Fachstudienordnung fiir den

Bachelor-Studiengang
»Lebensmitteltechnologie*

der Hochschule Neubrandenburg
vom 31. Mai 2016

Auf der Grundlage der Rahmenprufungsordnung (RPO) der Hochschule Neubran-
denburg vom 14. November 2012 (Mittl.bl. BM 2012) in Verbindung mit § 2 Absatz 1
und 39 Absatz 1 des Landeshochschulgesetzes in der Fassung der Bekanntma-
chung vom 25. Januar 2011 (GVOBI. M-V S. 18), zuletzt geandert durch Artikel 6 des
Gesetzes vom 22. Juni 2012 (GVOBI. M-V S. 208, 211) hat die Hochschule Neu-
brandenburg die folgende Fachstudienordnung fur den Bachelor-Studiengang ,Le-
bensmitteltechnologie” als Satzung erlassen.
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§1

Geltungsbereich

Diese Fachstudienordnung regelt auf der Grundlage der Fachprifungsordnung fur
den Bachelor-Studiengang ,Lebensmitteltechnologie® der Hochschule Neubranden-
burg Ziel, Inhalt und Aufbau des Studiums sowie der Studienleistungen, die flr den
erfolgreichen Abschluss des Studiums erforderlich sind. Eingeschlossen sind die Re-
gelungen zu berufspraktischen Tatigkeiten (Praxisphasen), die in den Studienverlauf
eingeordnet sind.



§2

Studienziel

Ziel des Bachelor-Studiums ,Lebensmitteltechnologie® ist der Abschluss des Studi-
ums mit der Verleihung des akademischen Grades ,Bachelor of Science Ingenieu-
rin/Ingenieur fur Lebensmitteltechnologie®.

§3

Regelstudienzeit, Gliederung des Studiums

(1)  Die Regelstudienzeit fir das Bachelor-Studium an der Hochschule Neubran-
denburg bis zum Erreichen des entsprechenden Hochschulabschlusses betragt ein-
schliel3lich der Zeit fir die gesamte Bachelor-Prufung sieben Semester. Hierin ist die
fur die Bachelor-Arbeit benotigte Zeit enthalten.

(2) Die Studierenden haben eine Praxisphase von 16 Wochen zu absolvieren, die
in der Regel im sechsten und siebten Semester semestertbergreifend durchgeflhrt
werden soll. Naheres regelt die in Anlage 3 aufgefuhrte Industriepraktikumsordnung.
Im siebten Semester ist die Bachelor-Arbeit anzufertigen.

§4
Ablauf und Inhalte des Studiums

(1)  Alle Lehrveranstaltungen sind zu Modulen zusammengefasst. Eine detaillierte
Beschreibung der Module enthalten die Modulbeschreibungen, die als Anlage 2 Be-
standteil dieser Fachstudienordnung sind. Ein ordnungsgemafes Studium innerhalb
der Regelstudienzeit nach MalRgabe dieser Fachstudienordnung beschreibt der in
Anlage 1 aufgefihrte Studien- und Prifungsplan.

(2)  Der Schwerpunkt der ersten drei Semester liegt auf dem Erwerb von Kennt-
nissen der angewandten Naturwissenschaften sowie technischer und betriebswirt-
schaftlicher Grundlagen. Die Lehrveranstaltungen nehmen direkten Bezug auf die
Eigenschaften und die Verarbeitung von Lebensmitteln. Dabei sollen naturwissen-
schaftliche Methoden experimentell angewendet, sowie mathematisch-statistische,
technische, 6konomische, sensorische und ernahrungsphysiologische Aspekte be-
rucksichtigt werden. In Seminaren wird in die Benutzung von deutscher und fremd-
sprachlicher Fachliteratur eingefuhrt sowie das projektbezogene wissenschaftliche
Arbeiten praktiziert.

(3) Wahrend der ersten beiden Semester ist unter Anleitung eines oder mehrerer
Professorinnen und Professoren eine schriftliche Studienarbeit Uber ein Lebensmittel
oder ein anderes biogenes Produkt anzufertigen, bei der die in den Lehrveranstal-
tungen erworbenen Kenntnisse produktbezogen anzuwenden sind. Die erarbeiteten
Ergebnisse werden in Seminaren an die Mitstudierenden weitergegeben.

(4) In den lebensmitteltechnologischen Fachern des vierten und funften Semes-
ters soll ein breiter, interdisziplindrer Uberblick (iber die produktspezifische Techno-
logie der wichtigsten Lebensmittelgruppen vermittelt werden. Die Belegung eines
Wabhlpflichtfachs ist obligatorisch. Unter Anleitung zweier Professorinnen und Profes-



soren ist eine zweite schriftliche Studienarbeit anzufertigen. Hierbei sind die in den
Lehrveranstaltungen erworbenen Kenntnisse praktisch umzusetzen und weiterzu-
entwickeln. Die erarbeiteten Ergebnisse werden in Seminaren an die Mitstudierenden
weitergegeben.

(5) Wahrend des ersten Teils des sechsten Semesters werden Lehrveranstaltun-
gen zu Lebensmittelchemie, Betriebswirtschaftslehre und Managementlehre und Ge-
treide und Backtechnologie absolviert. Ein semesterubergreifendes Industrieprakti-
kum schlie3t an. Die Ergebnisse des Industriepraktikums werden in einer Belegarbeit
dokumentiert sowie in Seminaren systematisch an die Mitstudierenden weitergege-
ben. Naheres regelt die Industriepraktikumsordnung (Anlage 3).

(6) Das Industriepraktikum kann nur antreten, wer mindestens 145 Credits
(ECTS-Punkte) erworben hat.

(7)  Der zweite Teil des Industriepraktikums, das Modul ,Fortgeschrittenes wissen-
schaftliches Arbeiten® und die Anfertigung der Bachelor-Arbeit schliefen das Studium
im siebten Semester ab.

(8) Die Bachelor-Arbeit kann nur beginnen, wer im Studienverlauf mindestens 195
Credits erworben hat. Die Bachelor-Arbeit ist entsprechend der Fachprufungsord-
nung eigenstandig innerhalb von neun Wochen anzufertigen.

(9)  Fur den erfolgreichen Abschluss des Bachelor-Studiengangs ,Lebensmittel-
technologie" mussen insgesamt 210 Credits erworben werden.

§5
Studienbeginn

Der Zeitpunkt des Studienbeginns ergibt sich aus den entsprechenden Bestimmun-
gen der Immatrikulationsordnung der Hochschule Neubrandenburg. Ein Studienbe-
ginn im Bachelor-Studiengang ,Lebensmitteltechnologie® ist nur zum Wintersemester
maoglich.

§6

Arten von Lehrveranstaltungen

(1)  Lehrveranstaltungen werden als Vorlesungen / Lehrvortrage, seminaristischer
Unterricht, Ubungen, Seminare sowie als Praktika angeboten.

(2) InVorlesungen / Lehrvortragen wird ein Lehrgebiet systematisch durch Dozen-
tinnen und Dozenten vorgetragen. Es ist jedoch anzustreben, dass Moglichkeiten
gezielter Ruckfragen und eines begrenzten Dialogs erhalten bleiben.

(3) Seminaristischer Unterricht dient der gemeinsamen Erarbeitung eines Lehrge-
bietes unter Anleitung durch Dozentinnen und Dozenten. Dies schlief3t ein, dass die
Studierenden durch Ubernahme von Referaten, Sitzungsprotokollen und Diskussi-
onsleitung eine aktive Rolle spielen.



Eine Sonderform des seminaristischen Unterrichts sind die Exkursionen. Diese sind
Besuche von Betrieben und wichtigen Messen unter Leitung der Dozentinnen und
Dozenten. Sie dienen dazu, den Studierenden Einblicke in Betriebsablaufe und Mark-
te zu geben und diese in der Gruppe kritisch zu reflektieren.

(4)  Ubungen dienen der systematischen Durcharbeitung und Anwendung des
Lehrstoffs. Dozentinnen und Dozenten leiten die Veranstaltungen, geben Einfuhrun-
gen, stellen Aufgaben und geben Ldsungshilfen. Die Studierenden arbeiten einzeln
oder in Gruppen, lI6sen die Aufgaben teilweise selbstandig, aber in enger Ruckkopp-
lung mit den Dozentinnen und Dozenten.

(5) Seminare und Praktika finden in Seminarraumen, Computerkabinetten, im
Technikum oder im Labor statt. Seminare ermoglichen die Erarbeitung komplexer
Problemstellungen und Fakten im Wechsel von Vortrag und Diskussion, wobei die
eigenstandige Erarbeitung von Beitragen durch die Studierenden ein wesentlicher
Bestandteil dieser Veranstaltungsform ist. Praktika sind die experimentelle Aneig-
nung von Methoden, Stoffinhalten und Arbeitstechniken durch eigene Versuche unter
genauer Anleitung. Im Zusammenhang mit diesen Veranstaltungen sind die Erfas-
sung von Daten, die schriftliche Ausarbeitung der Ergebnisse und deren Interpretati-
on von besonderer Bedeutung.

Eine Sonderform der Praktika ist die Studienarbeit. Diese kann einzeln oder in Klein-
gruppen angefertigt werden. Sie dient der intensiven, fachertubergreifenden Erarbei-
tung eines begrenzten Gebietes (z. B. eines Lebensmittels, eines technologischen
Verfahrens, eines Produktionsablaufes) unter Anleitung der Dozentinnen und Dozen-
ten. Grandliches Studium relevanter Literatur und einschlagiger Statistiken dienen als
Einstieg. Bei der Bearbeitung sind vorzugsweise Elemente der Module zu bertck-
sichtigen, die bis dahin angeboten wurden. Im Rahmen der gegebenen Mdglichkeiten
konnen praktische Versuche eingebunden werden - auch in Zusammenarbeit mit der
Lebensmittelindustrie oder verwandten Unternehmen bzw. Instituten. Weitere Be-
standteile der Studienarbeit sind Konsultationen mit den Dozentinnen und Dozenten,
Berichte Uber Arbeitsfortschritte und Seminarvortrage Uber Zwischenergebnisse. Am
Schluss steht die schriftliche Studienarbeit, die die Resultate fachertubergreifend und
ganzheitlich zusammenfasst.

(6) Die Bachelor-Arbeit wird einzeln unter Anleitung der Dozentinnen und Dozen-
ten angefertigt. Im Vordergrund steht hierbei die selbstandige und facherubergreifen-
de Bearbeitung eines studienfachbezogenen Themas nach wissenschaftlichen Me-
thoden in einer vorgegebenen Frist.

§7
In-Kraft-Treten

(1) Diese Fachstudienordnung tritt am Tage nach ihrer Bekanntmachung inner-
halb der Hochschule in Kraft.

(2) Diese Fachstudienordnung gilt erstmals fur Studierende, die sich zum Winter-
semester 2016/17 immatrikulieren.



Ausgefertigt aufgrund des Beschlusses des Senats der Hochschule Neubrandenburg
vom 18. Mai 2016 und der Genehmigung der Prorektorin fur Studium, Lehre, Weiter-
bildung und Evaluation vom 31. Mai 2016.

Neubrandenburg, den 31. Mai 2016

Prof. Dr. Marion Musiol

Prorektorin fur Studium, Lehre, Weiterbildung und Evaluation
der Hochschule Neubrandenburg
Prof. Dr. Marion Musiol



