
 
 

 



 
 

 



 
 

Besonderer Teil der Prüfungsordnung  
für den Studiengang Lebensmittelchemie mit dem Abschluss „Master of Science“  

an der Technischen Universität Braunschweig 
 

Der Fakultätsrat der Fakultät für Lebenswissenschaften hat am 01.08.2023 in Ergänzung zum 

Allgemeinen Teil der Prüfungsordnung für die Bachelor-, Master-, Diplom- und Magisterstudi-

engänge an der Technischen Universität Braunschweig (APO) folgenden Besonderen Teil der 

Prüfungsordnung für den Studiengang Lebensmittelchemie mit dem Abschluss „Master of Sci-

ence“ beschlossen. 
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§ 1  HOCHSCHULGRAD 
 

Nachdem die zum Bestehen der Masterprüfung erforderlichen 120 Leistungspunkte erworben 

wurden, wird der Hochschulgrad „Master of Science" (abgekürzt: „M. Sc.“) im Fach Lebens-

mittelchemie verliehen. Über die Verleihung wird eine Urkunde in deutscher und englischer 

Sprache gemäß dem im Allgemeinen Teil der Prüfungsordnung (APO) beigefügten Muster 

ausgestellt. Außerdem werden ein Zeugnis sowie ein Diploma Supplement in deutscher und 

englischer Sprache gemäß dem in der APO beigefügten Muster ausgestellt. In der Anlage 1 

und 2 befinden sich die Angaben zum Zeugnis und zum Diploma Supplement, welche in das 

in der APO vorgesehene Muster eingetragen werden.  

 

 

§ 2  REGELSTUDIENZEIT 

 

Die Studienzeit, in der das Studium abgeschlossen werden kann, beträgt einschließlich der 

Masterarbeit vier Semester (Regelstudienzeit). Das Lehr- und Prüfungsangebot ist so gestal-

tet, dass die Studierenden den Mastergrad innerhalb der Regelstudienzeit erwerben können. 

 

 

§ 3  GLIEDERUNG DES STUDIUMS 

 

(1) Das Masterstudium kann zum Winter- und zum Sommersemester begonnen werden. 

 

(2) Das Studium gliedert sich in Module. Der erfolgreiche Abschluss eines Moduls setzt vo-

raus, dass die zu dem Modul gehörenden Studien- und Prüfungsleistungen nach Anlage 4 

erfolgreich erbracht wurden, damit die Qualifikationsziele nach Anlage 3 erreicht und die 

entsprechenden Leistungspunkte erworben werden. 

 

(3) Das Masterstudium gliedert sich in einen Pflichtteil (Orientierungsphase), einen Wahl-

pflichtteil (bestehend aus der Vertiefungs- und der Umsetzungsphase) sowie den Profes-

sionalisierungsbereich (Überfachliche Qualifikation und Professionalisierung). Der Pflicht-

teil umfasst 63 Leistungspunkte, die Vertiefungsphase 12 Leistungspunkte, die Umset-

zungsphase 30 Leistungspunkte und der Professionalisierungsbereich 15 Leistungs-

punkte. 

 

(4)  Der Pflichtteil umfasst die Module LMChemMSc-1 bis LMChemMSc-7. Im Wahlpflichtteil 

müssen sich die Studierenden für das Modul LMChemMSc-8 oder das Modul 

LMChemMSc-9 entscheiden. Die Umsetzungsphase umfasst die Masterarbeit im Umfang 

von 30 Leistungspunkten. Näheres ergibt sich aus den Anlagen 3 und 4. 

 

(5) Mit Zustimmung des Prüfungsausschusses können Leistungen, die zum Erwerb der Qua-

lifikationsziele des Moduls LMChemMSc-10 „Professionalisierungsmodul“ beitragen, auch 

außerhalb eines Master- oder Bachelorstudiengangs der TU Braunschweig erbracht wer-

den. 

 
  



 
 

§ 4  STUDIEN- UND PRÜFUNGSLEISTUNGEN 

 

In Ergänzung zu § 9 Abs. 1 der APO sind folgende Leistungen als Studienleistungen zu be-

werten:  

a. Kolloquium: Ein Kolloquium ist ein mündlicher Test in Form eines Gesprächs zwi-

schen der/dem Studierenden und der/dem Lehrenden, bei dem festgestellt wird, ob 

der/die Studierende auf einen oder mehrere Praktikumsversuch/e vorbereitet ist.  

b. Übungsaufgaben: Eine Übungsaufgabe ist die schriftliche Ausarbeitung einer Auf-

gabe, durch die vermittelte Kenntnisse angewandt und vertieft werden sollen. 

 

 

§ 5  ART UND UMFANG DER PRÜFUNGEN 

 

(1) Sind für ein Modul in Anlage 4 mehrere mögliche Prüfungsformen vorgesehen, entscheidet 

die Prüferin/der Prüfer über die Art der Prüfung. 

 

(2) Die Prüfungsinhalte ergeben sich aus den Qualifikationszielen der einzelnen Module ge-

mäß Anlage 3, die sich aus den beruflichen Anforderungen sowie der Niedersächsischen 

Verordnung über die Ausbildung und Prüfung zur staatlich geprüften Lebensmittelchemi-

kerin und zum staatlich geprüften Lebensmittelchemiker (Nds. GVBl. 2017, 241) ergeben, 

welche hilfsweise herangezogen werden können. 

 

(3) Die Bearbeitungszeit für eine Klausur beträgt je nach Vorgabe der Prüfenden eine bis vier 

Stunde/n. Eine mündliche Prüfung, die auch schriftliche Elemente enthalten kann, dauert 

20 bis 60 Minuten. Bei der Festlegung der Bearbeitungsdauer ist die Anzahl der dem Modul 

zugeordneten Leistungspunkte zu berücksichtigen. Wenn die Prüfungsdauer in Anlage 4 

nicht festgelegt wurde, sind als Richtwert pro Leistungspunkt für eine Klausur ca. 20 Minu-

ten und für eine mündliche Prüfung ca. fünf Minuten zu veranschlagen. 

 

§ 5A  ENGLISCHSPRACHIGE LEHRVERANSTALTUNGEN 

 

(1) Die Sprache der Lehrveranstaltungen ist grundsätzlich Deutsch, es sei denn, die Lehrver-

anstaltung nebst Prüfungssprache und Prüfungsmodalitäten ist im Vorlesungsverzeichnis 

und Modulhandbuch als englischsprachige Lehrveranstaltung gekennzeichnet und in eng-

lischer Sprache beschrieben. 

(2) Lehrveranstaltung und Prüfungen können insbesondere dann in englischer Sprache durch-

geführt werden, wenn erhebliche Teile der Fachliteratur in englischer Sprache verwendet 

werden oder Qualifikationsziele des Studiengangs (z.B. die Qualifikation der Studierenden 

für den internationalen Arbeitsmarkt und für internationale wissenschaftliche Tätigkeiten) 

es erfordern, dass vertiefte Kenntnisse in der englischen Fachsprache erworben werden. 

(3) Für Studierende in englischsprachigen Lehrveranstaltungen besteht die Möglichkeit, bis zu 

dem vom Prüfungsausschuss festgelegten Termin einen formlosen Antrag auf eine 

deutschsprachige Prüfung an den Prüfungsausschuss zu stellen. 

 

  



 
 

§ 6  MELDUNG UND ZULASSUNG ZU PRÜFUNGEN 

 

(1)  Die Zulassung zu den einzelnen Modulprüfungen ist im Online-Verfahren beim Prüfungs-

ausschuss oder der von ihm beauftragten Stelle spätestens 1 Woche vor dem Prüfungs-

termin zu beantragen. In entsprechender Form ist der Rücktritt von einer Prüfung im Sinne 

von § 11 Abs. 1 APO zu erklären. 
 

(2) In den in Anlage 4 entsprechend gekennzeichneten Modulen besteht hinsichtlich der Prak-

tika sowie der praktikumsvorbereitenden und praktikumsbegleitenden Seminare Anwesen-

heitspflicht. Bei Fehlzeiten kann in begründeten Einzelfällen (z. B. bei Krankheit) der Nach-

weis über das Erbringen des erforderlichen Lernzieles in Absprache mit dem/der Prüfen-

den in geeigneter Form nachgeholt werden. 

 

 

§ 7  WIEDERHOLUNG VON PRÜFUNGEN 

 

Ergänzend zu § 13 Abs. 4 Satz 2 der APO müssen in maximal drei Fällen Prüfungen in Wahl- 

und Wahlpflichtmodulen, die außerhalb der Regelstudienzeit im ersten Versuch nicht bestan-

den wurden, nicht wiederholt werden. 

 

 

§ 8  BERATUNGSGSPRÄCH 

 

Abweichend von § 8 Absatz 2 Satz 1 der APO ist eine Teilnahme an einem Beratungsgespräch 

nicht verpflichtend. 

 

 

§ 9  BESONDERE BEDINGUNGEN BEI DER MASTERARBEIT 

 

(1) Die Masterarbeit wird in der Regel im 4. Semester durchgeführt. Sie umfasst 30 Leistungs-

punkte. 

 

(2) Die Masterarbeit ist eine experimentelle Arbeit auf dem Gebiet der Lebensmittel ein-

schließlich Wasser, der Futtermittel, der Tabakerzeugnisse, der kosmetischen Mittel, der 

sonstigen Bedarfsgegenstände, aus dem Umweltbereich oder auf einem angrenzenden 

Fachgebiet.  

 

(3) Die Masterarbeit kann in deutscher oder englischer Sprache abgefasst werden. 

 

(4) Der Masterarbeit ist eine Zusammenfassung beizufügen. Im Falle einer englischsprachi-

gen Masterarbeit ist zusätzlich zur englischsprachigen eine deutschsprachige Zusam-

menfassung einzureichen. 

 

(5) Voraussetzung zur Zulassung zur Masterarbeit ist, dass nachweislich Studien- und Prü-

fungsleistungen im Umfang von mindestens 79 Leistungspunkten erbracht wurden. Der 

Prüfungsausschuss kann in begründeten Fällen (z. B. wenn Module aus Gründen, die 

nicht von den Studierenden zu verantworten sind, noch nicht abgeschlossen werden 

konnten) auf Antrag Ausnahmen von dieser Regelung zulassen. 

 



 
 

(6) Den Studierenden wird die Gelegenheit gegeben, ihre Masterarbeit im Rahmen des Ar-

beitsgruppen- oder Institutsseminars zu präsentieren. 

 

 

§ 10 AUSZEICHNUNG 

 

Bei einer Gesamtnote von 1,3 oder besser wird das Prädikat „mit Auszeichnung“ verliehen. 

Das Prädikat ist zusätzlich zur Gesamtnote im Zeugnis anzugeben. 

 

 

§ 11 TEILZEITSTUDIUM 

 

Der Masterstudiengang Lebensmittelchemie ist für ein Teilzeitstudium gemäß § 22 der Immat-

rikulationsordnung der TU Braunschweig geeignet. 

 

 

§ 12  INKRAFTTRETEN 

 

Diese Prüfungsordnung tritt am 01.10.2023 in Kraft. Gleichzeitig tritt der Besondere Teil der 

Prüfungsordnung für den Studiengang Lebensmittelchemie mit dem Abschluss „Master of Sci-

ence“ (Bek. v. 23.07.2020 mit TU-Verkündungsblatt-Nr. 1315) außer Kraft.  



  
 

Anlage 1 – Studiengangsspezifische Bestandteile des Zeugnisses 

 

Leistungspunkte  Credit Points 
Pflichtbereich   Compulsory Disciplines  
Spezielle Lebensmittelchemie und Sensorik 6  Special Food Chemistry and Sensory Qualities 6 
Chemie, Technologie und Analytik der Be-
darfsgegenstände und Kosmetika 

13   Chemistry, Technology, and Analytics of Con-
sumer Goods  and Cosmetics 

13 

Metrologie und Chemometrik 9  Metrology and Chemometrics 9 
Technologie und spezielle Lebensmittelche-
mie 

8  Technology and Special Food Chemistry 8 

Lebensmittelsicherheit und Futtermittel 14  Food Safety and Animal Feed 14 
Angewandte Biochemie und Ernährungslehre 8  Applied Biochemistry and Nutrition Science 8 

Fortgeschrittenes Lebensmittelrecht 5  Advanced Food Law 5 
     
Vertiefungsrichtung A 
Wahlpflichtmodul 1 Lebensmitteltoxikologie 

 
12 

 Alternative Study Focus A 
Alternative Study Module 1 Food Toxicology 

 
12 

     

Vertiefungsrichtung B 
Wahlpflichtmodul 2 Naturstoffanalytik 

 
12 

 Alternative Study Focus B 
Alternative Study Module 2 Natural Product 
Analytics  

 
12 

     

Professionalisierung 15  Interdisciplinary Courses 15 

     

Masterarbeit 30  Master‘s Thesis 30 
„Titel der Masterarbeit“   „Title of the Master‘s Thesis“  

     
Fußnote   Footnote  

Notenstufen: sehr gut (1,0 ≤ d ≤ 1,5), gut (1,6 ≤ d ≤ 2,5), 
befriedigend (2,6 ≤ d ≤ 3,5), ausreichend (3,6 ≤ d ≤ 4,0). 
Bei d ≤ 1,3 wird als Gesamtnote das Prädikat mit Aus-
zeichnung vergeben. 
Die Noten im Bereich Professionalisierung bleiben bei 
der Berechnung der Gesamtnote unberücksichtigt. 

 

  Grading System: excellent (1.0 ≤ d ≤ 1.5), good (1.6 ≤ d ≤ 
2.5), satisfactory (2.6 ≤ d ≤ 3.5), sufficient (3.6 ≤ d ≤ 4.0). 
In case d ≤ 1.3 the degree is granted with honors. 
The single grades of the interdiciplinary courses are not 
considered in the calculation of the overall grade. 

 

 

     



 
 

Anlage 2 – Studiengangsspezifische Bestandteile des Diploma Supplements 
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Anlage 3 – Qualifikationsziele der Module 

 

LMCHEMMSC-1 SPEZIELLE LEBENSMITTELCHEMIE UND SENSORIK  

Die Studierenden kennen die chemischen Grundlagen spezieller Lebensmittelinhaltsstoffe (Aromastoffe) sowie de-
ren Reaktionen bei Verarbeitung und Lagerung und können geeignete lebensmittelchemische Analysenverfahren 
benennen und bewerten. Sie sind mit den grundlegenden technologischen Verfahren zur Gewinnung, Be- und 
Verarbeitung von Aromen und alkoholhaltigen Getränken vertraut. Sie sind in der Lage, ihre Kenntnisse im Hinblick 
auf die Komplexität von Lebensmitteln miteinander zu verknüpfen. Weiterhin sind sie in der Lage, selbstständig 
fortgeschrittene sensorische Analysen von Genussmitteln durchzuführen. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mit-
studierenden zusammen. 
 

LMCHEMMSC-2 CHEMIE, TECHNOLOGIE UND ANALYTIK DER BEDARFSGEGENSTÄNDE UND KOSMETIKA  

Die Studierenden verfügen über vertiefte Kenntnisse der Zusammensetzung und Analytik von Bedarfsgegenstän-
den und kosmetischen Erzeugnissen und sind in der Lage, geeignete Analyseverfahren auszuwählen und zu be-
urteilen. Sie sind befähigt mit Hilfe der ATR-IR-Spektroskopie Polymere zu identifizieren und Additive oder Ver-
bundstoffe zu erkennen. Sie verfügen über die Fähigkeiten und Fertigkeiten, relevante Inhaltsstoffe von Kosmetika 
sowie von Reinigungsmitteln qualitativ und quantitativ zu analysieren und zur Problemlösung in der Fachliteratur 
zu recherchieren. Sie können die Leistungsfähigkeit der von ihnen gewählten Methoden überprüfen, Fehlerquellen 
erkennen und diskutieren. Die Studierenden sind in der Lage, sich Fachwissen zu speziellen Themen der Analytik 
von Kosmetika und Bedarfsgegenständen selbstständig anzueignen und dieses kompetent zu präsentieren und zu 
diskutieren. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen und beachten die Regeln guter wis-
senschaftlicher Praxis. Sie sind in der Lage, ihren Lernprozess und die erworbenen Kompetenzen zu dokumentie-
ren und zu reflektieren. 
 

LMCHEMMSC-3 METROLOGIE UND CHEMOMETRIK  

Die Studierenden kennen die grundlegenden Ziele und Begriffe der Metrologie und sind in der Lage, diese auf die 
messtechnischen Probleme in der Lebensmittelanalytik anzuwenden. Sie kennen die durch die Meterkonvention 
gegebenen Grundstrukturen der internationalen metrologischen Infrastruktur und sind befähigt, die Voraussetzun-
gen für rückführbare Messergebnisse zu benennen und Messunsicherheitsbudgets selbstständig zu erstellen und 
zu berechnen. Sie sind in der Lage, aus diesen Messergebnissen Schlussfolgerungen hinsichtlich der Konformität 
mit gesetzlichen Anforderungen zu ziehen. Sie beherrschen grundlegende chemometrische Verfahren und können 
diese in der analytischen Lebensmittelchemie selbstständig anwenden, validieren und ihre Stärken und Schwächen 

bewerten.  
 

LMCHEMMSC-4 TECHNOLOGIE UND SPEZIELLE LEBENSMITTELCHEMIE 

Die Studierenden kennen die grundlegenden Verfahren der Lebensmitteltechnologie. Sie kennen die chemischen 
Grundlagen spezieller Lebensmittelinhaltsstoffe (Polyphenole/Flavonoide und Alkaloide) sowie deren Reaktionen 
bei Verarbeitung und Lagerung und können geeignete lebensmittelchemische Analyseverfahren benennen und 
bewerten. Weiterhin sind sie mit den grundlegenden technologischen Verfahren zur Gewinnung, Be- und Verarbei-
tung von nichtalkoholischen Getränken sowie Genussmitteln (Kaffee, Tee, Kakao/Schokolade) vertraut. Sie sind in 
der Lage, ihre Kenntnisse im Hinblick auf die Komplexität von Lebensmitteln miteinander verknüpfen. Sie arbeiten 
im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis.  
 

LMCHEMMSC-5 LEBENSMITTELSICHERHEIT UND FUTTERMITTEL  

Die Studierenden kennen die Arten, die Herstellung und Zusammensetzung der Futtermittel und ihre Anwendung 
in der Nutztierhaltung. Die Studierenden verfügen über vertiefte Kenntnisse der Zusammensetzung und Analytik 
von Futtermitteln und sind in der Lage, geeignete Analyseverfahren zu bewerten und zu beurteilen. Sie sind in der 
Lage, einen Analysenplan für ein Futtermittel zu erstellen und die wertgebenden Bestandteile wie auch kritische 
Kontaminanten unter Anwendung moderner instrumenteller Analysegeräte zu analysieren und grundlegend recht-
lich zu bewerten. Die Studierenden sind in der Lage, sich Fachwissen zu speziellen Themen der Futtermittelanalytik 
selbstständig anzueignen und dieses kompetent zu präsentieren und zu diskutieren. Sie arbeiten im Labor erfolg-
reich mit Mitstudierenden zusammen und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. Sie sind in der 
Lage, ihren Lernprozess und die erworbenen Kompetenzen zu dokumentieren und zu reflektieren. 
 

LMCHEMMSC-6 ANGEWANDTE BIOCHEMIE UND ERNÄHRUNGSLEHRE  

Die Studierenden verfügen über Kenntnisse der Biosynthese und des Stoffwechsels von Naturstoffen und kennen 
die Prinzipien der Stoffwechselregulation und des Mineralstoffwechsels. Weiterhin kennen sie quantitative und qua-
litative Aspekte der Ernährung sowie die Funktion funktioneller Lebensmittel und besonderer Ernährungsformen 
(Diätetik). Sie verfügen über die Fähigkeiten und Fertigkeiten, fortgeschrittene biochemische Techniken in der Le-
bensmittelanalytik anzuwenden. Die Studierenden sind in der Lage, sich Fachwissen zu speziellen Themen der 



  
 
Biochemie selbstständig anzueignen und dieses kompetent zu präsentieren und zu diskutieren. Sie arbeiten im 
Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. 
 

LMCHEMMSC-7 FORTGESCHRITTENES LEBENSMITTELRECHT  

Die Studierenden verfügen über vertiefende Kenntnisse im europäischen und nationalen Lebensmittelrecht. Wei-
terhin kennen die Studierenden Aufbau, Funktion und Einsatz von Lebensmittelzusatzstoffen sowie die grundle-
genden rechtlichen Rahmenbedingungen. Sie sind in der Lage, die erlernte Rechtssystematik auf komplexe Fall-
gestaltungen anzuwenden sowie sich bisher unbekannte oder nur rudimentär bekannte spezialrechtliche Regelun-
gen selbstständig zu erarbeiten und anzuwenden. Sie sind in der Lage, unterschiedlicher Auslegungen des Le-
bensmittelrechts z.B. durch die Lebensmittelüberwachungsbehörden und der rechtlichen Vertreter der Lebensmit-
telunternehmer abzuwägen und kompetent zu diskutieren. 

 

LMCHEMMSC-8 WAHLPFLICHTMODUL 1: LEBENSMITTELTOXIKOLOGIE 

Die Studierenden kennen die theoretischen und experimentellen Grundlagen von modernen Methoden in der To-
xikologie der Lebensmittel, Kosmetika und Bedarfsgegenstände. Sie kennen moderne Konzepte zur Bewertung 
toxischer Stoffe. Sie sind in der Lage, für ein analytisches Problem geeignete Experimente selbstständig auszu-
wählen und praktisch umzusetzen. Sie können insbesondere in-vitro-Untersuchungen zum Fremdstoffmetabolis-
mus durchführen und besitzen die Fähigkeit und Fertigkeit, (rechnergestützt) Metaboliten zu identifizieren. Die Stu-
dierenden können sich Fachwissen zu speziellen toxikologischen Fragen selbstständig aneignen und dieses kom-
petent präsentieren und diskutieren. 
 

LMCHEMMSC-9 WAHLPFLICHTMODUL 2: NATURSTOFFANALYTIK  

Die Studierenden sind mit den Grundlagen der Gegenstromverteilungschromatographie vertraut. Sie sind in der 
Lage, für ein vorgegebenes Trennproblem geeignete Fließmittelsysteme selbstständig auszuwählen und Naturex-
trakte zu fraktionieren. Sie besitzen die Fähigkeiten und Fertigkeit, mittels EI-MS, ESI-MS sowie 1D/2D-NMR die 
Struktur unbekannter Naturstoffe aufzuklären. Die Studierenden sind in der Lage, sich Fachwissen zu speziellen 
Themen der modernen Naturstoffanalytik selbstständig anzueignen und dieses kompetent zu präsentieren und zu 
diskutieren. Sie sind in der Lage, ihren Lernprozess und die erworbenen Kompetenzen zu dokumentieren und zu 
reflektieren. 
 

LMCHEMMSC-10 PROFESSIONALISIERUNG  

Die Exkursionen zu Betrieben der Lebensmittelbranche gewähren Einblicke in das spätere Berufsfeld und die je-
weils zugrundeliegenden technologischen Verfahren sowie das betriebliche Qualitätsmanagement.  

Die Studierenden kennen den Aufbau und die Anforderungen an verschiedene Formate wissenschaftlicher Ab-
handlungen und sind in der Lage, solche zu verfassen (inkl. Literaturrecherche). Sie kennen und beachten dabei, 
wie auch bei der Durchführung experimenteller Arbeiten, die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. Sie können 
Präsentationen zu fachlichen Themen strukturiert und formal angemessen erstellen und präsentieren sowie die 
Inhalte kritisch diskutieren. 

Die Qualifikationsziele der überfachlichen Veranstaltungen des Professionalisierungsbereiches gliedern sich in drei 
Teilbereiche: 

Übergeordneter Bezug: Einbettung des Studienfachs 

Die Studierenden werden befähigt, Ihr Studienfach in gesellschaftliche, historische, rechtliche oder berufsorientie-
rende Bezüge einzuordnen (je nach Schwerpunkt der Veranstaltung). Sie sind in der Lage, übergeordnete fachliche 
Verbindungen und deren Bedeutung zu erkennen, zu analysieren und zu bewerten. Die Studierenden erwerben 
einen Einblick in Vernetzungsmöglichkeiten des Studienfaches und Anwendungsbezüge ihres Studienfaches im 
Berufsleben. 

Wissenschaftskulturen 

Die Studierenden lernen Theorien und Methoden anderer, fachfremder Wissenschaftskulturen kennen, lernen sich 
interdisziplinär mit Studierenden aus fachfremden Studiengebieten auseinanderzusetzen und zu arbeiten, können 
aktuelle Kontroversen aus einzelnen Fachwissenschaften diskutieren und bewerten, erkennen die Bedeutung kul-
tureller Rahmenbedingungen auf verschiedene Wissenschaftsverständnisse und Anwendungen, kennen gender-
bezogenen Sichtweisen auf verschiedene Fachgebiete und die Auswirkung von Geschlechterdifferenzen, können 
sich intensiv mit Anwendungsbeispielen aus fremden Fachwissenschaften auseinandersetzen. 

Handlungsorientierte Angebote 

Die Studierenden werden befähigt, theoretische Kenntnisse handlungsorientiert umzusetzen. Sie erwerben verfah-
rensorientiertes Wissen (Wissen über Verfahren und Handlungsweisen, Anwendungskriterien bestimmter Verfah-
rens- und Handlungsweisen) sowie metakognitives Wissen (u. a. Wissen über eigene Stärken und Schwächen).  

Je nach Veranstaltungsschwerpunkt erwerben die Studierenden unter anderem die Fähigkeit, 



  
 
− Wissen zu vermitteln bzw. Vermittlungstechniken anzuwenden 

− Gespräche und Verhandlungen effektiv zu führen, sich selbst zu reflektieren und adäquat zu bewerten 

− kooperativ im Team zu arbeiten, Konflikte zu bewältigen 

− Teams zu führen 

− Informations- und Kommunikationsmedien zu bedienen oder sich in einer anderen Sprache auszudrücken. 

Durch die handlungsorientierten Angebote sind die Studierenden in der Lage, in anderen Bereichen erworbenes 
Wissen effektiver einzusetzen, die Zusammenarbeit mit anderen Personen einfacher und konstruktiver zu gestal-
ten und somit Neuerwerb und Neuentwicklung von Wissen zu erleichtern. Sie erwerben Schlüsselqualifikationen, 
die ihnen den Eintritt in das Berufsleben erleichtern und in allen beruflichen Situationen zum Erfolg beitragen. 
 

LMCHEMMSC-11 MASTERARBEIT  

Die Studierenden sind in der Lage ihre erworbenen Kenntnisse, Fähigkeiten und Fertigkeiten anzuwenden, um eine 

experimentelle Aufgabe aus dem Gebiet der Lebensmittel einschließlich des Wassers, der Futtermittel, der Tabak-

erzeugnisse, der kosmetischen Mittel oder der sonstigen Bedarfsgegenstände, aus dem Umweltbereich oder auf 

einem angrenzenden Fachgebiet, selbständig mit wissenschaftlichen Methoden zu bearbeiten sowie die erhaltenen 

Forschungsergebnisse in geeigneter schriftlicher Form darzustellen und wissenschaftlich zu diskutieren. Sie sind 

mit den jeweiligen fachlichen Gepflogenheiten vertraut und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. 

Zur bearbeiteten Fragestellung besitzen sie einen Einblick in die aktuelle Forschung. 



  
 

Anlage 4 – Übersicht der Module inkl. Studienleistungen, Prüfungen und Leis-
tungspunkten 

 

Abkürzungen:  LP – Leistungspunkt(e) 

   SL – Studienleistung 

ÜbA – Bearbeitung von Übungsaufgaben (§ 4, Ziffer b) 

   Kl. – Klausur (APO §9 a) 

   MP – Mündliche Prüfung (APO §9 b) 

   expA – Experimentelle Arbeit (APO §9 h) 

   expA inkl. Koll. – Experimentelle Arbeit inkl. Kolloquien (§ 4, Ziffer a) 

   Referat – Referat (APO §9 f) inkl. schriftlicher Ausarbeitung 

   Portfolio – Portfolio-Prüfung (APO §9 i) inkl. Diskussion des Portfolios 

Pflichtteil (Orientierungsphase) – 63 LP 

Modul Studienleistungen Prüfungen LP 

LMChemMSc-1 Spezielle Lebensmittelchemie und Sensorik 
(AP) 

expA  Kl. (90 Min) oder 
MP (30 Min) 

6 

LMChemMSc-2 Chemie, Technologie und Analytik der Be-
darfsgegenstände und Kosmetika (AP) 

expA inkl. Koll. 

Referat 

Portfolio 13 

LMChemMSc-3 Metrologie und Chemometrik  ÜbA Chemometrik 

MP (20 Min) oder 
Kl. (60 Min) 

 9 

LMChemMSc-4 Technologie und spezielle Lebensmittelche-
mie (AP) 

expA inkl. Koll. MP (40 Min) 
oder 
Kl. (180 Min) 

8 

LMChemMSc-5 Lebensmittelsicherheit und Futtermittel (AP) expA inkl. Koll. 

Referat 

Portfolio 14 

LMChemMSc-6 Angewandte Biochemie und Ernährungs-
lehre (AP) 

expA inkl. Koll. 

Referat 

MP (40 Min) 
oder 
Kl. (180 Min) 

8 

LMChemMSc-7 Fortgeschrittenes Lebensmittelrecht ÜbA 

Kl. (90 Min) oder 
MP (30 Min) 

 5 

 

Wahlpflichtteil - Vertiefungsphase – 12 LP 

Modul Studienleistungen Prüfungen LP 

LMChemMSc-8 Wahlpflichtmodul 1 

Lebensmitteltoxikologie(AP) 

expA inkl. Koll. 

Referat 

Portfolio 12 

LMChemMSc-9 Wahlpflichtmodul 2 

Naturstoffanalytik (AP) 

expA inkl. Koll. 

Referat 

Portfolio 12 

 

Wahlpflichtteil - Umsetzungsphase – 30 LP 

Modul Studienleistungen Prüfungen LP 

LMChemMSc-11 Masterarbeit b  expA. b 30 

b Näheres zur Masterarbeit regelt § 9 

(AP) In den mit (AP) gekennzeichneten Modulen besteht Anwesenheitspflicht in den zugehörigen Praktika und 
praktikumsvorbereitenden Seminaren (siehe § 6 Abs. 2).  



  
 
LMChemMSc-10: Professionalisierungsbereich – 15 LP (P = Pflicht / W = Wahl) 

Lehrveranstaltung Studienleistungen LP P/W 

Lebensmittelchemische Exkursionen Teilnahme 4 P 

Übung „Wissenschaftliches Schreiben und Präsentieren“ ÜbA 3 P 

Sprachkompetenz b Kl. oder MP 
bis  

zu 8 
W 

Berufsorientierung, Betriebspraktika c  
bis  

zu 8 
W 

Erwerb von Sozialkompetenz, Tutorentätigkeit c  
bis 

zu 8 
W 

Überfachliche Veranstaltungen aus dem „Pool-Modell“ d 
bis 

zu 8 
W 

b  Englisch-Sprachkurse müssen mindestens mit dem Niveau B2, Sprachkurse in der zweiten bzw. 

dritten Schulfremdsprache mindestens mit dem Niveau A2 des Gemeinsamen Europäischen Refe-
renzrahmens (GER) eingebracht werden. Die Nachweise sind durch ein Zertifikat eines Sprachen-
zentrums einer deutschen oder gleichgestellten ausländischen Hochschule oder Volkshochschule 
zu belegen. 

c  Zur Anerkennung sind ein Nachweis sowie ein Bericht, in dem die erworbenen überfachlichen Kom-
petenzen reflektiert werden, vorzulegen. 

d  Die Prüfungsmodalitäten variieren je nach den gewählten Veranstaltungen. 

 


