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Besondere Bestimmungen der Priifungsordnung fiir den Bachelorstudiengang
Lehramt an Gymnasien und Gesamtschulen mit dem Unterrichtsfach Ernahrungslehre
an der Universitat Paderborn

vom 31. Mai 2022

Aufgrund des § 2 Abs. 4 und § 64 Abs. 1 des Gesetzes (iber die Hochschulen des Landes Nordrhein-
Westfalen (Hochschulgesetz — HG) vom 16. September 2014 (GV.NRW. S. 547), zuletzt geandert durch
Artikel 1 des Gesetzes vom 25. November 2021 (GV. NRW. Seite 1210a), hat die Universitat Paderborn

die folgende Ordnung erlassen:
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§34
Zugangs- und Studienvoraussetzungen

Uber die in § 5 Allgemeine Bestimmungen genannten Vorgaben hinaus gibt es keine weiteren.

§35
Studienbeginn

Studienbeginn flr das Unterrichtsfach Emahrungslehre ist das Wintersemester.

§ 36
Studienumfang

Das Studienvolumen des Unterrichtsfaches Ernahrungslehre umfasst 72 Leistungspunkte (LP), davon
sind 9 LP fachdidaktische Studien nachzuweisen. 2 LP entfallen auf inklusionsorientierte Fragestellungen.

§37
Erwerb von Kompetenzen

(1) In den fachwissenschaftlichen Studien des Unterrichtsfaches Ernahrungslehre sollen die Studieren-
den folgende Kompetenzen erwerben:

ein systematisches Grundverstandnis von naturwissenschaftlichen Fragestellungen der
Ernahrungswissenschaft als Grundlage zur Analyse, Bewertung und Entwicklung eigener
ernahrungsbezogener Fragestellungen,

das Verstandnis von Methoden des ernahrungs- und lebensmittelwissenschaftlichen Arbeitens
und die Fahigkeit, diese bei der Bearbeitung von grundlegenden Problemstellungen aus den
genannten Bereichen anzuwenden,

die Fahigkeit, ernahrungs- und lebensmittelwissenschaftliche Theorien und Prozesse zu
erlautern und deren Struktur und Systematik unter Berticksichtigung der Dimensionen einer
nachhaltigen Erahrung einzuordnen,

die Fahigkeit, ernahrungs- und lebensmittelwissenschaftliche Forschungsergebnisse in den
fachwissenschaftlichen Kontext einzuordnen und ihre Bedeutung abzuschatzen,

die Fahigkeit, wissenschaftliche ernahrungsbezogene Erkenntnisse hinsichtlich ihrer multidiszi-
plinaren Bedeutung einzuordnen und im Kontext von Erkenntnissen anderer Wissenschaften zu
evaluieren.

In den fachdidaktischen Studien des Unterrichtsfaches Ernahrungslehre sollen die Studierenden
folgende Kompetenzen erwerben:

die Fahigkeit, Konzepte und Methoden zum Lehren und Lernen im Ernahrungslehreunterricht
sowie Ergebnisse fachdidaktischer Forschung zur Analyse und Bewertung konkreter Lern- und
Vermittlungsprozesse anzuwenden und auf ihrer Grundlage eigene Vermittlungserfahrungen zu
reflektieren,

die Fahigkeit, digitale Medien und Informationsquellen fir die Gestaltung von Ernahrungslehre-
unterricht begriindet auszuwahlen,

ein systematisches Grundverstandnis fachdidaktischer Konzepte, Methoden und Medien als
Grundlage der Analyse, Bewertung und Entwicklung von Unterricht in der Emahrungslehre,

die Fahigkeit, exemplarisch Inhalte fir eine heterogene Lerngruppe im Ernahrungslehre-
unterricht auszuwahlen, zu elementarisieren, curricular anzuordnen und ihre Angemessenheit



im Hinblick auf die affektiven und kognitiven Voraussetzungen (Schulervorverstandnis) zu
beurteilen,

= die Fahigkeit, ausgewahlte Konzepte, Methoden und Medien zum Lehren und Lernen der
Ernahrungslehre sowie zugehdrige Ergebnisse fachdidaktischer Forschung zur Analyse,
Bewertung und Entwicklung konkreter Unterrichtsbeispiele fiir heterogene Lerngruppen
anzuwenden.

§38
Module

Das Studienangebot im Umfang von 72 LP umfasst neun Module (acht Pflicht- und zwei Wahlpflicht-
module, von denen eines gewahlt werden muss).

Die Module bestehen aus Pflicht- und/oder Wahlpflichtveranstaltungen. Die Wahlpflichtveranstal-
tungen konnen aus einem Veranstaltungskatalog gewahlt werden.

Die Studierenden erwerben die in § 37 genannten Kompetenzen im Rahmen folgender Module:

1 Naturwissenschaftliche Grundlagen | A 12 LP
Zeitpunkt Falls das andere Fach nicht Chemie ist P/WP Workload (h)
(Sem.)

1./2. Sem. Allgemeine Chemie P 180
Chemische Grundlagen fir Ernahrungslehre P 180

1 Naturwissenschaftliche Grundlagen | B 12 LP

Zeitpunkt Falls das andere Fach Chemie ist P/WP Workload (h)

(Sem.)

1.12. Sem. Experimentalphysik | (Mechanik und Warme) P 180
Erndhrung und Gesundheitsférderung im Kindes- und | P 90
Jugendalter
Angewandte Sportmedizin (Sportmedizin Ill) P 90

2 Naturwissenschaftliche Grundlagen Il 8LP

Zeitpunkt P/WP Workload (h)

(Sem.)

1./2. Sem. Grundziige der Statistik | P 90
Angewandte Statistik der Emahrungslehre P 60
Erndhrungsepidemiologie P 90

3 Medizin und Erndhrung 7LP

Zeitpunkt P/WP Workload (h)

(Sem.)

1.12. Sem. Organ- und Leistungsphysiologie (Sportmedizin II) P 60
Lebensstile und Gesundheit aus medizinischer Sicht | P 90
Einflihrung in die Erndhrungswissenschaft P 60




4 Biologische Grundlagen 9LP
Zeitpunkt PIWP Workload (h)
(Sem.)
3. Sem. Biologische Grundlagen vielzelliger Organismen P 90
Mikrobiologie P 90
Zellbiologie und Genetik P 90
5 Erndhrungswissenschaftliche Grundlagen 9LP
Zeitpunkt P/WP Workload (h)
(Sem.)
3./4. Sem. Regulation des Stoffwechsels im Organismus | P 90
Ernéhrungsphysiologie P 90
Regulation des Stoffwechsels im Organismus Il P 90
6 Lebensmittelwissenschaftliche Grundlagen 6LP
Zeitpunkt P/WP Workload (h)
(Sem.)
4./5. Sem. Lebensmittelproduktion und -qualitat P 90
Lebensmittelqualitat und -analytik P 90
7 Fachdidaktische Grundlagen der Ernahrungslehre 9LP
Zeitpunkt P/WP Workload (h)
(Sem.)
4./5. Sem. Einflihrung in die Didaktik der Ernahrungslehre P 90
Schulorientiertes Experimentieren — Theorie und P 90
Praxis
Planung und Analyse von Ermahrungslehreunterricht | p 90
8 Angewandte Erndhrung 6LP
Zeitpunkt P/WP Workload (h)
(Sem.)
6. Sem. Lebensmittelverarbeitung und angewandte Eméhrung | P 90
Evidenzbewertung popularer Trenddiaten oder WP 90
Sensorik und Erndhrungspsychologie WP 90
9 Erndhrungs- und Lebensmittelwissenschaftliche Praktika 6LP
Zeitpunkt P/WP Workload (h)
(Sem.)
6. Sem. Lebensmittelwissenschaftliches Praktikum P 90
Erndhrungswissenschaftliches Praktikum P 90

(4) Einzelheiten zu den Modulen konnen den Modulbeschreibungen im Anhang entnommen werden, die
Teil dieser Besonderen Bestimmungen sind.



§39
Praxisphasen

Das Bachelorstudium im Lehramt an Gymnasien und Gesamtschulen umfasst gemaR § 7 Absatz 3
und § 11 Absatz 2 und Absatz 4 Allgemeine Bestimmungen ein mindestens vierwdchiges Berufsfeld-
praktikum, das den Studierenden konkretere berufliche Perspektiven innerhalb oder aulRerhalb des
Schuldienstes eroffnet.

Das Berufsfeldpraktikum kann nach Wahl der Studierenden im Unterrichtsfach Erndhrungslehre
durchgeflhrt werden. Als aulerschulisches Praktikum kann es dazu dienen, unter Bertcksichtigung
der erworbenen Kompetenzen Einblicke in andere Berufsfelder, wie etwa in der Kinder- und
Jugendarbeit (z.B. Science Center, Schilerlabore) und in auf Kommunikation und Vermittlung
angelegten Berufen oder alternativ Einblicke in die fir den Lehrerberuf relevanten aulerschulischen
Tatigkeitsfelder zu erhalten.

Die Studierenden fuhren ein ,Portfolio Praxiselemente® und fertigen einen Praktikumsbericht an, in
dem sie ihre Praxiserfahrungen reflektieren.

Das Nahere zu den Praxisphasen wird in einer gesonderten Ordnung geregelt.

§40
Profilbildung

Das Fach Ernahrungslehre beteiligt sich am Lehrveranstaltungsangebot zu den standortspezifischen
berufsfeldbezogenen Profilen gemal § 12 Allgemeine Bestimmungen. Die Beitrdge des Unterrichts-
faches kdnnen den semesterweisen Ubersichten entnommen werden, die einen Uberblick iiber die
Angebote aller Facher geben.

§41
Teilnahmevoraussetzungen

Teilnahmevoraussetzungen fur ein Modul gemal § 9 Absatz 2 Allgemeine Bestimmungen regeln die
Modulbeschreibungen.

Weitere Voraussetzungen fir die Teilnahme an Prifungen gemal § 17 Absatz 2 Aligemeine
Bestimmungen werden in den Modulbeschreibungen geregelt.

§42
Leistungen in den Modulen

In den Modulen sind Leistungen nach MalRgabe der Modulbeschreibungen zu erbringen.

Priifungsleistungen werden gemaR § 19 Allgemeine Bestimmungen erbracht. Folgende andere Form
ist insbesondere vorgesehen:

= Demonstration (120 Minuten) und schriftliche Ausarbeitung (12.500-25.000 Zeichen) zu einer
exemplarischen Handlungssituation ,Ernahrung im Alltag*.

Im Rahmen qualifizierter Teilnahme kommen in Betracht:
= 1-3 schriftliche Tests (10-30 Minuten)

= 1-3 Protokolle

= ein Referat (ca. 10-30 Minuten)

= 1-3 schriftliche Hausaufgaben



= ein Reflexionspapier (12.500-25.000 Zeichen)

= Moderation einer Seminarsitzung

= eine Kurzprasentation (10-30 Minuten)

= ein Kurzportfolio (= Arbeitsmappe, 25.000-37.500 Zeichen)

= Demonstration/Durchfiihrung von Messungen, Experimenten, Analysen und/oder Auswertungen
(30-60 Minuten).

Die bzw. der jeweilige Lehrende setzt fest, was im Rahmen qualifizierter Teilnahme konkret zu
erbringen ist. Dies wird spatestens in den ersten drei Wochen der Vorlesungszeit von der bzw. dem
jeweiligen Lehrenden und im Campus Management System der Universitdt Paderborn oder in
sonstiger geeigneter Weise bekannt gegeben.

§43
Bachelorarbeit

Wird die Bachelorarbeit gemaB §§ 17 und 21 Allgemeine Bestimmungen im Unterrichtsfach
Ernahrungslehre verfasst, so kann sie wahlweise in der Fachwissenschaft oder der Fachdidaktik verfasst
werden.

§44
Bildung der Fachnote

Es gilt § 24 Allgemeine Bestimmungen.

) §45
Ubergangsbestimmungen

(1) Diese Besonderen Bestimmungen gelten fir alle Studierenden, die ab dem Wintersemester
2022/2023 erstmalig fur den Bachelorstudiengang Lehramt an Gymnasien und Gesamtschulen mit
dem Unterrichtsfach Ernahrungslehre an der Universitat Paderborn eingeschrieben werden.

(2)  Studierende, die bereits vor dem Wintersemester 2022/2023 an der Universitat Paderborn fur den
Bachelorstudiengang Lehramt an Gymnasien und Gesamtschulen mit dem Unterrichtsfach
Ernahrungslehre eingeschrieben worden sind, legen ihre Bachelorprifung einschlieflich
Wiederholungsprifungen letztmalig im Wintersemester 2026/2027 nach den Besonderen
Bestimmungen in der Fassung vom 29. Juli 2016 (AM.Uni.Pb 96.16) ab. Ab dem Sommersemester
2027 wird die Bachelorpriifung einschlielich Wiederholungspriifungen nach diesen Besonderen
Bestimmungen abgelegt.

§ 46
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten und Veréffentlichung

(1) Diese Besonderen Bestimmungen treten am 1. Oktober 2022 in Kraft. Gleichzeitig treten die
Besonderen Bestimmungen der Prifungsordnung fiir den Bachelorstudiengang Lehramt an
Gymnasien und Gesamtschulen mit dem Unterrichtsfach Erndhrungslehre an der Universitat
Paderborn vom 29. Juli 2016 (AM.Uni.Pb 96.16) auler Kraft. § 45 bleibt unberihrt.

(2) Diese Besonderen Bestimmungen werden in den Amtlichen Mitteilungen der Universitat Paderborn
veroffentlicht.



(3) GemaR § 12 Absatz 5 HG kann nach Ablauf eines Jahres seit der Bekanntmachung dieser Ordnung
gegen diese Ordnung die Verletzung von Verfahrens- oder Formvorschriften des Hochschulgesetzes
oder des Ordnungs- oder des sonstigen autonomen Rechts der Hochschule nicht mehr geltend
gemacht werden, es sei denn,

1. die Ordnung ist nicht ordnungsgeman bekannt gemacht worden,

2. das Prasidium hat den Beschluss des die Ordnung beschlieBenden Gremiums vorher
beanstandet,

3. der Form- oder Verfahrensmangel ist gegenuber der Hochschule vorher geriigt und dabei die
verletzte Rechtsvorschrift und die Tatsache bezeichnet worden, die den Mangel ergibt, oder

4. bei der offentlichen Bekanntmachung der Ordnung ist auf die Rechtsfolge des Riigeausschlusses
nicht hingewiesen worden.

Ausgefertigt aufgrund des Beschlusses des Fakultatsrats der Fakultat fur Naturwissenschaften vom
14. Juli 2021 im Benehmen mit dem Lehrerbildungsrat des Zentrums fir Bildungsforschung und
Lehrerbildung der Universitat Paderborn — PLAZ-Professional School vom 24. Juni 2021 sowie nach
Prifung der RechtmaRigkeit durch das Prasidium der Universitat Paderborn vom 14. Juli 2021.

Paderborn, den 31. Mai 2022 Die Prasidentin
der Universitat Paderborn

Professorin Dr. Birgitt Riegraf



Anhang

Exemplarischer Studienverlaufsplan A

Fach Ernahrungslehre, wenn als 2. Fach nicht Chemie studiert wird

Semester
Module LP Workload
1. Naturwissenschaftliche Grundlagen | — Allgemeine Chemie 180
Naturwissenschaftliche Grundlagen Il — Grundziige der Statistik | 90
Naturwissenschaftliche Grundlagen Il — Angewandte Statistik der 60
Ernahrungslehre
Medizin und Ern&hrung —Organ- und Leistungsphysiologie (Sportmedizin 60
IT)
Medizin und Ern&hrung —Einflihrung in die Erndhrungswissenschaft 60
Summe 15 450
Naturwissenschaftliche Grundlagen | - Chemische Grundlagen fiir
2, ! 180
Ernahrungslehre
Naturwissenschaftliche Grundlagen Il — Ernahrungsepidemiologie 90
Medizin und Ernahrung — Lebensstile und Gesundheit aus medizinischer %0
Sicht
Summe 12 360
3. Biologische Grundlagen Biologische Grundlagen vielzelliger Organismen 90
Biologische Grundlagen — Mikrobiologie 90
Biologische Grundlagen — Zellbiologie und Genetik 90
Erndhrungswissenschaftliche Grundlagen — Regulation des Stoffwechsels 90
im Organismus |
Summe 12 360
4, Ernéhrungswissenschaftliche Grundlagen — Ernéhrungsphysiologie 90
Ernahrungswissenschaftliche Grundlagen — Regulation des Stoffwechsels 90
im Organismus ||
Lebensmittelwissenschaftliche Grundlagen — Lebensmittelproduktion und 9%
-qualitat
Fachdidaktische Grundlagen der Ern&hrungslehre — Einfiihrung in die 90
Didaktik der Ernahrungslehre
Summe 12 360
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Lebensmittelwissenschaftliche Grundlagen — Lebensmittelqualitat und

S -analytik %0
Fachdidaktische Grundlagen der Ernahrungslehre — Schulorientiertes 90
Experimentieren — Theorie und Praxis
Fachdidaktische Grundlagen der Ernahrungslehre — Planung und Analyse 9%
von Ernahrungslehreunterricht
Summe 9 270

6 Ernédhrungs- und Lebensmittelwissenschaftliche Praktika — 90

' Erndhrungswissenschaftliches Praktikum
Ernéhrungs- und Lebensmittelwissenschaftliche Praktika — 90
Lebensmittelwissenschaftliches Praktikum
Angewandte Ernahrung — Lebensmittelverarbeitung und angewandte 9%
Ernahrung
Angewandte Ernahrung — Evidenzbewertung popularer Trenddiaten
oder 90
Angewandte Ernahrung — Sensorik und Ernahrungspsychologie
Summe 12 360

Der Studienverlaufsplan gilt als Empfehlung und Orientierung. Als Studienbeginn (1. Fachsemester) zugrunde

gelegt wird das Wintersemester.
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Exemplarischer Studienverlaufsplan B

Fach Ernahrungslehre, wenn als 2. Fach Chemie studiert wird

Semester
Module LP Workload
Naturwissenschaftliche Grundlagen | - Experimentalphysik | (Mechanik
1. . 180
und Warme)
Naturwissenschaftliche Grundlagen Il — Grundziige der Statistik | 90
Naturwissenschaftliche Grundlagen Il - Angewandte Statistik der 60
Erndhrungslehre
Medizin und Ernahrung — Vorlesung: Organ- und Leistungsphysiologie
o 60
(Sportmedizin 1)
Medizin und Ern&hrung — Vorlesung: Einfihrung in die
. . 60
Ernahrungswissenschaft
Summe 15 450
9 Naturwissenschaftliche Grundlagen | - Ernéhrung und 9%
' Gesundheitsforderung im Kindes- und Jugendalter
Naturwissenschaftliche Grundlagen | - Angewandte Sportmedizin
o 90
(Sportmedizin 1Il)
Naturwissenschaftliche Grundlagen Il — Ernahrungsepidemiologie 90
Medizin und Ernahrung — Vorlesung: Lebensstile und Gesundheit aus
L . 90
medizinischer Sicht
Summe 12 360
3 Biologische Grundlagen - Biologische Grundlagen vielzelliger 90
' Organismen
Biologische Grundlagen — Mikrobiologie 90
Biologische Grundlagen - Zellbiologie und Genetik 90
Ernéhrungswissenschaftliche Grundlagen — Regulation des 90
Stoffwechsels im Organismus |
Summe 12 360
4, Ernahrungswissenschaftliche Grundlagen — Ernahrungsphysiologie 90
Ernahrungswissenschaftliche Grundlagen — Regulation des 90
Stoffwechsels im Organismus I
Lebensmittelwissenschaftliche Grundlagen — Lebensmittelproduktion 9%
und -qualitat
Fachdidaktische Grundlagen der Ernahrungslehre — Einflihrung in die 90
Didaktik der Erndhrungslehre
Summe 12 360
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5 Lebensmittelwissenschaftliche Grundlagen — Lebensmittelqualitat und 90
' -analytik
Fachdidaktische Grundlagen der Ernahrungslehre — Schulorientiertes 90
Experimentieren — Theorie und Praxis
Fachdidaktische Grundlagen der Ernahrungslehre — Planung und
) . 90
Analyse von Ernahrungslehreunterricht
Summe 9 270
6 Ernahrungs- und Lebensmittelwissenschaftliche Praktika — 90
' Erndhrungswissenschaftliches Praktikum
Ernéhrungs- und Lebensmittelwissenschaftliche Praktika — 90
Lebensmittelwissenschaftliches Praktikum
Angewandte Ernahrung — Lebensmittelverarbeitung und angewandte 9%
Ernahrung
Angewandte Ernahrung — Evidenzbewertung popularer Trenddiaten
oder 90
Angewandte Ernahrung — Sensorik und Ernahrungspsychologie
Summe 12 360

Der Studienverlaufsplan gilt als Empfehlung und Orientierung. Als Studienbeginn (1. Fachsemester) zugrunde
gelegt wird das Wintersemester.
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Modulbeschreibungen

Fir Studierende, die nicht Chemie als anderes Fach studieren:

Naturwissenschaftliche Grundlagen | A

Basic principles of natural sciences |

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: | Turnus: Dauer (in Sprache: | PIWP:
1 360 12 | 1.und2. a) WS Sem.): de WP
b) SoSe 2

1 Modulstruktur:

Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit (h) studium (P/WP) groRe (TN)

(h)

a) | Allgemeine Chemie VU 60/30 90 P 120/15
b) | Chemische Grundlagen fiir V/U 60/30 90 P 120/15
Erndhrungslehre

2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
Keine

3 Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

4 Inhalte:
a) Aligemeine Chemie:

e Grundlagen der Anorganischen Chemie

e Atombau

e Periodensystem der Elemente

e chemische Bindung

o Feststoffe, Gase, Flissigkeiten

e  Chemische Energetik und Gleichgewichte

o Reaktionskinetik

e  Saure-Base-Reaktionen

o  Elektrochemie

b) Chemische Grundlagen fiir Erndhrungslehre:

¢ Grundlagen, Atombau und PSE

e  Chemische Bindung und Molekulstruktur

e Thermodynamik chemischer Reaktionen

o Kinetik chemischer Reaktionen

¢ Grundlagen organisch chemischer Reaktionen
o (Gesattigte und ungesattigte Kohlenwasserstoffe
o Aromatische Kohlenwasserstoffe

e Halogenkohlenwasserstoffe

o  Sauerstoffverbindungen
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Schwefel und Stickstoffverbindungen
Aldehyde, Ketone

Carbonsauren, Derivate der Carbonsauren
Heterocyclen

Kohlenhydrate

Aminosauren, Peptide und Proteine

Lipide

Nucleotide und Nucleinsauren

Natiirliche Farbstoffe

Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:

Fachliche Kompetenzen:

Die Studierenden

a) Aligemeine Chemie

verfiigen Uber ein systematisches Grundverstandnis zu den grundlegenden Konzepten der Anorganischen
Chemie,

kénnen abstrakte chemische Sachverhalte und Modelle beschreiben und darstellen,

kommunizieren Sachverhalte der Allgemeinen Chemie fachsprachlich und logisch korrekt,

erfassen Problemstellungen der Allgemeinen Chemie, erarbeiten Lésungen und prasentieren diese sachlich
angemessen und nachvollziehbar,

b) Chemische Grundlagen fiir Ernahrungslehre

kénnen die grundlegenden Konzepte zum Aufbau der Materie, zum Aufbau des Periodensystems der Elemente,
zur chemischen Bindung in anorganischen und organischen Molekilen und zur Struktur von anorganischen
und organischen Molekilen erlautern

begreifen die thermodynamischen und kinetischen Konzepte zum Ablauf chemischer Reaktionen

erkennen die Grundlagen organisch chemischer Reaktionen

erldutern die grundlegenden Reaktionsmechanismen der Organischen Chemie und kénnen diese anwenden
konnen die Chemie, Eigenschaften und Reaktionen von Kohlenstoffverbindungen darstellen, exemplarisch
erlautern und die Beziehungen zur Ernahrungslehre darlegen

ubertragen erworbene Kenntnisse aus der Chemie auf Sachverhalte aus dem Bereich der Ernahrungslehre
angemessen und nachvollziehbar

Spezifische Schliisselkompetenzen:

Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken

Transferfahigkeit, erworbenes Wissen auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen
Prasentationskompetenz durch Darstellen von Problemldsungen im Rahmen der Ubung
Zeitmanagement

Priifungsleistung:

[ ] Modulabschlusspriifung (MAP) [ 1 Modulpriifung (MP) [X] Modulteilpriifungen (MTP)
Zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang | Gewichtung fiir die
Modulnote
a) Klausur 120 Minuten 50%
b) Klausur 120 Minuten 50%
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7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
Qualifizierte Teilnahme zu den Lehrveranstaltungen des Moduls gemal § 42 Besondere Bestimmungen. Néheres
zu Form und Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spétestens in den ersten drei Wochen der
Vorlesungszeit bekannt.
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
Keine
9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
Bestandene Modulteilpriifungen sowie qualifizierte Teilnahme an den Veranstaltungen des Moduls.
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
Das Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengédngen:
Das Modul findet auch Verwendung im Studiengang B. Ed. BK Emahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft.
12 | Modulbeauftragte/r:
Prof. M. Tiemann, Prof. A. Buyken, OStR Dr. A. Schmid
13 | Sonstige Hinweise:

Keine
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Fir Studierende, die Chemie als anderes Fach studieren:

Naturwissenschaftliche Grundlagen | B

Basic principles of natural sciences |

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: | Turnus: Dauer (in Sprache: | PIWP:
1 360 12 | 1.und2. a) WiSe Sem.): de WP
b), c) SoSe | 2
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) | groRe (TN)
(h)
falls das andere Fach Chemie ist
a) Experimentalphysik | (Mechanik und ViU 45/15 120 P 120/15
Warme)
b) Ernahrung und Gesundheitsférderung S 30 60 P 30
im Kindes- und Jugendalter
C) Angewandte Sportmedizin v 30 60 P 120
(Sportmedizin 1)

2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
Keine

3 Teilnahmevoraussetzungen:
Keine

4 | Inhalte:
a) Experimentalphysik | (Mechanik und Wérme)

e Grundlagen der Newtonschen Mechanik

o Energie- und Impulserhaltung

e Drehbewegungen

o feste Materie und Flussigkeiten

e  Schwingungen und Wellen

e Temperatur und ideales Gas

e ideale und reale Gase

o thermodynamische Kreisprozesse und Maschinen

o Evidenzbasierte Erndhrungsempfehlungen,
e Essen in verschiedenen Settings,
e Armut und Ernahrung,

b) Erndhrung und Gesundheitsforderung im Kindes- und Jugendalter

e  Erndhrungssozialisation und soziokulturelle und 6konomische Einflisse auf das Ern&hrungs- und
Gesundheitshandeln und -verhalten von Kindern und Jugendlichen,
o  Entwicklung von Kdrperbildern in Abhangigkeit von der Gesellschaft
¢ relevante Ernahrungs- und Gesundheitsprobleme (z. B. Essstorungen, Sucht,
Lebensmittelunvertraglichkeiten, Infektionskrankheiten, ADHS),
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o aktuelle Erkenntnisse zum Emahrungs- und Gesundheitsverhalten von Kindern und Jugendlichen,
o  Mdglichkeiten und Grenzen der Gesundheitsforderung

c¢) Angewandte Sportmedizin (Sportmedizin IlI)

Regulation und Steuerung von Bewegung und Organfunktion bei kérperlicher Belastung
Sport als Therapie bei Erkrankungen

(Uber-) Belastung, (Uber-) Beanspruchung und daraus resultierende Schaden
Hauptsatze der Thermodynamik

Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Fachliche Kompetenzen:

Die Studierenden

a) Experimentalphysik (Mechanik und Warme)

e erwerben ein Verstandnis der grundlegenden Konzepte (Begriffe, Gesetze, Modelle, Erhaltungssatze) der
Inhaltsbereiche Mechanik, Thermodynamik, Schwingungen und Wellen,

o verfligen Uber Kenntnisse tiber die qualitative Einflihrung und mathematische Definition physikalischer GroRen,

e erwerben die Fahigkeit, diese Konzepte an Beispielen zu erlautern und auf ihrer Grundlage Phanomene und
Experimente der Mechanik, Thermodynamik und des Bereichs Schwingungen und Wellen zu erkléren und in
die Sachstruktur der Physik einzuordnen.

b) Erndhrung und Gesundheitsforderung im Kindes- und Jugendalter

e kennen evidenzbasierte Erndhrungsempfehlungen im Kindes- und Jugendalter und kénnen diese fachlich
begriinden,

e kdnnen spezifische erndhrungsmitbedingte Gesundheitsprobleme im Kindes- und Jugendalter analysieren,
identifizieren, darstellen sowie reflektieren und wichtige PraventionsmaBnahmen ableiten,

e  kdnnen Ziele und Malnahmen der Gesundheitsférderung im Kindes- und Jugendalter einordnen und herleiten

c¢) Angewandte Sportmedizin (Sportmedizin Ill)

e erwerben ein Grundverstandnis fiir Interaktionen verschiedener Organ- und Funktionssysteme unter
korperlicher Belastung,

e konnen bidirektionale Zusammenhange zwischen Korperfunktionen und physischer/psychischer
Bewegung/Leistung erkennen und erlautern,

e konnen Methoden zur Beurteilung von Leistungsfahigkeit und Gesundheit anwenden und die Ergebnisse
fachlich einordnen.

Spezifische Schliisselkompetenzen:

o Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken

e Transferfahigkeit, erworbenes Wissen auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen

e Prasentationskompetenz durch Darstellen von Problemlésungen im Rahmen der Ubung
e Zeitmanagement
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6 Priifungsleistung:
[ ] Modulabschlusspriifung (MAP) [ 1 Modulpriifung (MP) [X] Modulteilpriifungen (MTP)
Zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang | Gewichtung fiir die
Modulnote
a) Klausur 120 Minuten 50%
b) und ¢) Klausur 120 Minuten 50%
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
Qualifizierte Teilnahme zu den Lehrveranstaltungen des Moduls gemal § 42 Besondere Bestimmungen. Naheres
zu Form und Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spétestens in den ersten drei Wochen der
Vorlesungszeit bekannt.
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
Keine
9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
Bestandene Modulteilpriifungen sowie qualifizierte Teilnahme an den Veranstaltungen des Moduls.
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
Das Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:
Das Modul findet auch Verwendung im Studiengang B. Ed. BK Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft.
12 | Modulbeauftragte/r:
Prof. A. Buyken, OStR Dr. A. Schmid
13 | Sonstige Hinweise:

Keine
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Naturwissenschaftliche Grundlagen Il

Basic principles of natural sciences |I

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | PIWP:
2 240 8 [1.und2. a) Wise | Sem.): de P
b) SoSe | 2
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit (h) studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
a) Grundziige der Statistik | (inklusive v+U | 30115 45 P 760/60
Tutorium)
b) | Angewandte Statistik der S 30 30 P 30
Ernahrungslehre
c Ernahrungsepidemiologie S 30 60 P 30

2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:

keine

3 Teilnahmevoraussetzungen:

keine

4 Inhalte:

a) Grundzlige der Statistik I:

¢) Eméhrungsepidemiologie

e von der Forschungsfrage zur MessgroRe

e Grundlagen des Testens mit Erahrungsdaten

o Deskriptive Statistik und data cleaning mit Erahrungsdaten

o Korrelations- und Regressionsanalyse mit Ernahrungsdaten

e Einflihrung in quantitative empirische Methoden zur Analyse von Daten
e Merkmale und Datenstrukturen

o Grundlagen der deskriptiven und explorativen Statistik (eindimensionale und mehrdimensionale
o Haufigkeitsverteilungen in Tabellenform und deren graphische Umsetzung, MaRRzahlen)

o Kontingenzanalyse, Unabhangigkeit und Abhangigkeitsmalte
o Korrelations- und Regressionsanalyse
b) Angewandte Statistik der Ernahrungslehre

e Malzahlen ernahrungsepidemiologischer Untersuchungen, Aussagekraft und Interpretation
e Moderne Ernahrungserhebungsmethoden

o Ermahrungsbezogenes Gesundheitsmonitoring

o Typen ernahrungsepidemiologischer Untersuchungen
e Bias, Zufall, Confounding und Kausalitat in ernahrungsepidemiologischen Studien
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5 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Fachliche Kompetenzen:
a+b) Die Studierenden
o verfligen uber Kenntnisse uber nationale und internationale soziodkonomische und ernahrungswissenschaft-
liche Rahmendaten,
e kdnnen tabellarische, graphische und kennzifferngestiitzte Darstellung von Datensatzen verstehen, interpre-
tieren und erlautern,
o verfligen (ber ein systematisches Grundverstandnis Gber empirische Methoden zur Analyse ermné&hrungs-
wissenschaftlicher Daten, insbesondere der deskriptiven Statistik und hypothesendeckender Verfahren,
e  kdnnen Lehr- und Lerninhalte auf konkrete Problemstellungen aus der Praxis der empirischen Sozialforschung
und der Erahrungswissenschaft ibertragen,
e konnen statistische Analysen interpretieren, kritisch reflektieren und Kriterien geleitet bewerten.
c) Die Studierenden
e konnen Anwendungsgebiete, Begriffe und Arbeitsmethoden der Eréhrungsepidemiologie erlautern,
e konnen die Charakteristika und Aussagefahigkeit verschiedener ernahrungsepidemiologischer Studientypen
einordnen und deren Ergebnisse kritisch interpretieren,
e konnen Ziele und Aussagen des ernahrungsbezogenen Gesundheitsmonitorings beschreiben
e Kdnnen Zufall, Bias und Confounding voneinander abgrenzen und in die Interpretation von Studienergebnissen
einbeziehen
e konnen systematische Reviews und Meta-Analysen hinsichtlich ihrer Aussagekraft einordnen und bewerten
Spezifische Schliisselkompetenzen:
Die Studierenden
o erwerben Fahigkeiten in grundlegenden Lern- und Arbeitstechniken und Strategien des Wissenserwerbs
o erwerben Modellierungskompetenzen
o entwickeln Reflexionsvermdgen
e erwerben die Fahigkeit zur Kommunikation und Diskussion wissenschaftlicher Information
6 | Prifungsleistung:
[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir die
Modulnote
a)und b) Klausur 120 Minuten 100 %
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
Qualifizierte Teilnahme zu Lehrveranstaltung c) des Moduls gemaR § 42 Besondere Bestimmungen. Naheres zu
Form und Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spatestens in den ersten drei Wochen der
Vorlesungszeit bekannt.
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine
9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
Bestandene Modulabschlusspriifung sowie qualifizierte Teilnahme an Veranstaltung c) des Moduls.
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:

Das Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).
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11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:
keine

12 | Modulbeauftragte/r:
Prof. A. Buyken, Dr. S. Liick

13 | Sonstige Hinweise:

Die Veranstaltung ,Grundziige der Statistik I ist nur zu den aufgelisteten Inhalten zu héren. Anwendungsbeispiele
sowie weiterflihrende Aspekte werden in der darauf aufbauenden Veranstaltung ,Angewandte Statistik fiir
Ernahrungslehre” thematisiert.
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Medizin und Erndhrung

Medicine and nutrition

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | PIWP:
3 210 7 | 1und2. a),c) WS | Sem.): de P
b) SoSe | 2
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit (h) studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
a) Organ- und Leistungsphysiologie v 30 30 P 120
(Sportmedizin I1)
b) Lebensstile und Gesundheit aus v 30 60 P 120
medizinischer Sicht
C) Einflhrung in die v 15 45 P 120
Ernadhrungswissenschaft

2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine

3 | Teilnahmevoraussetzungen:
keine

4 Inhalte:

a) Organ- und Leistungsphysiologie (Sportmedizin II)

e Physiologie, Beanspruchungsreaktionen und Trainingswirkungen von bzw. an Herz-Kreislaufsystem,
Bewegungsapparat, motorischem und vegetativem Nervensystem und viszeralen Organen

e Regulation und Steuerung von Bewegung und Organfunktion

¢ Energiestoffwechsel bei verschiedenen Belastungsformen und endokrine Regulation

b) Lebensstile und Gesundheit aus medizinischer Sicht

o Epidemiologie und Pathophysiologie

e Lebensstile und assoziierte Erkrankungen

e Psychophysische Ressourcen

o Lebensstilkonzepte, Lebensstile von Individuen und sozialen Gruppen

e Programme zur FGrderung aktiver Lebensstile

c) Einfihrung in die Erahrungswissenschaft

e Grundlagen einer gesundheitsforderlichen Ernahrung, Qualitatskriterien fiir Lebensmittel
¢ Inhaltstoffe und Zusammensetzung von Lebensmitteln,

e Haltbarkeit von Lebensmitteln,

o Nahrstoffbedarf des gesunden Menschen, Energiezufuhr, Nahrstoffdichte

¢ Anatomie und Physiologie der Verdauungsorgane,

e Erndhrungserhebungen
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Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:

Fachliche Kompetenzen:

Die Studierenden

verfiigen (iber Grundlagenkenntnisse physiologischer Wirkungsweisen von Organen

verfligen tiber Kenntnisse Uber Interaktionen zwischen verschiedenen Organ- und Funktionssystemen in Ruhe
und unter kérperlicher Belastung,

erwerben ein Verstandnis flr die Mechanismen der Gesunderhaltung und der Krankheitsentstehung,

konnen die Bedeutung eines kdrperlich aktiven Lebensstils fir die physische, psychische und soziale
Gesundheit benennen und Wirkungen und Wechselwirkungen erldutern,

kénnen das individuelle Konstrukt ,Lebensstil’ in seiner Komplexitat und in Aspekten darstellen,

verfligen Uber Grundkenntnisse salutogenetischer und pathophysiologischer Modelle von Gesundheit und
Krankheitshewaltigung

konnen padagogische, medizinische und erndhrungsphysiologische Kenntnisse zum Zusammenhang von
Lebensstilen und Gesundheit anwenden, um Lebensstile zu analysieren und zielgruppenspezifisch zu
bewerten,

verfiigen (iber Grundlagenkenntnisse in der Eméahrungswissenschaft,

kennen Erkenntniswege in der Ernahrungswissenschaft,

verfiigen (iber ein Verstandnis zentraler Erkenntnismethoden und Arbeitsweisen der Erndhrungswissenschatt,

Spezifische Schliisselkompetenzen

Die Studierenden erwerben

Methodenkompetenz zur eigensténdigen ErschlieBung von Wissensressourcen

die Fahigkeit zur Selbstreflexion

die Fahigkeit zu konzeptionellem Denken

Selbstreflexionskompetenzen zur Planung und Umsetzung der eigenen professionellen Weiterbildung

Priifungsleistung:
[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)

Zu

Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir die
Modulnote

a) bis ¢) Klausur 120 Minuten 100 %

Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:

keine

Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:

keine

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:

Bestandene Modulabschlusspriifung

10

Gewichtung fiir Gesamtnote:

Das

Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).

11

Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:

keine
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12 | Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Lars Libuda, Prof. Dr. Dr. C. Reinsberger
13 | Sonstige Hinweise:

keine
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Biologische Grundlagen

Basic principles of biology
Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | PIWP:
4 270 9 |3 wise | Sem.): de P
1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) | groRe (TN)
(h)
a) Biologische Grundlagen vielzelliger \Y 30 60 P 120
Organismen
b) | Mikrobiologie siU |30 60 P 30/16
C) Zellbiologie und Genetik s/i0 30 60 P 30/16
2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 Teilnahmevoraussetzungen:
keine
4 | Inhalte:

a) Organismen

Systematik der Organismen

Evolution der menschlichen Ern&hrung

Pflanzliche Gewebearten und Organsysteme, Metabolismus und Reproduktion von Pflanzen, unter besonderer
Berlicksichtigung der ernahrungswissenschaftlichen Perspektive (Wild-, Nutzpflanzen)

tierische Gewebearten, ausgewahlte Organsysteme unter besonderer Berticksichtigung der erndhrungswissen-
schaftlichen Perspektive

Verhaltens-, Populations- und globale Okologie, Biodiversitétb) Mikrobiologie

Zellmorphologie von Bakterien, mikrobielle Bewegung, Chemotaxis, zellstrukturelle Besonderheiten
Metabolismus, Erndhrung/Kultivierung von Mikroorganismen, Verfahren der Zellzahl- und Biomasse-
bestimmung

mikrobielles Wachstum, Kontrolle des mikrobiellen Wachstums

Okologie der Mikroorganismen unter Beriicksichtigung der Emahrung

mikroskopische Ubungen, Pipettieriibungen

Isolierung und Kultivierung von Bakterien und Hefen

c) Zellbiologie und Genetik

Struktur und Funktion von Zellen, Biomembranen und Zellkompartimenten
Elemente des Cytoskeletts

Transportvorgange, Endo- und Exocytose

Zellkommunikation, Signaltransduktion

Grundlagen und ausgewahlte Beispiele der Zellmigration

Immunbiologie
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e Genome, DNA-Stoffwechsel, Genexpression
o Vererbungsmuster

o Bakteriengenetik

¢ molekulare Biotechnologie, Gentransfer

Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden

e  konnen Systematik, Gewebearten und Organsysteme von pflanzlichen und tierischen Organismen voneinander
abgrenzen unter besonderer Beriicksichtigung der erndhrungswissenschaftlichen Perspektive erlautern

e haben ein Verstandnis der Evolution der menschlichen Ernahrung

e konnen ausgewahlte Aspekte der Okologie und Biodiversitat erldutern und ihre Bedeutung aus einer
ernahrungswissenschaftlichen Perspektive analysieren

o verfligen Uber Grundlagenkenntnisse iber den Aufbau, das Wachstum und die Systematik von Mikro-
organismen,

e kdnnen Vorkommen und Wirkung von Mikroorganismen in Zusammenhéngen der Ernahrung exemplarisch
beschreiben,

e konnen Zusammenhénge von Struktur und Funktion auf zellulérer und organismischer Ebene erklaren,

e konnen die Grundlagen der Genetik und Molekularbiologie prokaryotischer und eukaryotischer Zellen
unterscheiden und darstellen.,

e konnen Vernetzungen der Zellbiologie mit biochemischen und molekularbiologischen Grundlagen einerseits
sowie der Biologie der vielzelligen Lebewesen andererseits erldutern,

o kdnnen Wege der Erkenntnisgewinnung zu zentralen Aussagen der Biologie auf Zellebene anhand zentraler
Experimente und Modellbildungen, beschreiben und erklaren,

e konnen grundlegenden Methoden des Fachs (Isolierung und Darstellung von DNA, Mikroskopie von
eukaryotischen Zellen, Kultivierung von Mikroorganismen u. a.) anwenden.

Spezifische Schliisselkompetenzen:

Die Studierenden
o erwerben Fahigkeiten in grundlegenden Lern- und Arbeitstechniken und Strategien des Wissenserwerbs

o erwerben die Fahigkeit zu vernetztem Lernen
e konnen Wege der Erkenntnisgewinnung nachvollziehen, beschreiben und erklaren

Priifungsleistung:

[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir die
Modulnote
a) bis ¢) | Klausur 180 Minuten 100 %

Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:

Qualifizierte Teilnahme zu den Lehrveranstaltungen b) und c) des Moduls gemaR § 42 Besondere Bestimmungen.
Naheres zu Form und Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spatestens in den ersten drei
Wochen der Vorlesungszeit bekannt.

Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
Bestandene Modulabschlusspriifung sowie qualifizierte Teilnahme an den Veranstaltungen b) und c¢) des Moduls.
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10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
Das Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:
keine
12 | Modulbeauftragte/r:
Prof. A. Buyken, Dr. Bettina Krliger, OStR Dr. Tanja Bdllner
13 | Sonstige Hinweise:

keine
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Ernahrungswissenschaftliche Grundlagen

Basic principles of nutrition
Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: | Turnus: Dauer (in Sprache: | PIWP:
5 270 9 |3.und4. a)Wise | Sem.): de P

b), ¢) SoSe 2 Semester

1 Modulstruktur:

Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit (h) studium (P/WP) groRe (TN)

(h)

a) Regulation des Stoffwechsels im S 30 60 P 30
Organismus |

b) Ernahrungsphysiologie v 45 45 P 120

c) | Regulation des Stoffwechsels im S 30 60 P 30
Organismus |l

2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine

3 Teilnahmevoraussetzungen:
keine

4 | Inhalte:
a) Regulation des Stoffwechsels |

e Regulation der Nahrungsaufnahme

e Regulation des Wassershaushaltes

e Regulation des Kohlenhydrat-, Protein- und Fettstoffwechsels

b) Emahrungsphysiologie

o Nahrstoffbedarf bei gesunden Menschen

o Energiestoffwechsel, Hunger-Sattigungsmechanismen,

o  Systematik und erndhrungsphysiologische Betrachtung der Makro- und Mikronahrstoffe (Kohlenhydrate, Fette,
Proteine, Ballaststoffe, Alkohol, Wasser, Mineralstoffe, Spurenelemente, Vitamine, sekundére Pflanzenstoffe)

c) Regulation des Stoffwechsels im Organismus |l

e Regulation des Elektrolythaushaltes

e  Séure-Basen-Haushalt

o Stoffwechselfunktionen ausgewahlter Vitamine und Mineralstoffe

o Stoffwechselveranderungen im Lebenszyklus

o Stoffwechselstorungen, Méglichkeiten und Grenzen der Adaptation

5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden

e konnen biochemische Stoffklassen zuordnen und deren Wirkungsweise unter ernahrungsphysiologischen
Aspekten erlautern,
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e konnen die physiologische Wirkung biologisch relevanter Molekiile fir die Regulation des Stoffwechsels
einordnen,

e konnen die Rolle der Makro- und Mikronahrstoffe sowie deren physiologische Wirkung im Organismus erklaren,

e kdnnen zentrale Stoffwechselvorgange und ihre Bedeutung mit neuen Erkenntnissen zur Erndhrung und
Gesundheit in Zusammenhang bringen

e konnen die Ursachen von Erndhrungsproblemen charakterisieren und Mdglichkeiten zur Problemldsung
ableiten,

e kdnnen gesundheitliche Folgen eines Nahrstoffmangels oder -lberschusses unter physiologischen Aspekten
betrachten und die Folgen fiir den Organismus abschatzen,

e  konnen die Interaktionen von Verdauung, Absorption und Stoffwechsel von Makro- und Mikronéhrstoffen sowie
deren physiologische Zusammenhénge darstellen.

Spezifische Schliisselkompetenzen:

Die Studierenden
e erwerben Kommunikationstechniken zur Darstellung grundlegender Fachinhalte
e erganzen und vertiefen erworbenes Wissen durch ErschlieBung fachlich relevanter Literatur

e entwickeln (berfachliche Qualifikationen weiter (z. B. Lern- und Arbeitstechniken, Kommunikations- und
Moderationstechniken, Einsatz digitaler Medien)

6 Priifungsleistung:
[X] Modulabschlusspriifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang | Gewichtung fiir die
Modulnote
a) bis ¢) | Mindliche Prifung ca. 30 Minuten 100 %
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
Qualifizierte Teilnahme zu den Lehrveranstaltungen a) und c) des Moduls gemalR § 42 Besondere Bestimmungen.
Néheres zu Form und Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spéatestens in den ersten drei
Wochen der Vorlesungszeit bekannt.
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine
9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
Bestandene Modulabschlusspriifung sowie qualifizierte Teilnahme an den Veranstaltungen a) und c) des Moduls.
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
Das Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:
Das Modul findet auch Verwendung im Studiengang B. Ed. BK Emahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft.
12 | Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Lars Libuda, Dr. Bettina Kriiger. OStR Dr. Tanja Boliner
13 | Sonstige Hinweise:

Keine
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Lebensmittelwissenschaftliche Grundlagen

Basic principles of food science

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | PIWP:

6 180 6 |4.und5. a) SoSe | Sem.): de P
b) WiSe | 2

1 Modulstruktur:

Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit (h) studium (P/WP) groRe (TN)

(h)

a) Lebensmittelproduktion und -qualitat v 45 45 P 120
b) | Lebensmittelqualitat und -analytik S 30 60 P 30
2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 Teilnahmevoraussetzungen:
keine
4 | Inhalte:
a) Lebensmittelkunde und -produktion
e Zusammensetzung und Produktion (konventionell und 6kologisch) von Lebensmitteln pflanzlichen und
tierischen Ursprungs
e Struktur-, Prozess- und Ergebnisqualitat, erweitertes Qualitatsverstandnis von Lebensmitteln
o Verarbeitung und Herstellung von Lebensmitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs und ihre Bedeutung fiir
die unterschiedlichen Qualitatsdimensionen
¢ lebensmitteltechnologische Einfliisse auf die Zusammensetzung der Endprodukte
e neuartige und biofunktionelle Lebensmittel
b) Lebensmittelqualitat und -analytik
o Qualitatskriterien fir die Beurteilung von Lebensmitteln, Qualitatsverdnderungen (physikalische, chemische,
biologische bzw. biochemische) bei der Lebensmittelverarbeitung und beim Verderb von Lebensmitteln
e lebensmittel- und umweltbedingte Risiken bei konventionell und dkologisch produzierten Lebensmitteln
o Mdglichkeiten der Qualitatserhaltung (z .B. Konservierung und Verpackung)
e Hygienemanagement
o Zusatzstoffe in Lebensmitteln
e ausgewahlte Prinzipien und Verfahren der qualitativen und quantitativen Stoffanalyse in Lebensmitteln
5 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:

Fachliche Kompetenzen:

Die Studierenden

kennen die grundsatzliche Systematik von Lebensmitteln,

kennen und erldutern Inhaltsstoffe und Qualitdtsmerkmale wichtiger Nahrungs- und Genussmittel sowie deren
Be- und Verarbeitung,

erlautern unterschiedliche Qualitatsdimensionen (Struktur-, Prozess und Ergebnisqualitat) von Lebensmitteln
und verfligen Uber ein erweitertes Qualitatsverstandnis,
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e kennen die grundsatzlichen Prozesse und Verfahren der Lebensmittelverarbeitung und ihre Bedeutung fiir
verschiedenen Dimensionen der Lebensmittelqualitat, -vertraglichkeit und Nahrstoffverfigbarkeit

e konnen verschiedene Dimensionen der Lebensmittelqualitat kriterienbasiert beschreiben

e konnen Veranderungen in der Qualitat durch Verarbeitung und Verderb analysieren

e konnen die Rolle der Lebensmittelproduktion fiir Lebensmittelinhaltsstoffe und Qualitatskriterien erdrtern und
deren Relevanz fiir eine gesundheitsférderlicher Ernahrung ableiten,

e konnen Vorgaben fiir die Lebensmittelkennzeichnung und das Hygienemanagement systematisch erlautern
und Umsetzungen beispielhaft bewerten,

e kdnnen ausgewahlte analytische Verfahren fiir die Bestimmung einzelner Inhaltsstoffe in Lebensmitteln
beschreiben und beispielhaft anwenden,

Spezifische Schliisselkompetenzen:

Die Studierenden

o erwerben die Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Kdnnen, das
erworbene Wissen auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen

e erweitern ihre Prasentationskompetenz durch Darstellen von Problemldsungen im Rahmen der Ubung

o vertiefen ihre Teamfahigkeit durch die Bearbeitung von Problemstellungen in Kleingruppen

Priifungsleistung:
[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)

zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang | Gewichtung fiir die
Modulnote

a)und b) Klausur 120 Minuten 100 %

Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:

Qualifizierte Teilnahme zu Lehrveranstaltung b) des Moduls gemaR § 42 Besondere Bestimmungen. Naheres zu
Form und Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spatestens in den ersten drei Wochen der
Vorlesungszeit bekannt.

Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
Bestandene Modulabschlusspriifung sowie qualifizierte Teilnahme an der Veranstaltung b) des Moduls.

10

Gewichtung fiir Gesamtnote:
Das Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).

11

Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:
Das Modul findet auch Verwendung im Studiengang B. Ed. BK Ernahrungs- und Hauswirtschaftswissenschaft.

12

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Lars Libuda, Prof. A. Buyken, OStR Dr. T. Béliner

13

Sonstige Hinweise:
keine
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Fachdidaktische Grundlagen der Ernahrungslehre

Basic principles of didactics in nutrition science

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: | Turnus: Dauer (in Sprache: | PIWP:

7 270 9 | 4.bis5. a),SoSe | Sem.): de P
b), ¢) WiSe | 2

1 Modulstruktur:

Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit (h) studium (P/WP) groRe (TN)

(h)

a) Einflihrung in die Didaktik der S 30 60 P 30
Ernahrungslehre

b) Schulorientiertes Experimentieren — S 30 60 P 25
Theorie und Praxis

C) Planung und Analyse von S 30 60 P 30

Ernédhrungslehreunterricht

WahIméglichkeiten innerhalb des Moduls:

keine

Teilnahmevoraussetzungen:

Erwartet fiir die Teilnahme am Seminar ,Schulorientiertes Experimentieren wird die Kenntnis der Inhalte der
Seminare Mikrobiologie und Zellbiologie und Genetik (Modul 4), da Grundkenntnisse des sicheren Arbeitens im
Labor erforderlich sind.

Inhalte:

a) Einfilhrung in die Didaktik der Eréhrungslehre

Geschichte und Ziele des Ermahrungslehreunterrichts

Bildungsziele, Standards und Kompetenzen des Faches

Begriindung und Legitimation von Inhalten des Faches

adressatenbezogene Kommunikations- und Vermittiungstechniken

Herausforderungen der Digitalisierung fiir Lernen im Rahmen der Eméhrungslehre

Lehrplan- und Rahmenvorgaben, gesetzliche Vorschriften

fachdidaktische Modelle und Konzepte zur Unterrichtsplanung

fachdidaktische Prinzipien der Unterrichtsgestaltung (z. B. Kompetenz-, Problem- und Handlungsorientierung),
Wissenschaftliche Arbeitsweisen (Literaturrecherche, Bewertung der Literatur, wissenschaftliches Schreiben),
Fachbicher, Schulbiicher und Schulzeitschriften

didaktische Analyse, Methoden und Medien im Ernahrungslehreunterricht

b) Schulorientiertes Experimentieren — Theorie und Praxis

Experimentalunterricht und seine Bedeutung in erkenntnistheoretischen, lernpsychologischen, methodischen,
fachlichen, pddagogischen und schulorganisatorischen Zusammenhangen

chemische Apparaturen (Komplexitdt, Reagenzglasversuche, Gerate: Form, Material, Funktion,
Geratesysteme, Sicherheitsfragen)

Schulchemische Standardapparaturen und Arbeitstechniken im Ernahrungslehreunterricht
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e Lehrer- und Schiilerversuche als Organisationsformen

o Eméahrungswissenschaftliche Kontexte als Einbettung flr das Experimentieren
e Qualitative und quantitative Experimente im Rahmen analytischer Verfahren

o  Gefahrdungsbeurteilungen im Ernéhrungslehreunterricht (Gefahrstoffe)

c) Planung und Analyse von Erndhrungslehreunterricht

e  Gestaltung von Lehr-Lernsituationen und BerUcksichtigung von Lernvoraussetzungen

o  Kompetenzorientierung im Unterricht

o Professionelles Selbstverstandnis und Reflexion von fachbezogenen Handlungs- und Denkmustern
o Interaktion zwischen Lehrpersonen und Schillerinnen und Schiilern, Artikulationsschemata

e Methoden und Medien im Ernahrungslehreunterricht

e das Experiment als spezifische Methode im Erahrungslehreunterricht

o Medien und Medieneinsatz im Erndhrungslehreunterricht (analog und digital)

o Didaktische Analyse

Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden

o stellen den Beitrag des Ernahrungslehreunterrichts zur naturwissenschaftlichen Grundbildung, zur schulischen
Allgemeinbildung und zur Schulentwicklung dar und bewerten diesen,

e beurteilen die Bedeutung von (natur- und kultur-)wissenschaftlichen Konzepten, Medien und Materialien fiir die
erndhrungsbezogene Bildung und das Lehren und Lernen im Erndhrungslehreunterricht

¢ wenden fachdidaktische Konzepte und Modelle bei der Planung von Ernahrungslehreunterricht begriindet an

e schatzen die Bedeutung von subjektiven Vorstellungen fir die Gestaltung von Lehr-Lernarrangements im
Ernahrungslehreunterricht ein,

¢ identifizieren geeignete fachwissenschaftliche Quellen, Konzepte, Medien und Materialien und beurteilen diese
im Hinblick auf ihre Relevanz flir das Lehren und Lernen mit heterogenen Lerngruppen im
Ernahrungslehreunterricht,

e beurteilen die Mehrdimensionalitdit und Komplexitat der Erndhrungslehre, die Notwendigkeit
multiperspektivischen Denkens und die Konsequenzen fiir die Gestaltung von Lehr-Lemarrangements im
Ernahrungslehreunterricht,

e kennen Unterrichtsverfahren des naturwissenschaftlichen Unterrichts (z. B. forschend-entwickelnd, handlungs-
oder problemorientiert) und deren Zielsetzung,

e  kdnnen spezifische Lehr-Lernformate, Medien und Methoden flir die Unterstiitzung fachlicher Lernprozesse fr
heterogene Lerngruppen auswahlen, sach- und fachgerecht einsetzen und ihre Entscheidung begriinden,

¢ wenden grundlegende Konzepte zur Unterrichtsplanung und -analyse begriindet im Ernahrungslehreunterricht
an,

e konnen die Relevanz laborexperimenteller Methoden und Verfahren flir den Erndhrungslehreunterricht
beurteilen und diese zielgruppengerecht (unter Beriicksichtigung heterogener Lerngruppen) auswahlen und
begriinden,

e konnen Ernahrungslehreunterricht adressatengerecht (unter Berticksichtigung heterogener Lerngruppen)
planen und gestalten.

Spezifische Schliisselkompetenzen:

Die Studierenden
e erwerben Fahigkeiten in grundlegenden Lern- und Arbeitstechniken

e erwerben Medien- und Methodenkompetenz
¢ entwickeln ihr Reflexionsvermdgen
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6 Priifungsleistung:
[X] Modulabschlusspriifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir die
Modulnote
a) bis ¢) | Unterrichtsentwurf 37.500-50.000 Zeichen 100 %
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
Qualifizierte Teilnahme zu den Lehrveranstaltungen des Moduls gemal § 42 Besondere Bestimmungen. Naheres
zu Form und Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spétestens in den ersten drei Wochen der
Vorlesungszeit bekannt.
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
Keine
9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
Bestandene Modulabschlusspriifung sowie qualifizierte Teilnahme an den Veranstaltungen des Moduls.
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
Das Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:
Keine
12 | Modulbeauftragte/r:
Prof. K. Schlegel-Matthies, Dr. Eva A. Schulte
13 | Sonstige Hinweise:

Dieses Modul beinhaltet die Auseinandersetzung mit inklusionsrelevanten Fragestellungen im Umfang eines
Workloads von 2 LP.
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Angewandte Ernahrung

Applied nutrition

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | PIWP:

8 180 6 |6 SoSe Sem.): de P
1

1 Modulstruktur:

Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) | groRe (TN)

(h)

a) Lebensmittelverarbeitung und S 45 45 P 16
angewandte Ernahrung

b) | Evidenzbewertung von populdren S 30 60 WP 30
Trenddiaten

C) Sensorik und Ernahrungspsychologie S 30 60 WP 16

2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
Wahlmdglichkeit besteht zwischen der Lehrveranstaltung b) oder ¢)

3 | Teilnahmevoraussetzungen:
keine

4 | Inhalte:
a) Lebensmittelverarbeitung und angewandte Ernahrung

o Grundlagen der Arbeitsplatzgestaltung

o Arbeitsorganisation und Zeitmanagement

e Personal-, Arbeitsplatz-, Lebensmittelhygiene

e Schneidetechniken

o trockene und feuchte Garverfahren und damit einhergehende Nahrstoffveranderungen und -verluste

e ernahrungsmedizinische Aspekte der Lebensmittelauswahl

o  Auswahl regionaler und saisonaler Lebensmittel unter Beriicksichtigung von Nachhaltigkeitsaspekten

e Soziokulturelle Einflussfaktoren auf Esspraktiken und damit verbundene Besonderheiten der Lebensmittel-
auswahl

b) Evidenzbewertung von populdren Trenddiaten

Individuelle und gesellschaftliche Motive fiir die Durchflihrung einer Trenddiat

Prinzipien aktueller Trenddiaten

Postulierte Mechanismen fiir die Wirksamkeit von Trenddiéten

Evidenzbasis filr die Wirksamkeit (theoretische und unter Alltagsbedingungen)

Bewertung von Trenddiaten unter Nachhaltigkeitsaspekten

c) Sensorik und Erndhrungspsychologie

e Sinnesphysiologie

e Sensorik und Geschmack

e Sensorische Priifung von Lebensmitteln
o  Grundlagen der Ermahrungspsychologie
e Essstorungen
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¢ Individuelle Bedingungsfaktoren fiir Essverhalten (inkl. Ernahrungsbiografie)
o SMARTE Ziele zur Verhaltensanderung

Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden

o verfligen Uber Grundkenntnisse und Grundfertigkeiten in der Arbeitsplatzgestaltung und Praxis der Nahrungs-
zubereitung und kdnnen diese anwenden,

e kdnnen Arbeitsablaufe unter Bertlicksichtigung arbeitsorganisatorischer Anforderungen sowie Zeit- und
Hygieneanforderungen planen, durchfiinren und reflektieren,

e kdnnen verschiedene Garverfahren passend anwenden unter Berlicksichtigung der Nahrstoffveranderungen
und -verluste

e konnen Lebensmittel nach gesundheitsforderlichen Kriterien auswéhlen und Rezepte erstellen

e kdnnen Motive fiir das Einhalten einer Trenddiat ableiten und kritisch einordnen

e konnen postulierte Prinzipien zur theoretischen Wirksamkeit erlautern und der wissenschaftlich verfligbaren
Evidenz gegenuberstellen

e konnen die Wirksamkeit der Trenddiaten unter Alltagsbedingungen einordnen

e konnen psychologische, soziale, kulturelle, dkologische und wirtschaftliche Konsequenzen der Umsetzung von
Trenddiaten ableiten und kritisch diskutieren

e konnen sensorische Wahrnehmungen systematisch beschreiben und in sensorische Auswertungsschemata
einordnen

e konnen sensorische Experimente entwickeln und unter Nutzung verfigbarer Materialien und in Anpassung an
die rdumlichen Gegebenheiten umsetzen

e konnen psychische Einflussfaktoren auf das Erndhrungs- und Essverhalten erldutern und exemplarisch
bewerten kénnen Erndhrungsgewohnheiten und —verhalten als biografisch geworden erklaren

Spezifische Schliisselkompetenzen:

Die Studierenden

o vertiefen die Féhigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Kénnen, ihr Wissen
auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen

e entwickeln Fahigkeiten zur Reflexion des eigenen Handelns und Verhaltens

e erweitern ihre Teamfahigkeit sowie ihre Sozial- und Kommunikationskompetenz

Priifungsleistung:

[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilpriifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir die
Modulnote
a) Demonstration und schriftliche Ausarbeitung 12.500-25.000 Zeichen | 100 %

Die Modulabschlussprifung erfolgt angebunden an Veranstaltung a)

Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:

Qualifizierte Teilnahme zu den Lehrveranstaltungen b) und c) des Moduls gemaR § 42 Besondere Bestimmungen.
Naheres zu Form und Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spatestens in den ersten drei
Wochen der Vorlesungszeit bekannt.

Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine
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9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
Bestandene Modulabschlusspriifung sowie qualifizierte Teilnahme an den Veranstaltungen b) und c¢) des Moduls.
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
Das Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:
keine
12 | Modulbeauftragte/r:
Prof. A. Buyken, OStR Dr. T. Boliner
13 | Sonstige Hinweise:

keine
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Ernahrungs- und Lebensmittelwissenschaftliche Praktika

Practical training in nutrition and food science

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | PIWP:

9 180 6 |6. a+b) Sem.): de P
SoSe 1

1 Modulstruktur:

Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) | groRe (TN)

(h)

a) Lebensmittelwissenschaftliches P 30 60 P 16
Praktikum
b) Ernédhrungswissenschaftliches P 30 60 P 16
Praktikum
2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 Teilnahmevoraussetzungen:
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte des Seminars Regulation des Stoffwechsels in Modul 5, da die Praktika auf
den dort thematisierten emahrungslehrerelevanten theoretischen Hintergriinden zum Nachweis der Stoffklassen
aufbauen.
4 Inhalte:

a) Lebensmittelwissenschaftliches Praktikum

o  Gerate- und Apparatekunde flr laborpraktische Arbeiten

e  Grundprinzipien von Arbeitstechniken und Untersuchungsverfahren (Arbeitssicherheit, Probeaufbereitungs-
verfahren, Kalibrierung und Absicherung von Untersuchungsverfahren, ...)

e Lebensmittelwissenschaftliche Fragestellungen, gangige Verfahren und Moglichkeiten der laborexperi-
mentellen Umsetzung (z.B. KH-, Fett-, Proteinnachweis)

e ausgewahlte lebensmittelchemische Analysemethoden, -verfahren und -gerate, Einsatzmdglichkeiten und -
grenzen

e Auswertung und Interpretation von Untersuchungsergebnissen

b) Ernahrungswissenschaftliches Praktikum

e anthropometrische Verfahren zur Erfassung des Erahrungszustands
e ermahrungsphysiologische Fragestellungen, gangige Verfahren und M®oglichkeiten der experimentellen
Umsetzung, z.B.
o Untersuchungen zur Energiebilanz
o Untersuchung zur Fitness (Laktat, Herzfrequenz)
o Untersuchungen zum Glukosestoffwechsel
o Untersuchungen zum Wasser- und Elektrolythaushalt
o Untersuchungen zur Beurteilung von Versorgung/Status mit ausgewahlten Nahrstoffen
o Auswertung und Interpretation von Untersuchungsergebnissen
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5 Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden
e konnen ausgewéahlte Methoden und Verfahren zur Analyse und Bewertung von Inhaltsstoffen in Lebensmitteln
beschreiben und unter Laborbedingungen anwenden,
e kdnnen ausgewahlte Methoden und Verfahren zur Erfassung des Energie- und Nahrstoffstatus und anderer
erndhrungsphysiologischer Parameter anwenden und deren Ergebnisse auswerten,
e kdnnen die Grenzen laboranalytischer Verfahren erértern,
e konnen laborexperimentelle Aufgaben mit ernéhrungsphysiologischen und lebensmittelwissenschaftlichen
Fragestellungen eigenstandig bearbeiten und die Ergebnisse auswerten, darstellen und interpretieren,
Spezifische Schliisselkompetenzen:
Die Studierenden
e erwerben die Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Konnen, das
erworbene Wissen auf unterschiedlichen Gebieten einzusetzen
o vertiefen die Prasentationskompetenz durch Darstellen von Problemlésungen
e entwickeln Teamfahigkeit durch die Bearbeitung von Problemstellungen in Kleingruppen
6 | Prifungsleistung:
[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir die
Modulnote
a)und b) | Mindliche Prifung ca. 30 Minuten 100 %
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
Qualifizierte Teilnahme zu den Lehrveranstaltungen des Moduls gemal § 42 Besondere Bestimmungen. Néheres
zu Form und Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spétestens in den ersten drei Wochen der
Vorlesungszeit bekannt.
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine
9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
Bestandene Modulabschlusspriifung sowie qualifizierte Teilnahme an den Veranstaltungen des Moduls.
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
Das Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:
keine
12 | Modulbeauftragte/r:
Prof. A. Buyken, Dr. B. Krliger, OStR Dr. T. Bollner
13 | Sonstige Hinweise:

keine
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