Studium: Servicestelle fur behinderte und chronisch kranke
Studierende und Studieninteressierte (TUM CST)
handicap@zv.tum.de
+49 (0)89 289 22737

o Bewerbung und Immatrikulation: 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 Eignungsverfahren (EV): zentral: Bewerbung und Immatrikulation (TUM CST)
dezentral: Campus Office Weihenstephan
Dr. Sabine Kéhler
application.co@ls.tum.de
+49 (0)8161 71 3336

o Beitrage und Stipendien: Beitrage und Stipendien (TUM CST)
beitragsmanagement@zv.tum.de
Stipendien und Semesterbeitrage

e Zentrale Prifungsangelegenheiten: Zentrale Prifungsangelegenheiten (TUM CST)
Abschlussdokumente, Prifungsbescheide,
Studienabschlussbescheinigungen

o Dezentrale Prufungsverwaltung: TUM School of Life Sciences;
Campus Office Weihenstephan
Team Prifungsangelegenheiten
examination.co@ls.tum.de

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

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

dezentral: Campus Office Weihenstephan

Team Qualitatsmanagement

gm.co@ls.tum.de

Organisation QM-Zirkel, Evaluierung, Koordination
Modulmanagement

e Praktikum: Beratung in allen Fragen der Studienpraxis
und Praxissemester
https://www.praktikantenamt-weihenstephan.de/
+49 (0)8161 /71 3710
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8 Entwicklungen im Studiengang

Zur Vereinheitlichung mit dem vorgelagerten Bachelorstudiengang wurde eine Namensangleichung
an ,Lebensmitteltechnologie® (vorher ,Technologie und Biotechnologie der Lebensmittel*) vorge-
nommen.

Eine strukturelle Vereinheitlichung wurde hinsichtlich der verfahrenstechnischen Ausbildung er-
reicht. Alle im Studiengangsbindel enthaltenen Studiengange (Lebensmitteltechnologie, Brauwe-
sen und Getranketechnologie, Pharmazeutische Bioprozesstechnik) beinhalten eine Gbergreifende,
an den verfahrenstechnischen Grundoperationen orientierte Grundausbildung, die durch eine klare
fachspezifische Ausbildung (hier: Modul ,Lebensmittelverfahrenstechnik®) komplettiert wird. Inhalt-
lich war dies vorher bereits durchaus gegeben, war aber in den unterschiedlichen Studiengangen
hinsichtlich der Titel der Module unterschiedlich abgebildet.

In den methodischen Kompetenzen wurde die strukturelle Homogenitat Gber die mit der Lebensmit-
teltechnologie verwandten Studiengange im Studiengangsbiindel erreicht. So belegen nun alle Stu-
diengange des Studiengangsbiindels gemeinsam die im Vertiefungsbereich Digitalisierung (siehe
Kap 6.2) ausgeflihrten Module.

Durch bereits umgesetzte, vorhergehende Anderungen in der Bachelorausbildung war die Ubertra-
gung bestimmter essentieller Inhalte in das Masterprogramm nétig geworden. Dies wurde bereits
bei der Planung der vorhergehenden Bachelorumstellung so bedacht. Konkret wurden die beiden
zentralen Module ,Verfahrenstechnik® sowie ,Prozessautomation und Regelungstechnik in den
Master mit angepasster Tiefe Ubertragen. Unabhangig von der stundenplantechnischen Notwendig-
keit der Verschiebung ist auch hinsichtlich der Komplexitat der beiden Themenfelder eine Positio-
nierung im Master zielfihrend.

Um trotz dieser hinzugekommenen Zusatzmodule grofiere Wahlfreiheit zur eigenstandigen Profilbil-
dung fur die Studierenden zu schaffen, wurde bei den weiteren Pflichtinhalten eine starke Priorisie-
rung auf die Kernkompetenzen vorgenommen. So sind beispielsweise die Module ,Rheologie” und
»oimulation von Produktionssystemen® nicht mehr verpflichtend. Diese Module, die weiterhin einen
fur den Studiengang besonders geeigneten Kompetenzgewinn bieten, wurden stattdessen im Fo-
kuswahlbereich verankert (siehe Kap 6.4. zur Unterscheidung der verschiedenen Wabhlbereiche).
Ebenso wurde in allen Studiengangen des Studiengangsbiindels einheitlich auf die Verpflichtung
zur Durchfihrung von Industriepraktika verzichtet. Als Wahlmodule sind Industriepraktika entspre-
chend den Neigungen der Studierenden aber weiterhin einbringbar. Andere fachspezifische Inhalte,
die bislang in eigenen Modulen gelehrt wurden (Lebensmittelbioprozesstechnik, Innovative Lebens-
mittelkonzepte, Mikro-Makro-Strukturen in Lebensmitteln), wurden in Teilen in die Module ,Vertie-
fende Kapitel der Lebensmitteltechnologie® oder ,Lebensmittelverfahrenstechnik® integriert, um die
Vermittlung der jeweiligen Kernkompetenzen in diesen Bereichen beizubehalten. Das Pflichtmodul
.Physikalische Chemie“ wurde aufgegeben, da nach Analyse festgestellt wurde, dass die fiur den
insgesamt angestrebten Kompetenzerwerb des Studiengangs nétigen Kenntnisse bereits im Modul
Thermodynamik im Bachelorstudiengang angelegt wurden.

Alle diese Eingriffe haben dazu geflihrt, dass den Studierenden deutlich gréRere Wahlmaglichkeiten
zur eigenen Ausgestaltung eines individuellen Studiums geschaffen wurden. Besonders hervorzu-
heben ist, dass es durch die Priorisierungen gelungen ist, ein Mobilitatsfenster im dritten Fachse-
mester zu schaffen.
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