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1. Studiengangsziele
1.1 Zweck des Studiengangs

Die Lebensmittelchemie befasst sich mit den Inhaltsstoffen von Lebensmitteln auf molekularer
Ebene. In der heutigen Zeit stellt der Verbraucher bei Lebensmitteln neben der Frage des
Nahrwerts insbesondere Qualitatsparameter wie Geruch und Geschmack, sowie Fragen der
Authentizitat, Herkunft, Sicherheit und insbesondere der gesundheitsbezogenen Funktionalitat
in den Vordergrund. Dies fordert von der Gesellschaft auf der einen Seite die Uberwachung
der durch das Lebensmittelrecht vorgegebenen Anforderungen im Sinne eines vorbeugenden
Verbraucherschutzes. Auf der anderen Seite ist es von zentraler Bedeutung, wie durch grund-
lagenorientierte Forschung die Qualitat und die gesundheitsférdernden Eigenschaften von Le-
bensmitteln gesteigert werden kénnen.

Die TUM bildet seit Uber 25 Jahren Lebensmittelchemiker mit dem Studienziel Staatsexamen
aus, die auf Grund ihrer instrumentell-analytischen Kompetenzen gefragte Experten im Be-
reich der Lebensmitteliberwachung sind. Durch die Umstellung auf das moderne Ba-
chelor/Master-System zum Wintersemester 2012/13 wurde der forschungsbasierte Aspekt
starker in den Vordergrund geruckt.

Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie reagiert damit auf das gesteigerte Interesse in
der Gesellschaft nach gesunden und sicheren Lebensmitteln. In Wirtschaft, Politik und Wis-
senschaft kristallisiert sich die Erkenntnis immer deutlicher heraus, dass sich Lebensmittelsi-
cherheit und Lebensmittelqualitdt nur durch einen ganzheitlichen Ansatz, angefangen von der
Qualitat des Futtermittels, Uber die Beschaffenheit der Verpackung, bis hin zur Art und Weise
der Zubereitung realisieren lassen. Konzepte wie ,from farm to fork“ oder ,from stable to table*
sind vielversprechende, offentlichkeitswirksame Ansatze fir Produktion, Handel und Uberwa-
chung. Auch fir die Lebensmittelchemie stellt sich die Aufgabe, ihre Absolventen in einem
interdisziplinaren Kontext auszubilden, damit diese ihren Beitrag zur Lésung von ganzheitli-
chen Fragestellungen leisten und die Lebensmittelqualitat und Lebensmittelsicherheit verbes-
sern kénnen.

Die Lebensmittelchemie als grundlagenorientierter und forschungsbasierter Fachbereich der
analytischen Chemie spielt dabei eine Schlisselrolle bei der Bewaltigung aktueller und zukunf-
tiger Herausforderungen. Aufgrund seiner analytischen Kompetenz hat der Lebensmittelche-
miker im Bereich der Lebensmittelwissenschaften ein Alleinstellungsmerkmal. Sein molekula-
res Verstandnis erlaubt es ihm, chemische Zusammenhange zu verstehen, zu bewerten und
Folgerungen flr die Herstellung, Verarbeitung und Behandlung von Lebensmitteln und Futter-
mitteln abzuleiten, sowie die Auswirkungen neuer Technologien bei der Lebensmittelherstel-
lung auf die molekulare Zusammensetzung des Lebensmittels zu erforschen und in den Pro-
zess einflielRen zu lassen.

Die Schwerpunkte des Studiengangs liegen in der Vermittlung von Kenntnissen tber grundle-
gende und spezielle Verfahren der nasschemischen und instrumentellen Analytik von anorga-
nischen oder organischen Komponenten in Lebensmitteln, Futtermitteln, Kosmetika und Um-
weltproben, sowie der Verknipfung von chemischen, biochemischen, mikrobiologischen und
technologischen Aspekten bezuglich der Reaktivitat von Inhaltsstoffen auf molekularer Ebene
bei der Herstellung, Lagerung und Zubereitung von Lebensmitteln.



Der konsekutive Bachelor/Master-Studiengang an der TUM ist &quivalent zum bisherigen
Staatsexamensstudiengang konzipiert. Die inhaltlichen Anforderungen der staatlichen Aus-
bildungs- und Priifungsordnung (APOLmMCh) spiegeln sich in den Schwerpunkten des Studi-
engangs wieder. Durch die Ausbildung in Botanik und Mikroskopie, sowie in Mikrobiologie
und Lebensmittelhygiene erwerben die Absolventen des Bachelorstudiengangs Lebensmit-
telchemie bereits wesentliche Zusatzqualifikationen, die fir die Fortfihrung des Studiums im
Rahmen eines Masterstudiums Lebensmittelchemie bzw. der weiterfiihrenden Ausbildung an
einer staatlichen Untersuchungseinrichtung im Anschluss an den Masterabschluss erforder-
lich sind.

1.2 Strategische Bedeutung des Studiengangs

Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie reiht sich folgerichtig in den interdisziplinaren
Schwerpunkt ,,Gesundheit & Erndhrung”der Technischen Universitat Minchen (TUM) ein, der
neben den weiteren Schwerpunkten ,Energie & Rohstoffe®, ,Umwelt & Klima*, ,Information &
Kommunikation® sowie ,Mobilitét & Infrastruktur® ein Leitbild der TUM als Dienerin der Innova-
tionsgesellschaft bildet bzw. die Herausforderungen der Gesellschaft an die Wissenschaft be-
nennt.

Wahrend der Staatsexamensstudiengang Lebensmittelchemie noch vollstandig an der Fakul-
tat flir Chemie angesiedelt war, spiegelt das neue Konzept mit dem Bachelorstudiengang Le-
bensmittelchemie an der Fakuitat fliir Chemie und dem Masterstudiengang Lebensmittelche-
mie an der Fakultét des Wissenschaftszentrums Weihenstephan fiir Erndhrung, Landnut-zung
und Umwelt (WZW) den interdisziplinaren Charakter dieses konsekutiven Bachelor/Master-
Studiengangs wider.

Die Lebensmittelchemie versteht sich als Fachgebiet der Analytischen Chemie mit besonderer
interdisziplinarer Ausrichtung zu den Disziplinen der ,Life Sciences". Es ist deshalb nur kon-
sequent, den Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie, der wie kein anderer Studiengang an
der TUM auf die moderne chemisch-instrumentelle Analytik von Bestandteilen aus der beleb-
ten und unbelebten Umwelt fokussiert ist, an der Fakultat fir Chemie anzusiedeln, die dadurch
ihr Profil als fihrende Forschungseinrichtung an der ,Schnittstelle zu modernen Technologien
und in enger Kooperation mit den anderen Naturwissenschaften und den Ingenieurwissen-
schaften“ weiter scharft.

Fir das im Jahr 2006 am WZW neu geschaffene Zentrum fiir Lebensmittelchemie und Mole-
kulare Sensorik ist der Studiengang essentiell zur Weiterentwicklung seines in Deutschland
einzigartigen Zusammenschlusses aus Lehrstihlen der TUM und der zur Leibnitz-Gemein-
schaft zugehodrigen Deutschen Forschungsanstalt fiir Lebensmittelchemie. Die drei Lehrstihle
Lebensmittelchemie, Lebensmittelchemie und Molekulare Sensorik sowie Analytische Le-
bensmittelchemie sind stark analytisch und molekular ausgerichtet und haben einen hohen
Bedarf an hochqualifizierten Absolventen der Lebensmittelchemie zur Durchfihrung exzellen-
ter Forschung. Die Umgestaltung des Studiengangs in Richtung einer Fokussierung auf die
Forschung tragt damit den im Memorandum Lebensmittelchemie der Hochschulleitung von
2006 Rechnung, ein Zentrum von europaischem Rang im Umfeld der Lebensmittelwissen-
schaften in Weihenstephan entstehen zu lassen.



2. Zielgruppe
2.1 Adressatenkreis und Vorkenntnisse der Studienbewerber

Als Zielgruppe werden Bewerberinnen und Bewerber mit Neigung zu den Naturwissenschaf-
ten, vorzugsweise der Chemie oder Biochemie angesprochen. Ein Interesse an Lebensmitteln,
ihrer Zusammensetzung, Verarbeitung und insbesondere der Analyse sollte vorliegen. Auf-
grund des hohen Praktikumsanteils sollten die Bewerber Freude am Experimentieren mitbrin-
gen. In der schulischen Ausbildung ist ein Schwerpunkt in den Naturwissenschaften von Vor-
teil, aber nicht Bedingung. Ebenfalls glinstig ist es, wenn erstes analytisches Arbeiten bereits
im Rahmen von Praktika kennengelernt wurde. Englische Grundkenntnisse sollten vorhanden
sein, da Fachliteratur haufig in englischer Sprache verfasst ist.

2.2 Zielzahlen

Fir den letzten Jahrgang (WS 11/12) des Staatsexamensstudiengangs Lebensmittelchemie
an der TUM haben sich Uber 300 Bewerberinnen und Bewerber beworben. Fir den Bachelor-
studiengang Lebensmittelchemie zeigen die Bewerberzahlen von anfangs 222 (WS 12/13)
Uber 263 (WS 13/14), 291 (WS 14/15) und aktuell 361 (WS 15/16) eine steigende Tendenz,
welche die nach wie vor hohe Nachfrage des Studiengangs belegt (vgl. Tabelle 1). Bis ein-
schlieBlich WS 14/15 unterlag der Studiengang einer Zulassungsbeschrankung (Numerus
Clausu /NC), seit dem WS 15/16 ist der Bachelor zulassungsfrei.

Tabelle 1. Anzahl Bewerbungen und immatrikulierte Studierende aufgeschlusselt nach Kohorte und Fachsemester
Kohorte Zulassung Bewerbungen Immatrikulierte Studierende
1.FS 2.FS 3.FS 4.FS 5.FS 6. FS 7.FS 8.FS
WS12/13 NC 222 49 40 28 26 26 25 11 11
WS13/14 NC 263 62 39 27 27 26 26
WS14/15 NC 291 61 46 27 28
WS15/16 ZF 361 82 49

Die Studierenden des 1. Fachsemesters sowie die Studierenden insgesamt seit Einfihrung
des Bachelors Lebensmittelchemie sind aus Tabelle 1 und Abbildung 1 ersichtlich.

160 Abbildung 1.
140 Studierendenzahlen ins-
120 gesamt, bestimmt jeweils

100 zum genannten Semester
80
60
40 -+
-
0 - T T T : : : :

WS12/13  SS13  WS13/14 SS14  WS14/15 SS15  WS15/16  SS16

Limitierende Faktoren sind die Praktikumsplatze im Bereich der anorganischen und organi-
schen Chemie. Derzeit sind fur Chemiker und Lebensmittelchemiker zusammen etwa 200
Praktikumsplatze in den Grundpraktika vorhanden. Unter Berlicksichtigung der Zielzahlen fir
den Bachelorstudiengang Chemie (130 Studierende) sind somit ca. 70 Studienanfanger anzu-
streben, damit eine optimale und intensive Betreuung der Studierenden besonders in den
Saalpraktika und Seminaren maglich ist.
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3. Qualifikationsprofil

Nach Abschluss des Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie haben die Absolventen ein
vertieftes und detailliertes Wissen Uber die grundlegenden Themenfelder der anorganischen
und analytischen Chemie, der organischen Chemie, der physikalischen Chemie, der Physik,
der Mathematik, sowie der allgemeinen Botanik und der Botanik der Nutzpflanzen. Sie haben
somit alle von der APOLmCh geforderten Bereiche abgedeckt, die dem ersten Abschnitt der
Staatsprifung entsprechen. Weitere Schwerpunkte des Bachelor-Studiengangs im Hinblick
auf einen ersten berufsqualifizierenden Abschluss sind grundlegende Kenntnisse Uber Bioche-
mie, Mikrobiologie, Technologie der Lebensmittel und Futtermittel, sowie der Grundlagen der
Lebensmittelchemie und der Analytik der Lebensmittel und Futtermittel. Diese Inhalte werden
von der APOLmMCh im zweiten Abschnitt der Staatsprifung gefordert und im Rahmen des Ba-
chelorstudiums Lebensmittelchemie an der TUM schon teilweise umgesetzt.

Die Absolventen des Bachelorstudiengangs sind in der Lage ihre erworbenen chemischen
Grundkenntnisse im Bereich der anorganischen, organischen und analytischen Chemie auf
Fragestellungen aus dem Bereich der Lebensmittel und Futtermittel anzuwenden. Sie verste-
hen, wie chemische und biochemische Reaktionen die Inhaltsstoffe von Lebensmitteln veran-
dern und kdénnen daraus Folgerungen auf die Qualitat von Lebensmitteln ziehen.

Die Absolventen des Bachelorstudiengangs kénnen die Zusammensetzung von verschiede-
nen Lebensmitteln und deren Rohstoffen aufgeschlisselt nach den Hauptinhaltsstoffen detail-
liert wiedergeben und verstehen die Vorgange und Reaktionen, die bei der Herstellung, Ver-
arbeitung, Zubereitung und Lagerung von Lebensmitteln in Haushalt, Gewerbe und Industrie
auf molekularer Ebene im Lebensmittel ablaufen. Sie kbnnen chemische Reaktionswege der
Lebensmittelinhaltsstoffe strukturell nachvollziehen, sowie an Hand der Zusammensetzung
bestimmte Rohstoffe den Ablauf von Reaktionen beim Umgang mit Lebensmitteln vorhersa-
gen.

Die Absolventen des Bachelorstudiengangs verstehen die wichtigsten nasschemischen ana-
lytischen Grundoperationen zur qualitativen und quantitativen Bestimmung der Hauptinhalts-
stoffe von Lebensmitteln und Futtermitteln und kénnen diese in der Praxis anwenden. Sie ver-
stehen die gangigen Methoden der modernen instrumentellen Analytik und kénnen entspre-
chende Untersuchungen eigenstandig an den Analysengeraten durchflihren. Sie kénnen aus
den Analysendaten die Zusammensetzung von Lebensmitteln bestimmen, die Plausibilitat
Uberprifen, Verfalschungen erkennen und die Authentizitat bewerten.

Am Ende des Bachelorstudiums sind die Absolventen in der Lage, grundlegende Fragestel-
lungen aus dem Bereich der Lebensmittel-, Futtermittel- und Umweltanalytik eigenstandig zu
bearbeiten und zu I6sen, nasschemische und instrumentell-analytische Verfahren zur Bestim-
mung von anorganischen und organischen Inhaltsstoffen von Lebensmitteln, Futtermitteln,
Kosmetika und Umweltproben anzuwenden und auszuwerten, sowie die zur Lésung einer Fra-
gestellung notwendigen Erkenntnisse zu ermitteln, zu strukturieren und daraus die Notwen-
digkeit weitergehender Untersuchungen und Forschungen zu folgern.



4. Bedarfsanalyse

Auf Grund des Aufbaus des konsekutiven Bachelor/Master-Studiengangs Lebensmittelchemie
an der TUM ist der Abschluss Bachelor Lebensmittelchemie dem ersten Abschnitt der Staats-
prifung fir Staatlich geprifte Lebensmittelchemiker gemals APOLmMCh gleichwertig. Diese
Konzeption muss vom zustandigen bayerischen Staatsministerium (Umwelt und Verbraucher-
schutz) gepruft werden. Die Absolventen des Bachelorstudiums Lebensmittelchemie an der
TUM koénnen sich somit sowohl flr das Hauptstudium eines Staatsexamensstudiengangs Le-
bensmittelchemie als auch fir ein Masterstudium Lebensmittelchemie bewerben.

Fir den ersten Jahrgang des Masterstudiums Lebensmittelchemie an der TUM habe sich zum
Wintersemester 15/16 nahezu alle Studierende des 6. Fachsemesters des Bachelorstudien-
gangs Lebensmittelchemie an der TUM beworben (24 von 25; 96 %). Alle internen Bewerber
wurden im Eignungsverfahren fir das Masterstudium zugelassen. Auch wenn bei 11 Studie-
renden der Bachelorabschluss zu Beginn des Wintersemester 15/16 noch ausstand, ist mit
einer sehr hohen Ubertrittsquote zu rechnen.

Die Nachfrage nach Absolventen des Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie auf dem Ar-
beitsmarkt ist schwer abzuschatzen, da der Bachelorabschluss in Deutschland noch relativ
neu ist und bisher nur staatlich geprufte oder diplomierte Lebensmittelchemiker ausgebildet
wurden.

Aus anderen Fachern ist der Bachelorgrad aber bereits bekannt und es ist zu erwarten, dass
insbesondere internationale Unternehmen an Absolventen interessiert sind, die solide ausge-
bildet sind, am Anfang ihrer Berufstatigkeit stehen und die erforderlichen, weiteren Praxis-
kenntnisse im Beruf erwerben kénnen. Die liberwiegend chemisch-analytische Kompetenz der
Absolventen des Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie lassen eine Nachfrage von Un-
ternehmen aus dem Bereich der privatwirtschaftlichen Untersuchungslaboratorien fiir Lebens-
mittel, Futtermittel oder Umweltproben erwarten.



5. Wettbewerbsanalyse
5.1 Externe Wettbewerbsanalyse

Der Studiengang Lebensmittelchemie wird in Deutschland an 15 Universitaten, in Bayern an
der TUM, der Universitat Erlangen-Nlrnberg sowie der Universitat Wiurzburg angeboten. Von
allen Standorten haben den konsekutiven Bachelor/Masterstudiengang bisher nur die Univer-
sitaten in Giellen, Hohenheim, Karlsruhe, Munster und Wuirzburg eingefuhrt. Mit der Einfuh-
rung des Bachelorstudiengangs im WS 2012/13 und des Masterstudiengangs im WS 15/16 ist
die TUM unter den ersten Anbietern des modernen Studiengangs und deshalb fir potentielle
Bewerber in besonderem Male attraktiv. In Bayern ist die TUM der Standort mit den meisten
Studienanfangern im Bereich der Lebensmittelchemie (friher Staatsexamen, jetzt Bachelor)
und spielt damit eine ganz wesentliche Rolle in der Ausbildung von qualifizierten Fachkraften.

Durch die Beibehaltung der grundsatzlichen Aquivalenz des konsekutiven Bachelor/Master-
studiengang mit dem Staatsexamensstudiengang wird die TUM ihrem gesellschaftlichen Auf-
trag zur Ausbildung von Lebensmittelchemikern gerecht. Im Vergleich zu den anderen Studi-
enabschlissen Staatsexamen und Diplom wird gleichzeitig der Fokus verstarkt auf die wis-
senschaftliche Forschung gelegt, so dass den Absolventen im Anschluss an ihr Studium eine
breite berufliche Differenzierung moglich ist.

Im Vergleich zu anderen Standorten beinhaltet das Studium der Lebensmittelchemie an der
TUM in Umsetzung des beschriebenen Qualifikationsprofils und besonders geférdert durch
den Freistaat Bayern und dem Hochschulprasidium einen grofen analytisch-chemischen la-
borpraktischen Anteil mit Fokussierung auf die Ausbildung an modernen Analysegeraten, die
dem aktuellen Stand der Technik entsprechen und die es den Absolventen des Bachelorstu-
diengangs Lebensmittelchemie ermdéglichen, ihre im Studium erworbenen Kompetenzen im
spateren Beruf direkt anwenden und vertiefen zu kénnen.

Die hohe Qualitat in Forschung und Lehre wird auRerdem durch die derzeitigen drei Lehrstuhle
im Bereich der Lebensmittelchemie mit insgesamt drei Ordinarien, einem auf3erplanmafigem
Professor und einem Honorarprofessor gewahrleistet. Die am Zentrum fiir Lebensmittelchemie
bearbeiteten Schwerpunkte Molekulare Sensorik, Biofunktionalitdt und analytische Entwick-
lung sind als moderne Forschungsfelder hochattraktiv fur Studieninteressierte. In diesem Um-
feld erganzen die hochkaratig besetzten Nebenfacher Chemie, Erndhrungswissenschaft, Le-
bensmitteltechnologie, Brau- und Getrankewissenschaft, Mikrobiologie und Pflanzenwissen-
schaften das einzigartige Profil des Studiengangs.

Im Vergleich zu anderen Standorten der Lebensmittelchemie in Deutschland, deren Schwer-
punkte zum Beispiel im Bereich der Toxikologie liegen, werden die Studierenden an der TUM
gemafl dem Profil des Zentrum der Lebensmittelchemie an die modernen und zukunftsorien-
tierten Forschungsfelder der Molekularen Sensorik und der Biofunktionalitat herangefuhrt, die
langfristig eine groRe Bedeutung flr die Weiterentwicklung der Lebensmittelchemie haben
werden.
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5.2 Interne Wettbewerbsanalyse

Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie vereint sowohl die starke Fokussierung auf die
chemischen Grundlagen als auch die Vertiefung in verschiedene Fachgebiete der ,Life Sci-
ences” und ist somit ein interdisziplinarer Studiengang, der mit keinem anderen Studiengang
der TUM, weder an der Fakultat fir Chemie noch an der Fakultat des WZWs vergleichbar ist.

Die von der Fakultat Chemie angebotenen Bachelorstudiengange Chemie und Biochemie tei-
len mit dem Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie viele identische Inhalte aus dem Be-
reich der anorganischen und organischen Chemie in den ersten beiden Fachsemestern, was
im Bestreben einer breiten und fundierten Grundausbildung fiir alle Studiengange der Fakultat
Chemie zu begrinden ist und den Studierenden maximale Flexibilitadt bei einem Wunsch nach
Wechsel des Studiengangs ermdglicht. Die Zielrichtung der ab dem dritten Fachsemester ein-
setzenden Spezialisierung der verschiedenen Studiengange ist aber eine vollig andere. Wah-
rend die Biochemie sich als ,Chemie des Lebens* unter Einbezug von molekularbiologischen
und klinischen Schwerpunkten als Schnittstelle zwischen Chemie und Biologie versteht, fokus-
siert sich der Bachelorstudiengang Chemie auf eine umfassende Ausbildung in den Disziplinen
der physikalischen, theoretischen und technischen Chemie bei weiterer Vertiefung der anor-
ganischen und organischen Grundlagen. Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie stellt
insbesondere die moderne instrumentelle Analytik von anorganischen und organischen Kom-
ponenten in den Vordergrund, wobei das Spektrum der mdglichen Analysen Lebensmittel,
Futtermittel, Kosmetika, Gegenstande des taglichen Gebrauchs, Spielwaren, Umweltproben
und biologischen Proben umfassen kann. Weitere Schwerpunkte des Bachelorstudiengangs
Lebensmittelchemie sind der Erwerb von klassischen Kompetenzen der ,Life Sciences® im
Bereich der Botanik, der Mikroskopie und der mikrobiologischen Lebensmittelhygiene, die in
den anderen Studiengangen der Fakultat Chemie nicht vorgesehen sind und deshalb trotz
gemeinsamer Fokussierung auf die molekularen Grundlagen das Alleinstellungsmerkmal des
Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie ausmachen.

Die an der Fakultdt des WZWs angesiedelten Bachelorstudiengange ,Erndhrungswissen-
schaft‘ und ,Technologie und Biotechnologie der Lebensmittel“ haben weit weniger Gemein-
samkeiten mit dem Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie als die Studiengange der Fakul-
tat fr Chemie, da bei ihnen eine vergleichbar vertiefte Ausbildung in den chemischen Grund-
disziplinen nicht vorgesehen ist. Beide oben erwahnten Studiengange befassen sich zwar
auch mit Lebensmittelchemie, allerdings in deutlich geringerem Umfang im Vergleich zum Ba-
chelorstudiengang Lebensmittelchemie. Auf Grund der anderen Schwerpunktsetzung werden
die Aspekte der chemischen Reaktivitat von Inhaltsstoffen von Lebensmitteln und Futtermitteln
beim Herstellen, Lagern und Zubereiten auf molekularer Ebene und deren Einfluss auf die
Sicherheit und Qualitat von Lebensmitteln nur im Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie
behandelt, da dazu die entsprechenden chemischen Grundkenntnisse erforderlich sind. Der
thematische Schwerpunkt der instrumentellen Analytik von Inhaltsstoffen von Lebensmitteln
und Futtermitteln wird von den Studiengangen an der Fakultdt des WZW nicht in gleicher
Weise angesprochen, wie im Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie, dessen Absolventen
in der Lage sind, die chemischen Vorgange und die molekularen Hintergriinde der Lebensmit-
telverarbeitung zu verstehen und zu analysieren.
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6. Aufbau des Studiengangs

Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie bildet die Grundlage des konsekutiven Ba-
chelor/Masterstudiengangs Lebensmittelchemie an der TUM und ist entsprechend der Anfor-

derungen der APOLmMCh gestaltet.

Das Bachelorstudium Lebensmittelchemie ist auf eine Regelstudienzeit von 6 Semestern aus-
gelegt. Der Studiengang gliedert sich in die Module der Grundlagen- und Orientierungsprifung
(GOP) und der Bachelorprifung. Die GOP enthélt grundlegende Module aus den ersten zwei
Semestern im Umfang von 37 ECTS, die Bachelorprifung umfasst Module im Umfang von
127 ECTS. Aus einem Katalog von Wahlmodulen kénnen Module im Gesamtumfang von 4
ECTS ausgewahlt werden. Uberfachliche Kompetenzen kénnen im Umfang von 3 ECTS ein-
gebracht werden. Fir die Bachelors’'s Thesis werden 9 ECTS vergeben, der Gesamtumfang
des Bachelorstudiums Lebensmittelchemie betragt somit 180 ECTS. Der Ablauf ist schema-
tisch in Abbildung 2 dargestellt.

‘ Semester

Modulplan — Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie

Bachelor's The-

Biochemisches Organische Einflihrung in sis
Praktikum Synthese die Statistik WA+PR
P (5 Credits) VU (5 Credits) Wahi- Chemie, VU (3 Credits) (9 Credits)
module Analytik und
VOPS Technologie der
4 Credit Lebensmittel
Fortgeschrittene (4 Credits) V (11 Credits) Prakt. instru- Prakt. instru-
Biochemie analytische Ver- ment. LM- u. ment. LM- u.
VU (5 Credits) fahren FM-Analytik 1 FM-Analytik 2
V (5 Credits) P (9 Credits) P (5 Credits)
Grundlagen der
Olig =l Lebensmittel-
Praktikum chemie 2
PS (15 Credits) il ee V (6 Credits) Lebensmittel-
und Lebensmit- ;
T ——. chemisches
Y9 Grundpraktikum
Physik.-chem s\c/;Vg"t Grundlagen der PS (6 Credits)
Grundlagen der Rt Reaktivitat org. (8 Credits) .
. und physik. . Lebensmittel-
analyt. Chemie Praktikum Verbindungen chemie 1
VB G i) P+P (8 Credits) | | VY (5 Credits) V (6 Credits)
Grundlagen- und Orientierungspriifung
Anorg.-chem. Anorganische 'At‘llj:%?u l‘{'/;tt:iunlf' Grundlagen der Experimental- Botanik und
Praktikum 2 Molekilchemie dSn o Physik. Chemie _physik 2 Mikroskopie
P (5 Credits) VU (5 Credits) VU (5 (g)redits VU (5 Credits) VU (4 Credits) VU (7 Credits)
Anorg.-chem. AIIgemelqe UG Biologie fiir M T B Experimental- Uberfachliche
: Anorganische ) Methoden der .
_ Praktikum 1 Chemie ‘Chemiker Chemie _physik 1 Grundlagen
UPS (8 Credits) VU (4 Credits) VU (4 Credits) (3 Credits)

V (5 Credits)

VU (5 Credits)

Abbildung 2: Studienplan des Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie

Abkiirzungen: V = Vorlesung, S = Seminar, U = Ubung, P = Praktikum, WA = Wissenschaftliche Ausarbeitung.

Farblegende: blau = gleiche Module wie Bachelorstudiengangs Chemie, rot = von der Fakultat fiir Physik angeboten;
orange = von der Fakultat fir Mathematik angeboten; gelb = von der Fakultat des WZWs angeboten.
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Die Prifungsstruktur ist in Anhang 9.1 aufgefihrt. Die Priifungen werden in der Regel als Mo-
dulprifungen ohne Teilprifungen abgehalten. In Einzelfallen sind Teilprifungen erforderlich,
die in Anhang 9.2 nadher erlautert werden. Dadurch ergibt sich aber keine Ubermafige Pru-
fungslast (max. sechs Modulprifungen pro Semester, nur im 3 Fachsemester 7 Priifungen).

Der Aufbau und die Inhalte des Studiengangs begriinden das Vorliegen von Modulen mit we-
niger als 5 ECTS, bzw. mehr als 12 ECTS, die in Anhang 9.3 im Detail begriindet werden. Es
entsteht hierdurch jedoch keine tbergrol3e Prifungslast (max. sechs Modulprifungen pro Se-
mester, nur im 3 Fachsemester 7 Priifungen).

Die Studierbarkeit ist durch die exemplarischen Stundenpldne von Semester 1 bis 4 in An-
hang 9.4 demonstriert.

Im 6. Fachsemester besteht die Mdglichkeit, die dort im Studienverlauf angegebenen Module
bzw. Modulteilprifungen auch an anderen Universitaten im In- oder Ausland zu absolvieren,
sofern diese dort in vergleichbarem Umfang angeboten werden und vergleichbare Kompe-
tenzen vermitteln. Auch die Bachelor’'s Thesis kann nach Genehmigung durch den Prifungs-
ausschuss im Ausland angefertigt werden.

7. Organisatorische Anbindung und Zustéandigkeiten

Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie wird von der Fakultét fiir Chemie der Techni-
schen Universitat Miinchen angeboten. Die Verantwortung fiir den Studiengang obliegt der
Fakultat. Die Pflichtmodule der chemischen Grundausbildung werden von den entsprechen-
den Lehrstlhlen der Fakultéat fiir Chemie abgedeckt.

Die Pflichtmodule der Botanik und der Mikrobiologie werden von den entsprechenden am
WZW angesiedelten Lehrstuhlen angeboten. Die Module Experimentalphysik 1 und 2, sowie
die Lehrveranstaltung ,Physikalisches Praktikum fur Lebensmittelchemie“ werden von der Fa-
kultat fir Physik angeboten. Die lebensmittelchemischen Veranstaltungen werden von der
Lehreinheit Lebensmittelchemie durchgefuhrt, die von den Lehrstuhlen fur Lebensmittelche-
mie, Lebensmittelchemie und Molekulare Sensorik, sowie fur Analytische Lebensmittelchemie
gebildet wird.

Die Bereiche Bewerbungs- und Studierendenmanagement sowie zentrale Studienberatung
werden zentral durch das Studenten Service Zentrum (SSZ) abgewickelt. Im Bereich Quali-
tatsmanagement und Evaluation arbeitet das dem Studiendekan (http://www.ch.tum.de/in-
dex.php?id=182) unterstellte Ressort ,Studium und Lehre® der Fakultdt eng mit dem Hoch-
schulreferat Studium und Lehre zusammen und das Campus Management Team des zentra-
len IT-Supports unterstitzt die TUMonline Verantwortlichen der Fakultat bei Fragen und Prob-
lemen mit dem Informationsmanagementsystem TUMonline.

Die optimale Beratung der Studierenden wird durch das Studienbiro Lebensmittelchemie
(http://www.ch.tum.de/index.php?id=211), bei inhaltlichen Fragen durch die Fachstudienbera-
tung (http://www.ch.tum.de/index.php?id=526) und bei Fragen zu Prifungen, Prifungsma-
nagement und Anerkennungen durch den Prifungsausschuss Lebensmittelchemie
(http://www.ch.tum.de/common_new/pruefungsausschuesse.htm) sichergestellt.

Die Erstellung der Abschlussdokumente erfolgt zentral durch das SSZ, Referat Zentrale Pru-
fungsangelegenheiten, Standort Garching, in direkter Zusammenarbeit mit dem Studienburo.
Weitere Verwaltungsaufgaben werden in Abstimmung mit dem Studiendekan der Fakultat fir
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Chemie und den zustandigen Ausschiissen und Kommissionen von der Verwaltung der Fa-
kultat fir Chemie durchgefihrt.

8. Ressourcen
8.1 Personelle Ressourcen

Fir den Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie wird im Bereich der chemischen Grundaus-
bildung auf Module und Ressourcen des Bachelorstudienganges Chemie zurlckgegriffen. Die
Bereithaltung dieser Ressourcen ist von der Fakultét fiir Chemie zugesagt.

Die Durchflihrung der lebensmittelchemischen Module wird von den Lehrstihlen fiir Lebens-
mittelchemie und Molekulare Sensorik, fur Analytische Lebensmittelchemie sowie flr Lebens-
mittelchemie sichergestellt.

Die Abhaltung der Pflichtmodule ,Botanik flr Lebensmittelchemiker® sowie ,Mikrobiologie und
Lebensmittelhygiene® ist von den Lehrstihlen fir Botanik, sowie den Lehrstihlen flr Techni-
sche Mikrobiologie und fur Mikrobiologie zugesagt.

Fir die Vorlesung ,Technologie der Lebensmittel“ im Modul ,Chemie, Analytik und Technolo-
gie der Lebensmittel“ wird ein Lehrauftrag flr Dr. Imre Blank, Nestle, vergeben, da dieser die
entsprechende Lehrveranstaltung im Staatsexamensstudiengang gehalten hat und als Prakti-
ker aus der Industrie die entsprechenden Inhalte am besten vertreten kann. Sollte der Lehr-
auftrag nicht mehr erteilt werden kénnen, wird eine thematisch ahnliche Veranstaltung aus
dem Lehrangebot Studienfakultat Brau- und Lebensmitteltechnologie des WZWs ausgewahilt.
Dadurch fehlen zwar die Erfahrungen aus der tagtaglichen Praxis, die theoretische Vermittlung
ware aber gewahrleistet.

Die eingesetzten personellen Ressourcen sind in Anhang 9.5 dargestellt. Die fir den Studi-
engang erforderlichen personellen Ressourcen sind in ausreichendem Umfang vorhanden.

Neben dem Lehrpersonal steht aullerdem Personal fir das Studiengangsmanagement zur
Verfigung. Dies umfasst die Bereiche Fach-Studienberatung, Studiengangsverwaltung, Stu-
dienkoordination, Prifungsverwaltung, Anerkennung, Qualititsmanagement, Evaluierung,
TUMonline Verwaltung und Finanzen. Die fir die administrative Abwicklung des Studiengangs
erforderlichen personellen Ressourcen sind in ausreichendem Umfang vorhanden.

8.2 Sachausstattung/Raume

Far die Module der chemischen Grundausbildung an der Fakultét fiir Chemie in Garching sind
Sachmittel und Raume — unter Berlicksichtigung der in Kapitel 2.3 aufgefiihrten Limitierungen
— von der Fakultéat fiir Chemie zugesagt.

Fir die am WZW stattfindenden Module werden die bisher vom Staatsexamensstudiengang
genutzten Rdume weiterverwendet. Zur Durchfihrung der lebensmittelchemischen Praktika
wurden vom WZW Raume im zentralen Praktikumsgebaude zur Verfligung gestellt.
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