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Besondere Bestimmungen der Prifungsordnung fur den Bachelorstudiengang
Lehramt an Berufskollegs mit der beruflichen Fachrichtung Lebensmitteltechnik
an der Universitat Paderborn und der Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe

vom 31. Mai 2022

Aufgrund des § 2 Abs. 4 und § 64 Abs. 1 des Gesetzes Uber 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

Die Einschreibung zum Studium der beruflichen Fachrichtung Lebensmitteltechnik setzt tber die in § 5
Allgemeine Bestimmungen genannten Vorgaben hinaus voraus, dass ein 8-wdchiges Grundpraktikum in
einem Betrieb der lebensmittelverarbeitenden Industrie vor Beginn des Studium abgeschlossen wird. Das
Lehramtsstudium an Berufskollegs erfordert eine einschlagige fachpraktische Tatigkeit von zwolf Mona-
ten Dauer. Das Grundpraktikum wird darauf angerechnet. Ebenso ersetzt eine einschlagige Berufsaus-
bildung die Durchfiihrung des Grundpraktikums.

§35
Studienbeginn

Das Studium kann nur zum Wintersemester aufgenommen werden.

§ 36
Studienumfang

Das Studienvolumen der beruflichen Fachrichtung Lebensmitteltechnik umfasst 85 Leistungspunkte (LP),
davon sind 6 LP fachdidaktische Studien nachzuweisen. 2 LP entfallen auf inklusionsorientierte Frage-
stellungen.

§37
Erwerb von Kompetenzen

(1) Inden fachwissenschaftlichen Studien der beruflichen Fachrichtung Lebensmitteltechnik sollen die
Studierenden folgende Kompetenzen erwerben:

= Kenntnisse Uber naturwissenschaftliche Grundlagen als Basis flr lebensmitteltechnische
Zusammenhange,

= Kenntnisse uber grundlegende Rohstoffe und Verarbeitungsmaoglichkeiten in der Nahrungsmit-
telindustrie,

= Erwerb von theoretischem und praktischem Wissen zur Beschreibung und Losung eines
lebensmitteltechnischen Problems,

= Fahigkeiten, die Beziehungen zwischen verarbeitungsrelevanten und ernahrungsbedingten
Fragestellungen zu erkennen.

(2) In den fachdidaktischen Studien der beruflichen Fachrichtung Lebensmitteltechnik sollen die
Studierenden folgende Kompetenzen erwerben:

= die Fahigkeit, didaktische Prinzipien, Methoden und Medien des berufsfeldbezogenen Unter-
richts im Bereich Lebensmitteltechnik zu erlautern und anzuwenden,

= die Fahigkeit, Voraussetzungen und Bedingungen des Lernens und Lehrens im berufsfeldbe-
zogenen Unterricht im Bereich Lebensmitteltechnik zu erkennen, darzustellen und zu reflektie-
ren,

= die Fahigkeit, individuelle Lernprozesse zu ermdglichen im Hinblick auf die heterogene
Schulerschaft in der Berufsbildung,

= Kenntnis und Reflexion der Auswirkungen von Digitalisierung und Mediatisierung auf die Ge-
staltung von Unterricht in der beruflichen Fachrichtung Lebensmitteltechnik,

= die Fahigkeit, Konzepte und Methoden zum Lernen und Lehren im berufsfeldbezogenen
Unterricht im Bereich Lebensmitteltechnik sowie Ergebnisse fachdidaktischer Forschung zur
Analyse und Bewertung konkreter Lern- und Vermittlungsprozesse auf heterogene Lerngrup-
pen anzuwenden und auf ihrer Grundlage eigene Vermittlungserfahrungen zu reflektieren,
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= die Fahigkeit, exemplarisch Inhalte fir heterogene Lerngruppen im berufsfeldbezogenen Un-
terricht im Bereich Lebensmitteltechnik auszuwahlen, curricular anzuordnen und ihre Ange-
messenheit im Hinblick auf die affektiven, psychomotorischen und kognitiven Voraussetzun-
gen (Schulervorverstandnis) zu beurteilen,

= die Fahigkeit, fachspezifische Lernleistungen im Bereich Lebensmitteltechnik kriteriengeleitet
zu bewerten,

= die Fahigkeit, fachliche und fachlibergreifende Themen auch an unterschiedliche Zielgruppen
zu kommunizieren und Kommunikationsprozesse zwischen Fachwissenschaft, Fachdidaktik
und Offentlichkeit zu analysieren.

§38
Module

Das Studienangebot im Umfang von 85 LP, davon 6 LP fachdidaktische Studien umfasst zehn

Pflichtmodule.

Die Module bestehen aus Pflichtmodulen und einer Wahlpflichtveranstaltung. Die Wahlpflichtver-

anstaltung kann aus einem Veranstaltungskatalog gewahit werden.

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

Modul Nr. 1 Naturwissenschaftliche Grundlagen — Mathematik 5LP
(Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe*)
Zeitpunkt P/WP Workload
(Sem.) (h)
1. Sem. Differential- und Integralrechnung (DIR) P 150
Modul Nr. 2 Naturwissenschaftliche Grundlagen - Physik 12 LP
(Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe*)
Zeitpunkt P/WP Workload
(Sem.) (h)
2. Sem. a) Experimentelle Physik (EDY) P 150

b) Physikalische Chemie (PCH) P 210
Modul Nr. 3 Verfahrenstechnik 7LP
(Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe*)
Zeitpunkt P/WP Workload
(Sem.) (h)
3. Sem. Grundlagen der Verfahrenstechnik (GVT) P 210
Modul Nr. 4 Betriebliche Technik 8LP
(Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe*)
Zeitpunkt P/WP Workload
(Sem.) (h)
3. Sem. a) Mess- und Regelungstechnik (MRT) P 240

b) Betriebstechnik (BTT) P

c) Grundlagen Apparatebau (GAP) P




Modul Nr. 5 Naturwissenschaftliche Grundlagen — Lebensmittelchemie 16 LP
(Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe*)
Zeitpunkt P/WP Workload
(Sem.) (h)
3.-4. Sem. a) Lebensmittelchemie (LMC) P 140
b) Lebensmittelrecht (LMR) P 70
c) Lebensmittelchemisches Praktikum P 120
d) Wahlpflichtfach 5 LP mit folgenden Veranstaltungen zur Wahl: | WP 150
5.1) Analytik der Lebensmittelzusatzstoffe (AZU)
5.2) Angewandtes Lebensmittercht
5.3) Projektarbeit LST
Modul Nr. 6 Lebensmitteltechnologie — Fleisch 8LP
(Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe*)
Zeitpunkt P/WP Workload
(Sem.) (h)
4. Sem. Technologie fermentierter Fleischerzeugnisse (TFF) P 240
Modul Nr. 7 Lebensmitteltechnologie — Getranke 8LP
(Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe*)
Zeitpunkt P/WP Workload
(Sem.) (h)
4. Sem. Getranketechnologische Grundoperationen (GGO) P 240
Modul Nr. 8 Lebensmitteltechnologie — Back- und SiiBwaren 8LP
(Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe*)
Zeitpunkt P/WP Workload
(Sem.) (h)
5. Sem. SiiBwarenproduktion (SWP) P 240
Modul Nr. 9 Qualitditsmanagement fiir Technologen 7LP
(Technische Hochschule Ostwestfalen-Lippe*)
Zeitpunkt PIWP Workload
(Sem.) (h)
5. Sem. Qualitdtsmanagement fir Technologen (QMT) P 210

Modul Nr. 10 Fachdidaktische Grundlagen der beruflichen Fachrichtung Lebensmitteltechnik 6 LP
(Universitat Paderborn*)

Zeitpunkt P/WP Work-
(Sem.) load (h)
6. Sem a) Einflhrung in die Didaktik der beruflichen Fachrichtung|P 90
Lebensmitteltechnik
b) Grundlagen der Didaktik im Berufsfeld Lebensmitteltechnik | P 90

* Der Veranstaltungsort kann davon abweichen.
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(4)  Einzelheiten zu den Modulen kénnen den Modulbeschreibungen im Anhang entnommen werden,
die Teil dieser Besonderen Bestimmungen sind.

§39
Praxisphasen

(1)  Das Bachelorstudium umfasst gemaR § 7 Absatz 3 und § 11 Absatz 2 und Absatz 4 Allgemeine
Bestimmungen ein mindestens vierwdchiges Berufsfeldpraktikum, das den Studierenden konkre-
tere berufliche Perspektiven innerhalb oder auBerhalb des Schuldienstes eroffnet.

(2)  Das Berufsfeldpraktikum kann nach Wahl der Studierenden in der beruflichen Fachrichtung Le-
bensmitteltechnik durchgeflihrt werden. Als auerschulisches Praktikum kann es dazu dienen, un-
ter BerUcksichtigung der erworbenen Kompetenzen Einblicke in Betriebe der Nahrungsmittelbear-
beitung sowie in die Bereiche Vertrieb und Qualitatsmanagement in der Nahrungsmittelbranche zu
erhalten.

(3)  Die Studierenden fiihren ein ,Portfolio Praxiselemente® und fertigen einen Praktikumsbericht an,
in dem sie ihre Praxiserfahrungen reflektieren.

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

§40
Profilbildung

Die berufliche Fachrichtung Lebensmitteltechnik beteiligt sich in der Regel nicht am Lehrveranstaltungs-
angebot zu den standortspezifischen berufsfeldbezogenen Profilen gemaR § 12 Allgemeine Bestimmun-
gen.

§41
Teilnahmevoraussetzungen

(1)  Teilnahmevoraussetzungen fir ein Modul gemaR § 9 Absatz 2 Allgemeine Bestimmungen regeln
die Modulbeschreibungen.

(2)  Weitere Voraussetzungen fir die Teilnahme an Prifungen gemaR § 17 Absatz 2 Allgemeine
Bestimmungen werden in den Modulbeschreibungen geregelt.

§42
Leistungen in den Modulen

(1) Inden Modulen sind Leistungen nach MaRgabe der Modulbeschreibungen zu erbringen.
(2)  Prifungsleistungen werden gemaR § 19 Allgemeine Bestimmungen erbracht.

(3) Im Rahmen qualifizierter Teilnahme kommen in Betracht:
= 1-3 schriftliche Tests (10-30 Minuten)
1-3 Protokolle
ein kurzes Fachgesprach/Kurzkolloguium
qualifizierter Diskussionsbeitrag
ein Referat (10-30 Minuten)
1-3 schriftliche Hausaufgaben
ein Reflexionspapier (12.500-25.000 Zeichen)
Praktikumsbericht (12.500-25.000 Zeichen)
Moderation einer Seminarsitzung
eine Kurzprasentation (10-30 Minuten)
ein Kurzportfolio (= Arbeitsmappe, 25.000-37.500 Zeichen)
eine Demonstration von Analysen und/oder Messungen (30-60 Minuten).
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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 Universitat Paderborn oder in
sonstiger geeigneter Weise bekannt gegeben.

§43
Bachelorarbeit

Wird die Bachelorarbeit gemal §§ 17 und 21 Allgemeine Bestimmungen in der beruflichen Fachrichtung
Lebensmitteltechnik verfasst, so kann sie wahlweise in der Fachwissenschaft oder der Fachdidaktik ver-
fasst werden.

§ 44
Bildung der Fachnote

Es gilt § 24 Aligemeine Bestimmungen.

i §45
Ubergangsbestimmungen

Diese Besonderen Bestimmungen gelten fir alle Studierenden, die ab dem Wintersemester
2022/2023 erstmalig fir den Bachelorstudiengang Lehramt an Berufskollegs mit der beruflichen
Fachrichtung Lebensmitteltechnik an der Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe einge-
schrieben und an der Universitat Paderborn zugelassen werden.

Studierende, die bereits vor dem Wintersemester 2022/2023 fiir den Bachelorstudiengang Lehramt
an Berufskollegs mit der beruflichen Fachrichtung Lebensmitteltechnik an der Technischen Hoch-
schule Ostwestfalen-Lippe eingeschrieben und an der Universitat Paderborn zugelassen worden
sind, legen ihre Bachelorpriifung einschlieRlich Wiederholungsprifungen letztmalig im Winterse-
mester 2026/27 nach den Besonderen Bestimmungen in der Fassung vom 29. Juli 2016
(AM.Uni.Pb 99.16 sowie Verkindungsblatt der Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe
38/2016) ab. Ab dem Sommersemester 2027 wird die Bachelorprifung einschlielich Wiederho-
lungsprifungen nach diesen Besonderen Bestimmungen abgelegt.

§ 46
Inkrafttreten, AuBerkrafttreten und Veréffentlichung

Diese Besonderen Bestimmungen treten am 1. September 2022 in Kraft. Gleichzeitig treten die
Besonderen Bestimmungen der Prifungsordnung fiir den Bachelorstudiengang Lehramt an Be-
rufskollegs mit der beruflichen Fachrichtung Lebensmitteltechnik an der Universitat Paderborn und
der Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe vom 29. Juli 2016 (AM.Uni.PB 99.16 sowie Ver-
kindungsblatt der Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe 38/2016) aulRer Kraft. § 45 bleibt
unberdhrt.

Diese Besonderen Bestimmungen werden in den Amtlichen Mitteilungen der Technischen Hoch-
schule Ostwestfalen-Lippe und der Universitat Paderborn veréffentlicht.

Gemal § 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 ordnungsgemal bekannt gemacht worden,

2. das Présidium hat den Beschluss des die Ordnung beschlieBenden Gremiums vorher
beanstandet,
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3. der Form- oder Verfahrensmangel ist gegeniiber der Hochschule vorher gerligt 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 Riigeaus-
schlusses nicht hingewiesen worden.

Ausgefertigt aufgrund des Beschlusses des Fachbereichsrates des Fachbereichs Life Science Techno-
logies der Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe vom 20.10.2021, des Fakultatsrats der Fakultat
fir Naturwissenschaften der Universitat Paderborn vom 14. Juli 2021 im Benehmen mit dem Lehrerbil-
dungsrat des Zentrums fur Bildungsforschung und Lehrerbildung der Universitat Paderborn — PLAZ-Pro-
fessional School vom 24. Juni 2021 sowie nach Priifung der RechtmaRigkeit durch das Prasidium der
Universitat Paderborn vom 14. Juli 2021 und nach Prifung der RechtmaRigkeit durch das Prasidium der
Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe vom 11. November 2021.

Paderborn, den 31. Mai 2022 Lemgo, den 31. Mai 2022
Die Préasidentin Der Prasident
der Universitat Paderborn der Technischen Hochschule Ostwestfalen-Lippe

Professorin Dr. Birgitt Riegraf Prof. Dr. Jirgen Krahl
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Modulbeschreibungen

Naturwissenschaftliche Grundlagen - Mathematik

Natural Science Basics — Mathematics

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | PIWP:
1 150 5 | 1. WiSe Sem.): de P
1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit (h) studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
a) | Differential- und Integralrechnung (DIR) | V 45 90 P 120
U 15 50

2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine

3 Teilnahmevoraussetzungen:
keine

4 Inhalte:

Hoheres Rechnen in den reellen Zahlen,

reelle Funktionen einer Variablen,

Folgen, Grenzwert und Stetigkeit,
Differentialrechnung fiir Funktionen einer Variablen,
Newtonsches Naherungsverfahren,

logarithmisch skalierte Diagramme,
Integralrechnung,

Differential- und Integralrechnung in héheren Dimensionen (Vektoranalysis: Skalarfelder, Extremstellen, Tan-
gentialflache, Mehrfachintegral),

o Rechnen im komplexen Zahlenraum,
o Einfihrung in gewdhnliche Differentialgleichungen (Lineare DGLen, DGLen mit getrennten Variablen).

O 0O 0O O O O O O

5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:

Nach erfolgreicher Bearbeitung dieses Moduls sind eventuelle Defizite in der Oberstufenmathematik aufgefillt und
das Denken in Abbildungen gelibt.

Die Begriffe Ableitung und Integral in einer und in mehreren Veranderlichen sind verstanden und die einschldgigen
Rechenregeln werden beherrscht.

Die Methodik kann selbstandig auf einfachere Anwendungsbeispiele (ibertragen werden. Entsprechende mathe-
matische Modelle der aufbauenden Module oder der Fachpraxis - einschlieflich gewdhnlicher Differentialgleichun-
gen - werden verstanden und kdnnen eingeordnet, ggf. manuell oder rechnergestitzt geldst werden.
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Priifungsleistung:
[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)

zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir
die Modulnote

Klausur 80 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).

1

Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:

Das Modul ist ein Pflichtmodul in den Bachelorstudiengangen Lebensmitteltechnologie, Biotechnologie, Pharmate-
chnik sowie Technologie der Kosmetika und Waschmittel am Fachbereich Life Science Technologies der Techni-

schen Hochschule OWL.

12

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. rer. pol. André Ahuja

13

Sonstige Hinweise:
Erwartet werden Kenntnisse in Elementarmathematik.
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Naturwissenschaftliche Grundlagen — Physik

Natural Science Basics - Physics

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:
2 360 12 |2 jedes Se- | Sem.): de P
mester 1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) | groRe (TN)
(h)
a) Experimentelle Physik: Elektrodynamik | V 30 60 P 120
(EDY) U 15 50
P 15 15
b) Physikalische Chemie (PCH) v 90 150 P 120
U 50
2 | Wahlmoglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 | Teilnahmevoraussetzungen:
keine
4 Inhalte:
a)
Elektrostatik: Elektrische Ladung, elektrisches Feld, elektrisches Potential, elektrischer Fluss, Gesetz von Gau®
Gleichstrom: Ohmsches Gesetz, elektrischer Widerstand, Kondensatoren Magnetostatik: magnetische Kraft,
magnetisches Feld, magnetische Flussdichte, Erzeugung von Magnetfeldern, Amperesches Gesetz
Elektrische und magnetische Felder in Materie: Dielektrikum, elektrische Dipole, magnetische Dipole,
Diamagnetismus, Paramagnetismus, Ferromagnetismus
Zeitlich veranderliche Felder: Durchflutungsgesetz, Induktion, Selbstinduktion elektrische Schwingkreise,
Hertzscher Dipol,elektromagnetische Wellen
Geometrische Optik: Natur des sichtbaren Lichts, Reflexion, Beugung, Prinzip von Fermat, optische Instrumente,
AugePraktikum: Durchfiinrung und Auswertung von Versuchen zum Stoff der Vorlesung, Beurteilung von
Messergebnissen, Umgang mit Messgeraten.
b)
Vorlesung:
Chemische Thermodynamik, Verhalten stofflicher Materie, Systemzustande, thermische Zustandsgleichung idea-
ler Gase, Gasgleichung realer Gase, Hauptsétze der Thermodynamik, Aggregatzusténde, Phasenibergange,
Phasengleichgewichte, reine Phasen, Mischphasen, Phasengesetz, Kolligative Eigenschaften, Stoffsysteme mit
chemischen Reaktionen, Reaktionskinetik, Reaktionsmechanismen
Ubung:
praktischer Umgang mit physikalischen, chemischen und energetischen GroRen, Ubungen an Beispielen, praki-
sche Anwendung der mathematischen Methoden.
5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:

a)
Nach erfolgreicher Teilnahme am Modul haben die Studierenden grundlegende Kenntnisse in den Gebieten der
Elektrizitatslehre, des Magnetismus und der Geometrischen Optik. Ausgehend von einfachen Beispiele lernen die
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Studierenden elektrostatische und magnetostatische Phanomene kennen und einzuordnen. Sie wenden die
grundlegenden physikalischen Modelle und Prinzipien auf kompliziertere und abstraktere Situationen an und be-
rechnen deren Losungen.
Im angegliederten Praktikum fiihren die Studierenden selbststéndig Versuche und Experimente zur Vorlesung
durch und werten sie aus. Sie erklaren beobachtete Ergebnisse und bewerten numerische Resultate mittels
Fehlerrechnung.
Neben mathematischen Fertigkeiten bei der Betrachtung physikalischer Probleme lernen die Studierenden auch
rein physikalische und logische Ansatze zu deren Losung. b)
Nach erfolgreicher Teilnahme am Modul kann der Studierende die wesentlichen Grundlagen der Physikalischen
Chemie sowie deren Methoden aus den Gebieten der Thermodynamik, Spektroskopie und Reaktionskinetik
selbststandig auf praktisch-chemische Probleme sowie technische Prozesse anwenden, die Ergebnisse interpre-
tieren und bewerten sowie kritisch reflektieren. Dazu gehéren:

e Kenntnisse allgemeiner Beziehungen zwischen Struktur, Eigenschaften, Zustéanden

e Kenntnis, Verstandnis und Anwendbarkeit der physikalisch-chemischen Methodik sowie Bewertung von

Systembilanzierungen

e Kenntnis, Verstandnis und Anwendbarkeit von Zustandsbeschreibungen ein- und mehrphasiger reiner
Stoffe und Mischungen

o Verstandnis und Anwendung der physikalisch—chemischen Terminologie

e Kenntnisse in der Ermittlung und Interpretation von energetischen und kinetischen Daten chemischer
Vorgange der sensorischen, morphologischen und chemisch physikalischen Matrixeigenschaften

Priifungsleistung:
[ ] Modulabschlusspriifung (MAP) [ 1 Modulpriifung (MP) [X] Modulteilpriifungen (MTP)

zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang | Gewichtung fiir
die Modulnote

a) Klausur 60 Minuten 40 %

b) Klausur 120 Minuten 60 %

Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
keine

Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine

Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
Bestandene Modulteilpriifungen

10

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

1

Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:
keine

12

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr. Ulrich Odefey, Prof. Dr. Anja Kréger-Brinkmann

13

Sonstige Hinweise:
Erwartet werden Kenntnisse aus Schulmathematik und Schulphysik.
Zu b) Unterrichtsmaterial z. T. in englischer Sprache
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Verfahrenstechnik

Process Engineering

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:
3 210 7 |3 WiSe Sem.): de P
1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
Grundlagen der Verfahrenstechnik \Y 60 120 P 120
(GVT) U 15 50
P 15 25
2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 Teilnahmevoraussetzungen:
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte von Modul 1.
4 Inhalte:
Definition mechanische, thermische Operationen; Aufbau von Prozessstrukturen; Phasendiagramme (u. a. Mollier-
Diagramm); Klimatechnik; Bilanzen; dimensionslose Kennzahlen; Transportgleichungen; fluiddynamische Grundla-
gen; Rheologie; Druckverlust bei der Rohr-, Festbett- und Wirbelbettdurchstromung; Warmetransport; Warmeuber-
tragungsprozesse und —apparate; Stofftransport; Berechnung zu sehr einfachen verfahrenstechnischen Problemen
und Grundlagenbetrachtungen (U); experimentelle Grundlagenversuche Praktikum: Rheometrie, Warmedurchgang,
Leistungscharakteristik beim Riihren, Verweilzeitverteilung, Ubersicht tiber Thermische Trenntechnik
5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:

Die erfolgreichen Modulteilnehmer erwerben im Rahmen der Vorlesung ...
(1) Kenntnisse der Definitionen von Verfahrenstechnik (VT), der Teildisziplinen der VT und der Gliederung von
Prozesse/Verfahren;

(2) Kenntnisse der Bilanzierung von Prozessen und Prozessschritten und Anwendung;
(3) erweiterte thermodynamische Grundlagenkenntnisse;
(4) Kenntnisse des Impuls-, Warme- und Stofftransport und wichtige Anwendungen;

(5) Kenntnisse zur Partikeltechnologie (PartikelgréRenverteilungen und deren Messungen sowie Formfaktoren und
Haftkrafte);

(6) Kenntnisse zur Druckverlustbestimmung beim Durchstromen und Férdern;
Im Rahmen der begleitenden Ubung haben die Modulteilnehmer die Fahigkeiten, ...
(7) die obigen Kenntnisse erfolgreich ingenieurmafig durch einfache Auslegungsrechnungen anzuwenden.

Das Praktikum im Modul steigert neben der sozialen Kompetenz durch Zusammenarbeit mit Mitstudierenden die
Fahigkeit des

(8) erfolgreichen experimentellen Durchfiihrens und Auswertens einfacher verfahrens-technischer Versuche sowie
begleitend die in den Versuchen basierenden, fachlichen Kompetenzen
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Priifungsleistung:
[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)

zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir
die Modulnote

Klausur 100 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).

1

Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:

Das Modul ist ein Pflichtmodul in den Bachelorstudiengangen Lebensmitteltechnologie, Biotechnologie, Pharmate-
chnik sowie Technologie der Kosmetika und Waschmittel am Fachbereich Life Science Technologies der Techni-
schen Hochschule OWL.

12

Modulbeauftragte/r:
Prof. Dr.-Ing. Ulrich Mlller

13

Sonstige Hinweise:
keine
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Betriebliche Technik

Operational Engineering

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:
4 240 8 |3 WiSe Sem.): de P
1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
a) | Mess-und Regelungstechnik (MRT) V 30 60 P 120
b) Betriebstechnik (BTT) v 30 60 P 120
C) Grundlagen Apparatebau (GAP) v 15 30 P 120
U 15 50
2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 | Teilnahmevoraussetzungen:
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte von Modul 1.
4 | Inhalte:
a)

Nach einer Einflihrung in die Thematik werden in der Messtechnik zunachst die Grundlagen (Begriffe, Messfehler,
MaReinheiten, Messwertverarbeitung) und anschliefend ausgewahlte Messverfahren vorgestellt. Die Regelungs-
technik befasst sich zunachst mit den wesentlichen Elementen des Regelkreises, flhrt wichtige Begriffe ein und
es wird die grundsatzliche Vorgehensweise erlautert. Weitere Themen sind stetige und unstetige Regler, das Zeit-
verhalten von Regelkreisen, Einstellregeln, Stabilitdt und Regelgte.

b)

Die betriebliche Versorgungstechnik wird unter den Aspekten Aufbau, Funktionalitét, Betriebssicherheit und Kos-
ten behandelt. Dabei wird herausgestellt, dass eine Anforderung an die betriebliche Versorgungstechnik mehr als
nur eine Losung besitzen kann. Dies ermdglicht die Anwendung der Kostenoptimierung. Diese Zusammenhénge
werden an ausgewahlten Beispielen der betrieblichen Versorgungs-technik studiert: Drucklufttechnik, Kaltetechnik,
Warmeversorgung, betriebliche Wasserversorgung.

c)
Die Lehrveranstaltung vermittelt zunachst Grundkenntnisse des Technischen Zeichnens als notwendige Voraus-
setzung fir die Behandlung des Apparatebaus. Es werden dann wichtige Elemente der Maschinen und Apparate

behandelt, z. B. Verschraubungen, Lager und Wellen, Wellenabdichtungen, Behalter und Rohrleitungen. In den
Ubungen werden von den Studierenden einfache technische Zeichnungen dazu erstellt.
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Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Fachliche Kompetenzen:

e Grundlegende Kenntnisse auf dem Gebiet der Mess- und Regelungstechnik.

o Kenntnisse zur betrieblichen Versorgungstechnik
o Fahigkeiten zur Ermittlung von Investitionskosten und Betriebskosten fir die betriebliche Versorgung

o Grundkenntnisse des Technischen Zeichnens sowie die Fahigkeit, technische Zeichnungen lesen und
auch erstellen zu kdnnen.
e Kenntnis wesentlicher Elemente der Maschinen und Apparate, ihrer Funktion, ihrer Merkmale und der Vo-
raussetzungen fir sicheren Betrieb.
Spezifische Schliisselkompetenzen:
Die Studierenden erwerben:
o die Fahigkeit zu konzeptionellem, analytischem und logischem Denken und das Kénnen, ihr Wissen auf
unterschiedlichen Gebieten einzusetzen
die Fahigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen
die Fahigkeit zur Kommunikation wissenschaftlicher Information in gesellschaftlichen Zusammenhangen
Sozialkompetenz
Teamfahigkeit
Selbstorganisation und -reflexion
Motivationsfahigkeit und Verantwortungsbewusstsein

Priifungsleistung:
[X] Modulabschlusspriifung (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 sowie qualifizierte Teilnahme an Veranstaltung c) des Moduls

10

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

1

Verwendung des Moduls in anderen Studiengéngen:

Das Modul ist ein Pflichtmodul in den Bachelorstudiengangen Lebensmitteltechnologie, Biotechnologie, Pharmate-
chnik sowie Technologie der Kosmetika und Waschmittel am Fachbereich Life Science Technologies der Techni-
schen Hochschule OWL.

12

Modulbeauftragtelr:
Prof Dr.-Ing. Bjorn Frahm, Prof. Dipl.-Ing. Rainer Barnekow

13

Sonstige Hinweise:
Zu a) Unterrichtsmaterial z. T. in englischer Sprache
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In diesem Modul sind drei Pflichtveranstaltungen (a) bis c¢) zu absolvieren und ein Wahlpflichtfach d). Die
Pflichtveranstaltungen sind in der nachfolgenden Modulbeschreibung beschrieben; die Wahlpflichtfacher
schlieBen sich in den darauf folgenden Beschreibungen 5.1, 5.2 und 5.3 an:

Naturwissenschaftliche Grundlagen - Lebensmittelchemie

Natural Science Basics — Food Science Chemistry

Modulnummer: | Workload (h): | LP | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:

5 480 16 | 3.und 4. jedes Se- | Sem.): de P/WP
mester 2

1 Modulstruktur:

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

60 80 P 120

30 40 P 120

C) Lebensmittelchemisches Praktikum 15 60 P 50

(LCP) 45 15

d) | Wahlpflichtfach 5.1, 5.2 oder 5.3 VIU/P | 60 bzw.30 | 90 bzw. 120 | WP 25

a) Lebensmittelchemie (LMC)
b) | Lebensmittelrecht (LMR)

o< <

Wahlmoéglichkeiten innerhalb des Moduls:
Die Lehrveranstaltungen zu a), b) und c) sind Pflicht, zu d) ist ein Wahlpflichtfach aus 5.1, 5.2 oder 5.3 zu wahlen.

Teilnahmevoraussetzungen:
keine

Inhalte:

a) LMC

Hauptnahrstoffe, Mineralstoffe, Sekundare Pflanzenstoffe; Wasser, Gehaltsangaben, Wasseraktivitat, Lipide, wich-
tige Ole und Fette, Gewinnung, Verarbeitung, Verderb; Charakterisierung von Fetten und Fettbegleitstoffen, Antio-
xidantien, Emulgatoren; Aminosauren, Aufbau von Peptiden, Proteine, Biologische Wertigkeit von tierischen und
pflanzlichen Proteinen, Verwendung von Proteinen zur Herstellung von Emulsionen und Schaumen, Gehaltsbestim-
mungen im Zusammenhang mit Aminoséuren und Proteinen; Zucker, Oligo- und Polysaccharide; Rohstoffe und
Gewinnung von Zuckern und Polysacchariden; Reaktionen von Sacchariden in Lebensmitteln; StiRungsmittel, Zu-
ckeraustauschstoffe, Stistoffe; Vitamine; Zusatzstoffe (Auswahl).

b) LMR

Einfihrung in die Entwicklung des Lebensmittelrechts; Aufbau der Europaischen Union, Strukturen im LR: Ge-
setze, Verordnungen, Richtlinien, Vergleich des nationalen Rechts mit dem EU-Recht, Harmonisierung; Einfiih-
rung in das LFGB; Abgrenzungen wichtiger Begriffe, Auswirkung auf angrenzende Rechtsgebiete; horizontale und
vertikale Verordnungen (Auswahl); Richtwerte, Grenzwerte, Zulassungsverfahren, Ausschlsse und Organisatio-
nen; Uberwachung, Lebensmittelrechtliche Entscheidungen.

c) LCP

Praktische Durchflihrung von Lebensmittelanalysen anhand ausgegebener Produkte, einschlieflich der Dokumen-
tation der Versuchsergebnisse und deren Beurteilung Allgemeine Bestimmungen in Lebensmitteln (Dichte, Was-
sergehalt, Trockensubstanzgehalt, Aschegeh-alt; Sauregrad); Methoden zur Bestimmung des Fettgehaltes von
Lebensmitteln; Charakterisierung von Fetten und Olen durch chemische Bestimmung von Kennzahlen (Versei-
fungszahl, S&urezahl, Jodzahl, Peroxydzahl, unverseifbarer Anteil) und gaschromatographischer Bestimmung des
Fettsurespektrums; Nachweis und Bestimmung von Proteinen nach Kjeldahl; Bestimmung des Hydroxyprolinge-
haltes; Bestimmung von Kohlenhydraten mittels chemischer Methoden (Luff-Schoorl), enzymatischer Methoden
(Glucose, Fructose); Polarimetrischer Nachweis der Stérke Bestimmung von Mineralstoffen mittels AAS und AES;
Bestimmung von Konservierungsstoffe mittels HPLC

Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
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a) Die Studierenden kénnen die Grundlagen der lebensmittelchemischen Reaktionen erkennen und verstehen.
Sie erlangen Kenntnisse Uber wichtige Inhaltsstoffe von Lebensmitteln und kdnnen deren Veranderung im tech-
nologischen Einsatz verstehen. Sie erreichen Kenntnisse iber lebensmittelchemische Analyseverfahren und
kénnen die Bedeutung der Ergebnisse fiir die Bewertung der Qualitat von Lebensmitteln einschatzen.

b) Die Studierenden erhalte Kenntnisse iber grundlegende Strukturen des Lebensmittelrechts; Sie verstehen den
Aufbau und das Rechtsverstandnis der Européischen Union, sie kénnen nationale und europaische Gesetzge-
bung unterscheiden, sowie das Zusammenwirken von Institutionen erfassen.

Folgende Kompetenzen werden in beiden Veranstaltungen geférdert:

o Fachkompetenz: Sicherer und gezielter Umgang mit den Begriffen der Lebensmittelchemie und des Le-
bensmittelrechts

o Methodenkompetenz: Selbstandige Anwendung der grundlegenden Reaktionsprinzipien unnd der
Rechtsnormen aus der Vorlesung

o Personale Kompetenz: Eigenstandiges Lernen

c) Nach erfolgreicher Teilnahme am Modul verfiigen die Teilnehmer/innen (iber Kenntnisse der chemischen Zu-
sammensetzung wichtiger Lebensmittel-Warengruppen, speziell Fleisch- und Wurstwaren, Getreideprodukte
und StiBwaren, Speisefette und Ole, Feinkostprodukte sowie nichtalkoholische und alkoholische Getranke.Sie
verstehen die Prinzipien grundlegender nasschemischer und instrumenteller Analysenverfahren zur Bestim-
mung von Lebensmittelinhaltsstoffe und wenden diese in der Praxis an zur Bestimmung der wichtigsten Le-
bensmittelinhaltsstoffe. Sie kdnnen Lebensmittel auf Basis der ermittelten Zusammensetzung kritisch hinsicht-
lich ihres Genusswertes, Identitat, wertbestimmenden Inhaltsstoffe und nachgewiesener Zusatzstoffe beurtei-
len; Sie protokollieren die durchgefiihrten wissenschaftlichen Versuche in aussagekréftigen Berichten.

6 | Priifungsleistung:
[X] Modulabschlusspriifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir
die Modulnote
a) bis d) | Mindliche Priifung ca. 30 Minuten 100 %
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
Qualifizierte Teilnahme zu Lehrveranstaltungen c) und d) des Moduls gemaR § 42 Besondere Bestimmungen. Na-
heres zu Form und Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spéatestens in den ersten drei Wo-
chen 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 ¢) und d) des Moduls.
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
Das Modul wird mit der Anzahl seiner Leistungspunkte gewichtet (Faktor 1).
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengangen:
keine
12 | Modulbeauftragtelr:
Prof. Dr. rer. nat. Claudia Jonas, Prof. Dr. rer. nat. Jirgen Zapp
13 | Sonstige Hinweise:

Zu a) und b) Unterrichtsmaterial z. T. in englischer Sprache
Zu c) Im Praktikum ist die gliltige Laborordnung einzuhalten
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Eines der Wahlpflichfacher 5.1 bis 5.3:

Naturwissenschaftliche Grundlagen - Lebensmittelchemie

Natural Science Basics - Food Science Chemistry — Food Additive Analysis

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | PIWP:
5.1 150 5 |4 SoSe Sem.): de WP
1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit (h) studium (P/WP) grofRe (TN)
(h)
Analytik der Lebensmittelzusatzstoffe U 15 90 P 15
AzZU P 45 15
2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 | Teilnahmevoraussetzungen:
keine
4 | Inhalte:
Seminaristische Ubung: Vorstellung von Grundtechniken zur Verteilung und Adsorption; Matrixeinfliisse bei der
Isolierung zu messender Komponenten, Chromatographische Trennsysteme, Qualitative und Quantitative Anwen-
dungen der Chromatographie fir die Isolierung und Messung von Lebensmittelinhaltsstoffen; Standards, Kalibrie-
rungen, Validierungen von Messverfahren; Ringversuche; Besprechung diverser Methoden zur Bestimmung von
Zusatzstoffen im Detail.
Praktikum: Eintibung von Techniken zur Stofftrennung, Nachweis und Bestimmung von z.B.:
Konservierungsstoffen aus diversen LM, Antioxidantien aus Fettmischungen, Organischen Sauren aus Feinkost-
salaten, Aminosauren aus Saften, Fetten und Derivaten aus Umesterung und Verseifung pflanzl. Ole, (Auswahl
kann angepasst werden)
5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Die Studierenden haben mit Abschluss der Veranstaltung wichtige Praktiken der Zusatzstoffanalytik erlernt; sie
haben Kenntnisse iber analytische Verfahren erworben und werden in die Lage vesetzt praktische Messungen
durchzuflihren und Bewertungen von Analysenergebnissen vornehmen zu kénnen; sie konnen die Verkehrsfahig-
keit von Lebensmitteln und von kosmetischen Mitteln bewerten
Folgende Kompetenzen werden gefordert:
o Fachkompetenz: Sicherer und selbstandiger Umgang mit den Begriffen aus der Instrumentellen Analytik
von Lebensmitteln und Kosmetika
o Methodenkompetenz: Sichere und selbstéandige Anwendung der grundlegenden Praktiken basierend auf
den Lernzielen des Seminars
o Sozialkompetenz: Starkung fachlich kommunikativer Fahigkeiten durch das gemeinsame Bearbeiten von
Aufgaben wéhrend des Praktikums
Personale Kompetenz: Eigenstandiges Lernen und Teamféhigkeit
6 | Priifungsleistung:

keine
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7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
Qualifizierte Teilnahme zu der Lehrveranstaltung gemaf § 42 Besondere Bestimmungen. Naheres zu Form und
Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spétestens in den ersten drei Wochen der Vorlesungs-
zeit bekannt.
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine
9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
sieche Modul 5 Nr. 9
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
siehe Modul 5 Nr. 10
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengangen:
keine
12 | Modulbeauftragtelr:
Prof. Dr. rer. nat. Claudia Jonas; Prof. Dr. rer. nat. Jirgen Zapp
13 | Sonstige Hinweise:

Folien aus der Ubung, Praktikumsskript, Matissek, Schnepel, Steiner: Lebensmittelanalytik, Springer Verlag, Berlin
BfR: Sammlung amtlicher Methoden nach § 64 LFGB
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Naturwissenschaftliche Grundlagen — Lebensmittelchemie

Natural Science Basics — Food Science Chemistry — Applied Food Law

Modulnummer: | Workload (h): | LP | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:
5.2 150 5 |4 SoSe | Sem.): de WP
1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
Angewandtes Lebensmittelrecht (ALR) | v/ 30 90 WP 120
U 30 30
2 | Wahlmdéglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 Teilnahmevoraussetzungen:
keine
4 Inhalte:
a)
(1) historische Entwicklung, Lebensmittelverkehr, Lebensmittelkrisen
(2) Lebensmittelkontrolle: Staatliche Lebensmittelkontrollsysteme, Organe der amtlichen Lebensmittelkontrolle
(EU, Deutschland, Bundeslénder), Schnellwarnsystem
(3) MaRnahmen und Vorgehen der Behérden: RechtsverstéRe, Rechtsfolgen;
(3) Betriebskontrollen: Risikobewertung von Betrieben, Durchfiihrung von Hygienekontrollen, MaRnahmen;
(4) amtliche Probenahme und -analyse: Probenarten, -zahlen, -programme, lebensmittelrechtliche Beurteilung,
ausgewahlte Analysemethoden
b)
(1) Lebensmittelkrisen: Definition, MaRnahmen des Lebensmittelunternehmers und der Lebensmittelkontrolle, Pra-
vention,
(2) Lebensmittelrechtliche Falle: Aktuelle rechtliche Fragestellungen und Rechtsinterpretationen, Umgang des Le-
bensmittelunternehmers mit Behdrden
5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Studierende sollen
e  Struktur, Aufgaben, Verantwortlichkeiten und Vorgehensweisen der amtlichen Lebensmittelkontrolle er-
kennen und einschatzen
e Préaventive MaBnahmen zur Vermeidung und Vorgehen bei Lebensmittelkrisen erlernen
Anwendung lebensmittelrechlicher Normen verstehen und tiben, Probleme der Anwendbarkeit und Ausle-
gung von rechtlichen Vorschriften erkennen und Losungswege erarbeiten
6 | Priifungsleistung:

keine
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7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
Qualifizierte Teilnahme zu der Lehrveranstaltung gemaR § 42 Besondere Bestimmungen. Naheres zu Form und
Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spétestens in den ersten drei Wochen der Vorlesungs-
zeit bekannt.
Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
8 keine
9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
sieche Modul 5 Nr. 9
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
siehe Modul 5 Nr. 10
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengangen:
keine
12 | Modulbeauftragtelr:
Prof. Dr. med. vet. Matthias Upmann, Rolf Kamphausen, Thomas Stuke, Biljana Bernsmann, Prof. Gerd Weyland
13 | Sonstige Hinweise:

Literaturempfehlungen: b) Empfehlungen in der Vorlesung und s. ILIAS Lernplattform
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Naturwissenschaftliche Grundlagen — Lebensmittelchemie

Natural Science Basics - Food Science Chemistry — Project Work

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:
5.3 150 5 |5 jedes Se- | Sem.): de WP
mester 1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
Projektarbeit LST (PRO) P 30 120 P 5
2 | Wahlmdéglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 | Teilnahmevoraussetzungen:
keine
4 Inhalte:
Aus den verschiedensten Lehrgebieten werden aktuelle Fragestellungen formuliert und von den Studierenden un-
ter Durchfiinrung von Literaturstudien und/oder experimentellen Arbeiten in den Laboratorien der TH OWL oder in
der Industrie bearbeitet
5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Die Studierenden wenden unterschiedliche im bisherigen Studienverlauf erworbene Kenntnisse und Fertigkeiten in
einer vorgegebenen wissenschaftlichen Aufgabenstellung an und erarbeiten selbstandig technologische,
analytische und / oder produktspezifische Losungen. Dabei werden chemische, mikrobiologische,
verfahrenstechnische und / oder produktrechtliche Kenntnisse eingesetzt und vertieft, Ergebnisse wissenschaftlich
dokumentiert und die Projektergebnisse kritisch reflektiert
6 | Priifungsleistung:
keine
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
Qualifizierte Teilnahme zu der Lehrveranstaltung gemal § 42 Besondere Bestimmungen. Naheres zu Form und
Umfang bzw. Dauer gibt die Lehrende bzw. der Lehrende spétestens in den ersten drei Wochen der Vorlesungs-
zeit bekannt.
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine
9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:
siehe Modul 5 Nr. 9
10 | Gewichtung fiir Gesamtnote:
siehe Modul 5 Nr. 10
11 | Verwendung des Moduls in anderen Studiengangen:
keine
12 | Modulbeauftragtelr:
Prof. Dr. Claudia Jonas
13 | Sonstige Hinweise:

keine
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Lebensmitteltechnologie - Fleisch

Food Science and Technology - Meat

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:
6 240 8 |4 SoSe | Sem.): de P
1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
Technologie fermentierter Fleischer- \Y 30 150 P 120
zeugnisse (TFF) U 15 30
P 45 15
2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 Teilnahmevoraussetzungen:
keine
4 Inhalte:
Vorlesung:
Lebensmittelrechtliche Bestimmungen, Rohmaterialien, Zusatzstoffe, Maschinen, Anlagen, Raumausstattung, Hy-
gieneanforderungen, Standardisierungsverfahren, Pokeln, Fermentieren, Trocknen, Rauchern, Technologie der
Rohpdkelwaren- und Rohwurstherstellung, Klimatechnik, Verpacken, Lagern, chemische, physikalische und sen-
sorische Untersuchungsverfahren, HACCP-Konzepte
Praktikum:
Planung, Durchfiinrung und Auswertung von Versuchen zum Stoff der Vorlesung, Beurteilung von Messergebnis-
sen, Umgang mit Messgeraten
5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:

Fachkompetenz entwickeln fiir die Herstellungstechnologie fermentierter Fleischerzeugnisse: Die Studierenden
sind in der Lage, die verschiedenen Produkttypen und technologischen Herstellungsverfahren zu unterscheiden;
die mikrobiologischen, chemischen und physikalischen Grundlagenkenntnisse konnen verknlpft werden mit den
grundlegenden technologischen Prozessen und Verfahren, dies auch hinsichtlich der Eignung von Zutaten und
Zusatzstoffen sowie der verschiedenen Anlagen und Maschinen in geeigneter Kombination; Fleischbeschaffenheit
und Einflussparameter auf die Fleischqualitat auf den Stufen der Verarbeitung verstehen;

Markterfordernisse und rechtliche Regelungen fir die Herstellung von Fleischerzeugnisseen kennen und beach-
ten; produktspezifische Qualitatsstufen sowie prozess- und qualitatsbestimmende Einflussfaktoren kennen, evalu-
ieren und bewerten;

Methoden- und Selbstkompetenz entwickeln fir die Herstellung von Fleischerzeugnissen: ErschlieRung fleisch-
technologischer Zusammenhéange mittels Literaturstudium und fachspezifischer Diskussion.

Erwerb praktischer Kompetenzen: Befahigung zur Herstellung fermentierter Fleischerzeugnisse im Labormafstab,
Anwendung der fachlichen Kompetenzen zur gezielten Beeinflussung anwendungsrelevanter Eigenschaften und
Verfahren, Erarbeitung von Rezepturen und Herstellungsvorschriften; Bewertung der Produktqualitat mittels geeig-
neter Parameter sowie entsprechender analytischer und sensorischer Methoden; Einflihrung in wissenschaftliches
Schreiben
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6 | Priifungsleistung:
[X] Modulabschlusspriifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang | Gewichtung fiir
die Modulnote
Mindliche Priifung ca. 30 Minuten 100 %
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
keine
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine
9 | 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:
Das Modul ist ein Pflichtmodul im Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnologie am Fachbereich Life Science
Technologies der Technischen Hochschule OWL.
12 | Modulbeauftragtelr:
Prof. Dr. Matthias Upmann
13 | Sonstige Hinweise:

Eine Anmeldung zu Beginn des Semesters ist notwendig.
z.T. englische Unterrichtsmaterialien

Aktualisierte Unterlagen wie Literaturverzeichnis, Handzettel (Powerpoint-Prasentation), ausgewahlte Fachartikel
bzw. Vorlesungsskript und Praktikumsvorschriften werden im Verlauf des Semesters als Download zur Verfligung
gestellt.

Literaturempfehlungen:

Stiebing, Barciaga, Krell (2011), Handbuch Fleisch und Fleischwaren, 26. Aktualisierung, Behr's Verlag Hamburg
ISBN 3-86022-279-1

Branscheid, Honikel, Troeger und Lengerken (2007), Qualitét von Fleisch und Fleischwaren, 2. Auflage Deutscher
Fachverlag Frankfurt IBSN 3-87150-807-1
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Lebensmitteltechnologie — Getrénke

Food Science and Technology - Beverages

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:
7 240 8 |4 SoSe | Sem.): de P
1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
a) | Getranketechnologische Grundoperatio- | V 15 150 P 120
nen (GGO) U 15 30
P 60 15
2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 Teilnahmevoraussetzungen:
keine
4 Inhalte:
Lehrveranstaltung (alles mit Bezug zu getrénketechnologischen Prozessen) :
(1) FlieRbilder und Zeichensymbole (GrundflieRbild, ProzessflieRbild, R&l, Software MS Visio); (2) Aufbau und
Funktion Prozesstechnischer Anlagen (Pumpen, Rohrleitungen, Armaturen); (3) Fest-Fllissig-Trenntechniken
(Kieslgurfiltration, Schichtenfiltration, Membran-Filtration, Crossflowfiltration, Separatoren, Dekanter; (4) thermi-
sche Verfahren (Erhitzungsprozesse, KZE, UHT, Vollpasteurisation, Destillation, Umgang mit Dampf, Warmebe-
darfsermittlung); (5) Reinigungs- und Desinfektionstenik; (6) Spezifisch getranketechnologische At-line, In-line-
und off-line Analytik; (7) Begasung- und Entgasung von Fliissigkeiten bzw. Getranken
5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:

Vorlesungen, Ubungen und Praktikum sind inhaltlich und zeitlich aufeinander abgestimmt. Studierende erwerben
die Fahigkeit naturwissenschaftliche Grundlagen sowie verfahrenstechnische und anlagentechnische Kenntnisse
mit getrnketechnologischen Prozessen zu verbinden. Beispielsweise werden sie in die Lage versetzt mithilfe der
Analytik ein Produkt hinsichtlich seiner mikrobiologischen Empfindlichkeit spezifisch zu bewerten und daraus An-
forderungen an die Hitzebehandlung, die Anlagentechnik und die Parametrisierung der Anlage abzuleiten (z. B.
Pasteurisation). Das Beispiel zeigt, dass die verfahrenstechnischen Grundoperationen hier in (ibergeordnete pro-
duktorientierte getrénketechnologische Grundoperationen Gberflihrt werden. Studierende werden in die Lage ver-
setzt, diese Grundoperationen auf die verschiedenen Produktionsverfahren, wie Fruchtsaftherstellung, Brauerei-
technologie, Spirituosentechnologie und weitere zu (ibertragen. Im Einzelnen werden folgende Kompetenzen er-
lernt.

(1) Lesen und Verstehen verfahrenstechnischer FlieRbilder und Erstellung einfacher Bilder mittels typischer Zei-
chen-Software. (2) Erwerb fachlicher Kompetenzen zum Umgang mit Elementen des Apparatebaus sowie dem
Einsatz von Reinigungs- und Desinfektionsmittel sowie Aufbau und Betreiben reinigungstechnischer Anlagen
(CIP/SIP); Fahigkeit zur Bewertung dieser im Hinblick auf Hygienischen Designs Arten. (3) Féhigkeit zur Auswahl
von wichtigen Prozessmesssensoren fiir entsprechende Anwendungen. (4) Kompetenz zur Einsatzauswahl von
Pumpen und Regelungsmaglichkeiten verstehen; Fahigkeit zum Interpretieren der wichtigsten Kennlinien und zur
L6sung spezifischer Probleme, wie Kavitationsproblematik / NPSH und Gentle Treatment. (5) Theoretisches und
praktischen Beherrschen wichtiger Filtrations- und Zentrifugationstechniken (6) Ubertragung der verfahrenstechni-
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schen Grundlagen der Warmelibertragung auf praktische Anwendungen in der Getrankeproduktion, wie zum Bei-
spiel Warmebedarfsmessung (7) Fahigkeit die Empfindlichkeit von Getrénken gegen uber den Verderb durch
spez. MO einzuordnen und entsprechende thermische Erhitzungsanforderungen abzuleiten (Pasteureinheitenbe-
rechnung), Aufbau und Funktion von Kurzzeiterhitzungsanlagen (und UHT) (8) Fahigkeit sachliche technisch-wis-
senschaftliche Berichte (Protokolle) zu formulieren sowie beherrschen moderner Kommunikationstechniken und
Umgangsformen

6 | Priifungsleistung:
[X] Modulabschlusspriifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir
die Modulnote
Klausur 40 Minuten 100 %
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
keine
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine
9 | 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 Studiengangen:
Das Modul ist ein Pflichtmodul im Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnologie am Fachbereich Life Science
Technologies der Technischen Hochschule OWL.
12 | Modulbeauftragtelr:
Prof. Dr.-Ing. Jan Schneider
13 | Sonstige Hinweise:

z. T. englische Unterrichtsmaterialien, Praktikum nur mit festem Schuhwerk (evtl. Gummistiefel) und bedeckten
Beinen

Literaturempfehlungen:

e Bedienungsanleitung fir das Praktikum

o llias Unterlagen Prof. Schneider fiir GGO einschlieBlich der Hinweise fiir die Erstellung von Protokollen
Handbuch der Verfahrenstechnik und Anlagenbau, Hans Giinther Hirschberg 1999, 700 S
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Lebensmitteltechnologie — Back- und SiiBRwaren

Food Science and Technology — Bakery and Sweets

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:
8 240 8 |5 WiSe Sem.): de P
1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
SiRwarenproduktion (SWP) v 15 150 P 120
U 15 30
P 30 15
2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 Teilnahmevoraussetzungen:
keine
4 Inhalte:
Einflihrung in die StRwarenherstellung, Schokoladenproduktion, Zuckerwarenproduktion, Snack-Food-Produktion,
Speiseeisproduktion, Lebensmittelrechtliche Regelungen; Feine Backwaren (Dauerbackwaren): Funktionelle Ei-
genschaften der Backzutaten und Zusatzstoffe, Handwerkliche und industrielle Herstellungstechniken (Maschinen
und Produktionsparameter) mit FlieRschemata, Rezepte und ihre Optimierung unter verschiedener Zielsetzung
Praktikum: Herstellung und Analytik von ausgewahlten Stikwaren, Herstellung verschiedener Feiner Backwaren
unter Rohstoff-, Rezept- und Herstellungsvarianten, sensorische Beurteilung und begleitende Untersuchungen.
5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Fachkompetenz: Kenntnisse der wesentlichen Prozessablaufe der StiRwarenherstellung; Praktische Erfahrungen
in der Stikwarenherstellung; Kenntnisse der grundlegenden Funktionen der erforderlichen Maschinen und Anla-
gen einschlieBlich der Arbeitssicherheitsaspekte; Sensorische Beurteilung der Erzeugnisse; Einsatz produktions-
begleitender Messtechnik; Methodenkompetenz: Anwenden der Arbeitssicherheit; Herstellung von Produkten; So-
zialkompetenz: Kooperation in der Lerngruppe.
6 | Priifungsleistung:
[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang | Gewichtung fiir
die Modulnote
Mindliche Priifung ca. 30 Minuten 100 %
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
keine
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine
9 | Voraussetzungen fiir die Vergabe von Leistungspunkten:

Bestandene Modulabschlusspriifung
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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 Studiengangen:
Das Modul ist ein Pflichtmodul im Bachelorstudiengang Lebensmitteltechnologie am Fachbereich Life Science
Technologies der Technischen Hochschule OWL.
12 | Modulbeauftragtelr:
Prof. Dr.-Ing. Jorg Stender, Prof. Dr.-Ing. Ute Hermenau
13 | Sonstige Hinweise:

keine




31

Qualitaitsmanagement fiir Technologen

Quality Management for Technicians

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:
9 210 7 |5 SoSe | Sem.): de P
1
1 Modulstruktur:
Lehrveranstaltung Lehr- | Kontakt- | Selbst- Status Gruppen-
form | zeit(h) | studium (P/WP) groRe (TN)
(h)
Qualitatsmanagement fir Technologen | V 60 120 P 120
(QMT) U 30 30
2 | Wahlmdéglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine
3 Teilnahmevoraussetzungen:
keine
4 | Inhalte
Vorlesung:
Relevante Grundlagen des Qualitatsmanagements:
Begriffe und Definitionen, historische Entwicklung, allgemeine Konzepte und Normen (z.B. ISO 9000ff), lebensmit-
telspezifische Modelle (z.B. HACCP, Codex Alimentarius etc.), Qualitatstechniken;
Integrierte Managementsysteme (z.B. Hygiene-, Risiko-, Prozessmanagement)
Ubung:
Beispiele zur Anwendung diverser Konzepte
5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:
Fachkompetenz: Kenntnis der zum Zeitpunkt der Lehrveranstaltung relevanten Grundlagen des Qualitatsmanage-
ments; Methodenkompetenz: Anwendung diverser QM-Konzepte, insbesondere HACCP; Sozialkompetenz: Ko-
operation in der Lerngruppe Selbstkompetenz: Selbstmanagement.
6 | Prifungsleistung:
[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulprifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang | Gewichtung fiir
die Modulnote
Klausur oder 120 Minuten 100 %
Mndliche Priifung oder ca. 40 Minuten
Schriftliche Hausarbeit ca. 50.000 Zeichen
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
keine
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:

keine
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9 | 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 Studiengangen:
Das Modul ist ein Pflichtmodul in den Bachelorstudiengéngen Lebensmitteltechnologie, Biotechnologie, Pharmate-
chnik sowie Technologie der Kosmetika und Waschmittel am Fachbereich Life Science Technologies der TH OWL.
12 | Modulbeauftragtelr:
Prof. Dr.-Ing. Jérg Stender
13 | Sonstige Hinweise:

Literaturempfehlungen: Unterlagen zur Vorlesung
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Fachdidaktische Grundlagen der beruflichen Fachrichtung Lebensmitteltechnik

Basic principles of the professional field of food technology education

Modulnummer: | Workload (h): | LP: | Studiensemester: Turnus: | Dauer (in Sprache: | P/WP:

10 180 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) | Einfihrung in die Didaktik der berufli- S 30 60 P 30
chen Fachrichtung Lebensmitteltechnik
b) | Grundlagen der Didaktik im Berufsfeld | S 30 60 P 30
Lebensmitteltechnik

2 | Wahimaglichkeiten innerhalb des Moduls:
keine

3 | Teilnahmevoraussetzungen:
Erwartet wird die Kenntnis der Inhalte der Module 1 bis 9.

4 | Inhalte:
a) Theorien und Modelle der Fachdidaktik und beruflichen Didaktik, Wissenschaftliche Grundlagen der Berufsfeld-
entwicklung, Curriculumentwicklung im Berufsfeld, Technik und berufliche Arbeit in ausgewéhlten Schwerpunkten
der beruflichen Fachrichtung, grundlegende fachdidaktischer Kategorien; Bildungsziele, Standards und Kompeten-
zen des Faches, Begriindung und Legitimation; adressatenbezogene Kommunikations- und Vermittiungstechni-
ken;
b) Grundstrukturen des fachlichen Denk- , Erkenntnis- und Kommunikationsprozesses; fachspezifische Perspek-
tive auf interkulturelle und genderorientierte Lernprozesse; Konzepte zur Beurteilung; Prinzipien der Unterrichtsge-
staltung im berufsfeldbezogenen Unterricht; Riickmeldung, Beratung und Férderung, grundlegende methodische
Zugangsweisen (handlungsorientiertes, problemorientiertes, exemplarisches, situiertes Lernen usw.); Entwicklung
von Medien fir den Einsatz im Unterricht, Auswirkungen von Digitalisierung und Mediatisierung auf den Unterricht
fir die berufliche Fachrichtung Lebensmitteltechnologie; Analyse von Lehr-Lernsituationen, Berlcksichtigung von
Schilervoraussetzungen.

5 | Lernergebnisse (learning outcomes) / Kompetenzen:

Fachliche Kompetenzen:
Die Studierenden:

e kennen curricular-didaktische Theorien und Ansétze fiir Lehr-Lernprozesse des Berufs- und Arbeitsfeldes
der Fachrichtung an den verschiedenen Lern- und Arbeitsorten

e kennen die Entwicklung des Berufs- und Arbeitsfeldes der Fachrichtung Lebensmitteltechnik in den Dimen-
sionen von Arbeit, Technik und Bildung und kénnen sie beurteilen

e konnen didaktische Modelle, bildungsgangspezifische und bildungsgangibergreifende Planungsinstru-
mente, Methoden und Medien (auch digitale) auf konkrete Problemvorgaben anwenden,

e rezipieren und reflektieren die Bildungsziele und Standards des Faches, ihre Begriindung und Legitimation,

¢ entwickeln eine fachiibergreifende Perspektive auf interkulturelle und genderorientierte Lehr- und Lernpro-
zesse,
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kénnen Inhalte exemplarisch fiir heterogene Lerngruppen auswahlen, curricular anordnen und ihre Ange-
messenheit im Hinblick auf die affektiven, psychomotorischen und kognitiven Voraussetzungen sowie fiir
ausgewahlte sonderpadagogische Forderschwerpunkte beurteilen,

kénnen spezifische Methoden im Berufsfeld fiir die Gestaltung von Lehr- und Lernarrangements fiir hete-
rogene Lerngruppen begrindet einsetzen und reflektieren,

kénnen (digitale) Medien fir die Unterstiitzung fachlicher Lernprozesse auswahlen und in ausgewahlten
Einsatzkontexten fiir heterogene Lerngruppen sach-, fach- und situationsgerecht gerecht einsetzen und
ihre Entscheidung begriinden.

Spezifische Schliisselkompetenzen:

Die Studierenden erwerben:

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

die Fahigkeit, Entscheidungen im Bewusstsein der Folgen zu treffen,

die Fahigkeit zur Kommunikation wissenschaftlicher Information in gesellschaftlichen Zusammen-hangen,
Teamfahigkeit und Sozialkompetenz.

6 | Priifungsleistung:
[X] Modulabschlussprifung (MAP) [ ] Modulpriifung (MP) [ ] Modulteilprifungen (MTP)
zu Priifungsform Dauer bzw. Umfang Gewichtung fiir
die Modulnote
a)und b) | Stunden- bzw. Unterrichtsentwurf max. 45.000 Zeichen 100 %
7 | Studienleistung / qualifizierte Teilnahme:
keine
8 | Voraussetzungen fiir die Teilnahme an Priifungen:
keine
9 | 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
12 | Modulbeauftragtelr:
Prof. Dr. Kirsten Schlegel-Matthies, Michaela Wilms, Anja Meyer
13 | Sonstige Hinweise:

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