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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 25.08.2026 in Ergänzung zum 
Allgemeinen Teil der Prüfungsordnung für die Bachelor-, Master-, Diplom- und Magister-
studiengänge an der Technischen Universität Braunschweig (APO) folgenden Besonderen 
Teil der Prüfungsordnung für den Studiengang Lebensmittelchemie mit dem Abschluss 
„Master of Science“ beschlossen. 

INHALTSVERZEICHNIS 
§ 1 Hochschulgrad

§ 2 Regelstudienzeit

§ 3 Gliederung des Studiums

§ 4 Studien- und Prüfungsleistungen

§ 5 Art und Umfang der Prüfungen

§ 5A Englischsprachige Lehrveranstaltungen

§ 6 Anmeldung und Zulassung zu Prüfungen

§ 7 Wiederholung von Prüfungen

§ 8 Beratungsgespräch

§ 9 Abschlussmodul

§ 10 Inkrafttreten und Übergangsvorschriften

Anlage 1: Studiengangsspezifische Bestandteile des Diploma Supplements 

Anlage 2: Modulanhang 



§ 1  HOCHSCHULGRAD

(1) Nachdem die zum Bestehen der Masterprüfung erforderlichen 120 Leistungspunkte
erworben wurden, wird der Hochschulgrad „Master of Science" (abgekürzt: „M.Sc.“) im
Fach Lebensmittelchemie verliehen. Über die Verleihung wird eine Urkunde gemäß dem
im Allgemeinen Teil der Prüfungsordnung (APO) beigefügten Muster ausgestellt.
Außerdem werden ein Zeugnis sowie ein Diploma Supplement gemäß dem in der APO
beigefügten Muster ausgestellt. In Anlage 1 befinden sich die Angaben zum Zeugnis und
zum Diploma Supplement, welche in das in der APO vorgesehene Muster eingetragen
werden.

(2) Bei einer Gesamtnote von 1,3 oder besser wird das Prädikat „mit Auszeichnung“ verliehen.
Das Prädikat ist zusätzlich zur Gesamtnote im Zeugnis anzugeben.

§ 2  REGELSTUDIENZEIT

(1) Die Studienzeit, in der das Studium abgeschlossen werden kann, beträgt einschließlich
des Abschlussmoduls vier Semester (Regelstudienzeit). Das Lehr- und Prüfungsangebot
ist so gestaltet, dass die Studierenden den Mastergrad innerhalb der Regelstudienzeit
erwerben können.

(2) Der Masterstudiengang Lebensmittelchemie ist für ein Teilzeitstudium geeignet.

§ 3  GLIEDERUNG DES STUDIUMS

(1) Das Studium gliedert sich in Module. Der erfolgreiche Abschluss eines Moduls setzt
voraus, dass die zu dem Modul gehörenden Studien- und Prüfungsleistungen nach Anlage
2 erfolgreich erbracht wurden, damit die Qualifikationsziele nach Anlage 2 erreicht und die
entsprechenden Leistungspunkte (LP) erworben werden.

(2) Das Masterstudium gliedert sich in folgende Bereiche:
Pflichtbereich (Orientierungsphase), 63 LP 
Wahlpflichtbereich 

o Vertiefungsphase, 12 LP und
o Umsetzungsphase, 30 LP

Überfachliche Qualifikationen, 15 LP

(4) Der Pflichtteil umfasst die Module LMChemMSc-1 bis LMChemMSc-7. Im Wahlpflichtteil
müssen sich die Studierenden für das Modul LMChemMSc-8, das Modul LMChemMSc-9
oder das Modul LMChemMSc-12 entscheiden. Die Umsetzungsphase umfasst das
Abschlussmodul LMChemMSc-11 im Umfang von 30 LP. Näheres ergibt sich aus
Anlage 2.

(5) Auf Antrag können außercurriculare Leistungen, die auch nicht im Pool der TU
Braunschweig angeboten werden, im Bereich Überfachliche Qualifikationen anerkannt
werden, sofern sie zum Erreichen des Qualifikationsziels des Moduls LMChemMSc-10
beitragen. Anlage 2 zeigt, in welchem Umfang und in welchen Bereichen diese Leistungen
erbracht werden können.



§ 4  STUDIEN- UND PRÜFUNGSLEISTUNGEN

(1) In Ergänzung zu § 9 Abs. 1 der APO sind folgende Leistungen als Studienleistungen zu
bewerten:

a. Kolloquium: Ein Kolloquium ist eine mündliche Überprüfung in Form eines
Gesprächs zwischen der bzw. dem Studierenden und der bzw. dem Lehrenden.
Hierbei wird festgestellt, ob die bzw. der Studierende auf einen oder mehrere
Praktikumsversuch/e vorbereitet ist und/oder in der Lage ist, die bearbeiteten
Experimente und/oder Aufgaben und deren Lösung kritisch zu würdigen und
darzustellen.

b. Übungsaufgaben: Übungsaufgaben dienen der Auf- bzw. Nachbereitung der in der
Lehrveranstaltung vermittelten Lehrinhalte. Hierbei sollen die Studierenden selbst-
ständig die in der Lehrveranstaltung eingeführten Begrifflichkeiten und Methoden
anhand von Beispielen üben und festigen.

(2) Sollte die TU Braunschweig in begründeten Ausnahmefällen, die ganz oder teilweise
außerhalb des Einflussbereichs der Hochschule liegen (z. B. atypische Sachverhalte, wie
z. B. Pandemie), gezwungen sein, Präsenzprüfungen auszusetzen, kann abweichend von
der im Modulanhang angegebenen Prüfungsart i. d. R. zwei Wochen vor der Prüfung ein
Wechsel der Prüfungsart zwischen Klausur bzw. Klausur+ und Take-Home-Examen gem.
§ 9 d APO vorgenommen werden, sofern eine Gleichwertigkeit der abzuprüfenden
Kompetenzen vorliegt. Die Wahl der jeweiligen Prüfungsart obliegt in diesen Fällen den
Prüfenden.

§ 5  ART UND UMFANG DER PRÜFUNGEN

(1) Sind für ein Modul in Anlage 2 mehrere mögliche Prüfungsarten vorgesehen, entscheidet
die Prüferin bzw. der Prüfer im Sinne von § 9 Abs. 2 S. 3 APO über die Art der Prüfung.

(2) Die Prüfungsinhalte ergeben sich aus den Qualifikationszielen der einzelnen Module
gemäß Anlage 2, die aus den beruflichen Anforderungen sowie der Niedersächsischen
Verordnung über die Ausbildung und Prüfung zur staatlich geprüften Lebens-
mittelchemikerin und zum staatlich geprüften Lebensmittelchemiker (Nds. GVBl. 2017,
241) abgeleitet werden, welche hilfsweise herangezogen werden können.

(3) Die Bearbeitungszeit für die jeweils vorgesehene Prüfungsart ist Anlage 2 zu entnehmen.

§ 5A  ENGLISCHSPRACHIGE LEHRVERANSTALTUNGEN

(1) Die Sprache der Lehrveranstaltungen ist grundsätzlich Deutsch, es sei denn, die
Lehrveranstaltung nebst Prüfungssprache und Prüfungsmodalitäten ist im Vorlesungs-
verzeichnis und Modulhandbuch als englischsprachige Lehrveranstaltung gekennzeichnet
und in englischer 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 ANMELDUNG UND ZULASSUNG ZU PRÜFUNGEN

Die Zulassung zu den einzelnen Modulprüfungen ist im Online-Verfahren beim Prüfungsaus-
schuss oder der von ihm beauftragten Stelle spätestens 1 Woche vor dem Prüfungstermin zu 
beantragen (Anmeldung). In entsprechender Form ist die Abmeldung von einer Prüfung im 
Sinne von § 11 Abs. 1 APO zu erklären. 

§ 7  WIEDERHOLUNG VON PRÜFUNGEN

Gemäß § 13 Abs. 4 S. 2 APO müssen in maximal drei Fällen Prüfungen in Wahl- und Wahl-
pflichtmodulen, die außerhalb der Regelstudienzeit im ersten Versuch nicht bestanden wur-
den, nicht wiederholt werden. 

§ 8  BERATUNGSGESPRÄCH

Abweichend von § 8 Abs. 2 S. 1 der APO ist eine Teilnahme an einem Beratungsgespräch 
nicht verpflichtend. 

§ 9  ABSCHLUSSMODUL

(1) Das Abschlussmodul besteht aus der Masterarbeit und einer Präsentation. Beide Teile
müssen getrennt voneinander bestanden werden.

(2) Um zum Abschlussmodul zugelassen zu werden, ist der Nachweis von mindestens 79 LP
erforderlich.

(3) Die Masterarbeit ist eine Arbeit gem. § 14 APO. Sie soll zeigen, dass die oder der
Studierende in der Lage ist, innerhalb einer vorgegebenen Frist eine wissenschaftliche
Fragestellung aus ihrem bzw. seinem Fach zu bearbeiten und die Ergebnisse sachgerecht
darzustellen.

(4) Die Bearbeitungszeit von der Ausgabe des Themas bis zur Abgabe der Masterarbeit
beträgt 6 Monate.

(5) Die Mindestbearbeitungszeit beträgt 13 Wochen.

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



(7) Der Masterarbeit ist eine Zusammenfassung beizufügen. Im Falle einer englischspra-
chigen Masterarbeit ist zusätzlich zur englischsprachigen eine deutschsprachige Zusam-
menfassung einzureichen.

(8) Die Präsentation ist im Zeitraum von 4 Wochen vor dem Abgabetermin bis 4 Wochen nach
dem Abgabetermin zu halten. Sie findet wahlweise in deutscher oder englischer Sprache
statt.

§ 10  INKRAFTTRETEN UND ÜBERGANGSVORSCHRIFTEN

(1) Diese Prüfungsordnung tritt am 01.10.2026 in Kraft. Gleichzeitig tritt der Besondere Teil
der Prüfungsordnung für den Studiengang Lebensmittelchemie mit dem Abschluss „Master
of Science“ (Bek. v.  21.08.2023 mit TU-Verkündungsblatt-Nr. 1498) außer Kraft.

(2) Studierende, die ihr Studium vor dem Wintersemester 2026/2027 begonnen haben,
werden nach den bisherigen Vorschriften und Anlagen 3 und 4 (gemäß TU-Verkündungs-
blatt Nr. 1498) geprüft, es sei denn, sie beantragen beim Prüfungsausschuss einen
Wechsel in diese neue Prüfungsordnung. Ein anschließender Wechsel zurück in die
bisherige Prüfungsordnung ist nicht möglich. Bereits erbrachte (gleichwertige) Studien- 
und Prüfungsleistungen werden generell anerkannt. Abweichend von diesen Regelungen
der Anlagen 3 und 4 können sie auch die Prüfung im Wahlpflichtmodul LMChemMSc-12
Lebensmittelauthentizität aus dieser neugefassten Besonderen Prüfungsordnung ablegen.

(3) Der Prüfungsanspruch nach vorheriger Fassung dieser Prüfungsordnung besteht nur bis
einschließlich Wintersemester 2029/30. Danach findet die vorliegende Neufassung der
Prüfungsordnung auch für Studierende Anwendung, die ihr Studium vor dem Winter-
semester 2026/27 begonnen haben.



Anlage 1 – Studiengangsspezifische Bestandteile des Diploma Supplements
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Anlage 2 Modulanhang



Pflichtbereich 

Modulname Spezielle Lebensmittelchemie und Sensorik 

Nummer 1415000000 LMChemMSc-1 

ECTS 6,0 

Zwingende 
Voraussetzungen Keine 

Anwesenheits- 
pflicht 

Anwesenheitspflicht für praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart 

Klausur (90 min) oder mündliche Prüfung (ca. 25 min) „Spezielle Lebensmittelchemie 
und Sensorik“ 

Zu erbringende 
Studienleistung Experimentelle Arbeit „Lebensmittelsensorik“ (AWP2) 

Zusammensetzung 
der Modulnote 100% Klausur oder mündliche Prüfung „Spezielle Lebensmittelchemie und Sensorik“ 

Qualifikationsziel 

Die Studierenden kennen die chemischen Grundlagen spezieller Lebensmittelinhaltsstoffe (Aromastoffe) 
sowie deren 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. Wei-
terhin sind sie in der Lage, selbstständig fortgeschrittene sensorische Analysen von Genussmitteln durch-
zuführen. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen, können ein Team organisieren 
und effizient mit verschiedenen Zielgruppen kommunizieren. 



Modulname Chemie, Technologie und Analytik der Bedarfsgegenstände und Kosmetika 

Nummer 1415000010 LMChemMSc-2 

ECTS 13,0 

Zwingende 
Voraussetzungen Keine 

Anwesenheits- 
pflicht 

Anwesenheitspflicht für theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Anwesenheitspflicht für praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart Portfolio „Chemie, Technologie und Analytik der Bedarfsgegenstände und Kosmetika“ 

Zu erbringende 
Studienleistung 

Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien „Lebensmittelchemisches F-Praktikum“ 
(AWP2) 

Referat „Lebensmittelchemisches F-Praktikum“ (AWP1) 

Zusammensetzung 
der Modulnote 

100% Portfolio „Chemie, Technologie und Analytik der Bedarfsgegenstände 
und Kosmetika“ 

Qualifikationsziel 

Die Studierenden verfügen über vertiefte Kenntnisse der Zusammensetzung und Analytik von Bedarfsge-
genständen und kosmetischen Erzeugnissen und sind in der Lage, geeignete Analyseverfahren auszuwäh-
len und zu beurteilen. Sie sind befähigt mit Hilfe der ATR-IR-Spektroskopie Polymere zu identifizieren und 
Additive oder Verbundstoffe zu erkennen. Sie verfügen über die Fähigkeiten und Fertigkeiten, relevante In-
haltsstoffe 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 ge-
wählten 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 und können sich inhaltlich kontrovers 
mit wissenschaftlichen Themen und Fragestellungen in einer Gruppendiskussion auseinandersetzen. Sie 
arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen, können ein Team organisieren, effizient mit 
verschiedenen Zielgruppen kommunizieren und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. Sie 
sind in der Lage, ihren Lernprozess und die erworbenen Kompetenzen zu dokumentieren und zu reflektie-
ren. 



Modulname Metrologie und Chemometrik 

Nummer 1415000020 LMChemMSc-3 

ECTS 9,0 

Zwingende 
Voraussetzungen Keine 

Anwesenheits- 
pflicht 

Keine 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart 

Keine 

Zu erbringende 
Studienleistung 

Übungsaufgaben „Chemometrik“   

Klausur (60 min) oder mündliche Prüfung (ca. 20 min) „Metrologie“ 

Qualifikationsziel 

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 Me-
terkonvention gegebenen Grundstrukturen der internationalen metrologischen Infrastruktur und sind befä-
higt, die Voraussetzungen für rückführbare Messergebnisse zu benennen und Messunsicherheitsbudgets 
selbstständig zu erstellen und zu berechnen. Sie sind in der Lage, aus diesen Messergebnissen Schlussfol-
gerungen hinsichtlich der Konformität mit gesetzlichen Anforderungen zu ziehen. Sie beherrschen grundle-
gende chemometrische Verfahren und können diese in der analytischen Lebensmittelchemie selbstständig 
anwenden, validieren und ihre Stärken und Schwächen bewerten. 



Modulname Technologie und spezielle Lebensmittelchemie 

Nummer 1415000030 LMChemMSc-4 

ECTS 8,0 

Zwingende 
Voraussetzungen Keine 

Anwesenheits- 
pflicht 

Anwesenheitspflicht für praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart 

Klausur (180 min) oder mündliche Prüfung (ca. 40 min) „Technologie und spezielle 
Lebensmittelchemie“ 

Zu erbringende 
Studienleistung Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien „Grundlegende Verfahren der Lebensmittel-

technologie“ (AWP2) 

Zusammensetzung 
der Modulnote 

100% Klausur oder mündliche Prüfung „Technologie und spezielle Lebensmittelche-
mie“ 

Qualifikationsziel 

Die Studierenden kennen die grundlegenden Verfahren der Lebensmitteltechnologie. Sie kennen die chemi-
schen 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 Gewin-
nung, Be- und Verarbeitung von nichtalkoholischen Getränken sowie Genussmitteln (Kaffee, Tee, Kakao/ 
Schokolade) vertraut. Sie sind in der Lage, ihre Kenntnisse im Hinblick auf die Komplexität von Lebensmit-
teln miteinander verknüpfen. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudierenden zusammen, können ein 
Team organisieren, effizient mit verschiedenen Zielgruppen kommunizieren und beachten die Regeln guter 
wissenschaftlicher Praxis. 



Modulname Lebensmittelsicherheit und Futtermittel 

Nummer 1415000040 LMChemMSc-5 

ECTS 14,0 

Zwingende 
Voraussetzungen Keine 

Anwesenheits- 
pflicht 

Anwesenheitspflicht für theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Anwesenheitspflicht für praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart Portfolio „Lebensmittelsicherheit und Futtermittel“ 

Zu erbringende 
Studienleistung 

Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien „Analytisches Praktikum“ (AWP2) 

Referat „Analytisches Praktikum“ (AWP1) 

Zusammensetzung 
der Modulnote 

100% Portfolio „Lebensmittelsicherheit und Futtermittel“ 

Qualifikationsziel 

Die Studierenden kennen die Arten, die Herstellung und Zusammensetzung der Futtermittel und ihre An-
wendung in der Nutztierhaltung. Die Studierenden verfügen über vertiefte Kenntnisse der Zusammenset-
zung 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 rechtlich zu bewerten. Die Studierenden sind in der Lage, sich Fachwissen 
zu speziellen Themen der Futtermittelanalytik selbstständig anzueignen und dieses kompetent zu präsen-
tieren und zu diskutieren und können sich inhaltlich kontrovers mit wissenschaftlichen Themen und Frage-
stellungen in einer Gruppendiskussion auseinandersetzen. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstudie-
renden zusammen, können ein Team organisieren, effizient mit verschiedenen Zielgruppen kommunizieren 
und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. Sie sind in der Lage, ihren Lernprozess und die 
erworbenen Kompetenzen zu dokumentieren und zu reflektieren. 



Modulname Angewandte Biochemie und Ernährungslehre 

Nummer 1415000050 LMChemMSc-6 

ECTS 8,0 

Zwingende 
Voraussetzungen Keine 

Anwesenheits- 
pflicht 

Anwesenheitspflicht für theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Anwesenheitspflicht für praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart 

Klausur (180 min) oder mündliche Prüfung (ca. 40 min) “Angewandte Biochemie und 
Ernährungslehre“ 

Zu erbringende 
Studienleistung 

Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien „Biochemie“ (AWP2) 

Referat „Biochemie“ (AWP1) 
Zusammensetzung 
der Modulnote 100% Klausur oder mündliche Prüfung „Angewandte Biochemie und Ernährungslehre“ 

Qualifikationsziel 

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 qualitative Aspekte der Ernährung sowie die Funktion funktioneller Lebensmittel und be-
sonderer Ernährungsformen (Diätetik). Sie verfügen über die Fähigkeiten und Fertigkeiten, fortgeschrittene 
biochemische Techniken in der Lebensmittelanalytik anzuwenden. Die Studierenden sind in der Lage, sich 
Fachwissen zu speziellen Themen der Biochemie selbstständig anzueignen und dieses kompetent zu prä-
sentieren und zu diskutieren und können sich inhaltlich kontrovers mit wissenschaftlichen Themen und Fra-
gestellungen in einer Gruppendiskussion auseinandersetzen. Sie arbeiten im Labor erfolgreich mit Mitstu-
dierenden zusammen, können ein Team organisieren, effizient mit verschiedenen Zielgruppen kommunizie-
ren und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. 



Modulname Fortgeschrittenes Lebensmittelrecht 

Nummer 1415000060 LMChemMSc-7 

ECTS 5,0 

Zwingende 
Voraussetzungen Keine 

Anwesenheits- 
pflicht 

Keine 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart 

Keine 

Zu erbringende 
Studienleistung 

Übungsaufgaben „Fortgeschrittenes Lebensmittelrecht“ 

Klausur (90 min) oder mündliche Prüfung (ca. 25 min) „Fortgeschrittenes Lebensmit-
telrecht“ 

Qualifikationsziel 

Die Studierenden verfügen über vertiefende Kenntnisse im europäischen und nationalen Lebensmittelrecht. 
Weiterhin kennen die Studierenden Aufbau, Funktion und Einsatz von Lebensmittelzusatzstoffen sowie die 
grundlegenden rechtlichen Rahmenbedingungen. Sie sind in der Lage, die erlernte Rechtssystematik auf 
komplexe Fallgestaltungen anzuwenden sowie sich bisher unbekannte oder nur rudimentär bekannte spezi-
alrechtliche Regelungen selbstständig zu erarbeiten und anzuwenden. Sie sind in der Lage, unterschiedli-
cher Auslegungen des Lebensmittelrechts z.B. durch die Lebensmittelüberwachungsbehörden und der 
rechtlichen Vertreter der Lebensmittelunternehmer abzuwägen und kompetent zu diskutieren. 



Wahlpflichtbereich 

Modulname Lebensmitteltoxikologie 

Nummer 1415000070 LMChemMSc-8 

ECTS 12,0 

Zwingende 
Voraussetzungen Keine 

Anwesenheits- 
pflicht 

Anwesenheitspflicht für theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten 
Fehlzeiten gem. § 7a APO. 

Anwesenheitspflicht für praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart Portfolio „Lebensmitteltoxikologie“ 

Zu erbringende 
Studienleistung 

Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien „Lebensmitteltoxikologie“ (AWP2) 

Referat „Lebensmitteltoxikologie“ (AWP1) 

Zusammensetzung 
der Modulnote 100% Portfolio „Lebensmitteltoxikologie“ 

Qualifikationsziel 

Die Studierenden kennen die theoretischen und experimentellen Grundlagen von modernen Methoden in 
der Toxikologie 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 auszuwählen und praktisch umzusetzen. Sie können insbesondere in-vitro-Untersuchungen 
zum Fremdstoffmetabolismus durchführen und besitzen die Fähigkeit und Fertigkeit, (rechnergestützt) Me-
taboliten zu identifizieren. Die Studierenden können sich Fachwissen zu speziellen toxikologischen Fragen 
selbstständig aneignen und dieses kompetent präsentieren und diskutieren und können sich inhaltlich 
kontrovers mit wissenschaftlichen Themen und Fragestellungen in einer Gruppendiskussion auseinander-
setzen. 



Modulname Naturstoffanalytik 

Nummer 1415000080 LMChemMSc-9 

ECTS 12,0 

Zwingende 
Voraussetzungen Keine 

Anwesenheits- 
pflicht 

Anwesenheitspflicht für theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Anwesenheitspflicht für praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart Portfolio „Naturstoffanalytik“ 

Zu erbringende 
Studienleistung 

Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien „Naturstoffanalytik“ (AWP2) 

Referat „Naturstoffanalytik“ (AWP1) 

Zusammensetzung 
der Modulnote 100% Portfolio „Naturstoffanalytik“ 

Qualifikationsziel 

Die Studierenden sind mit den Grundlagen der Gegenstromverteilungschromatographie vertraut. Sie sind in 
der Lage, für ein vorgegebenes Trennproblem geeignete Fließmittelsysteme selbstständig auszuwählen 
und Naturextrakte zu fraktionieren. Sie besitzen die Fähigkeiten und Fertigkeit, mittels EI-MS, ESI-MS so-
wie 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 und können sich inhaltlich kontrovers mit wissenschaftlichen 
Themen und Fragestellungen in einer Gruppendiskussion auseinandersetzen. Sie sind in der Lage, ihren 
Lernprozess und die erworbenen Kompetenzen zu dokumentieren und zu reflektieren. 



Modulname Lebensmittelauthentizität 

Nummer 1415000120 LMChemMSc-12 

ECTS 12,0 

Zwingende 
Voraussetzungen Keine 

Anwesenheits- 
pflicht 

Anwesenheitspflicht für theoretische Lehrveranstaltungen (AWP1) mit erlaubten Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Anwesenheitspflicht für praktische Lehrveranstaltungen (AWP2) ohne erlaubte Fehl-
zeiten gem. § 7a APO. 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart Portfolio „Lebensmittelauthentizität“ 

Zu erbringende 
Studienleistung 

Experimentelle Arbeiten inkl. Kolloquien „Lebensmittelauthentizität“ (AWP2) 

Referat „Lebensmittelauthentizität“ (AWP1) 

Zusammensetzung 
der Modulnote 100% Portfolio „Lebensmittelauthentizität“ 

Qualifikationsziel 

Die Studierenden vertiefen ihre Kenntnisse zur Untersuchung von Lebensmitteln mittels modernster appara-
tiver Analytik. Sie kennen die theoretischen und experimentellen Grundlagen von modernen analytischen 
Methoden im Rahmen von Genomics-, Proteomics-, Metabolomics- und Isotopolomics-Ansätzen zur Über-
prüfung der Lebensmittelauthentizität. Die Studierenden sind zudem mit chemometrischen Methoden für die 
Auswertung komplexer Datensätze vertraut. Sie sind in der Lage, für entsprechende Fragestellungen geeig-
nete Technologien selbstständig auszuwählen und deren Leistungsfähigkeit einzuschätzen. Zudem können 
sie sich eigenständig Fachwissen zu speziellen Fragestellungen der Lebensmittelauthentizität aneignen so-
wie dieses fachgerecht präsentieren, diskutieren und können sich inhaltlich kontrovers mit wissenschaftlichen 
Themen und Fragestellungen in einer Gruppendiskussion auseinandersetzen. 



Überfachliche Qualifikationen

Modulname Überfachliche Qualifikationen

Nummer 1415000140

ECTS 15,0

Zwingende
Voraussetzungen Keine

Anwesenheits-
pflicht

Zu erbringende
Prüfungsleistung/
Prüfungsart

Keine

Zu erbringende
Studienleistung

Pflichtleistungen:
Lebensmittelchemische Exkursionen 

Übung „wissenschaftliches Schreiben und Präsentieren“

Wahlleistungen: Je nach gewählter Veranstaltung.
Wahl aus folgenden Bereichen:

Sprachkompetenz (bis zu 8 LP) Klausur oder mündliche Prüfung
Nullsprachen können ab einem Niveau von A1 eingebracht werden. Englisch-
Sprachkurse müssen mindestens mit dem Niveau B2, Sprachkurse in der zweiten 
bzw. dritten Schulfremdsprache mindestens mit dem Niveau A2 des Gemeinsa-
men Europäischen Referenzrahmens (GER) eingebracht werden. Die Nachweise 
sind durch ein Zertifikat eines Sprachenzentrums einer deutschen oder gleichge-
stellten ausländischen Hochschule oder Volkshochschule zu belegen.
Berufsorientierung, Betriebspraktika (bis zu 8 LP)
Zur Anerkennung sind ein Nachweis sowie ein Bericht, in dem die erworbenen 
überfachlichen Kompetenzen reflektiert werden, vorzulegen.
Erwerb von Sozialkompetenz

Tutorentätigkeit (bis zu 8 LP)
Gremientätigkeit (bis zu 8 LP)

Zur Anerkennung sind ein Nachweis sowie ein Bericht, in dem die erworbenen 
überfachlichen Kompetenzen reflektiert werden, vorzulegen.
Überfachliche Veranstaltungen aus den besonderen Verzeichnissen „Ziele 
für nachhaltige Entwicklung“, „Pool“ und „Gender-Lehrverzeichnis“ (bis zu 
8 LP)
Weitere Leistungspunkte können in Lehrveranstaltungen erworben werden, die 
dem Erwerb von Schlüsselqualifikationen dienen, solange sie nicht aus dem 
Pflichtbereich des Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie gewählt werden.
Für die gewählten Lehrveranstaltungen/Module wird ein Leistungsnachweis ge-
fordert. Ein Teilnahmeschein ist nicht ausreichend. Die Prüfungsmodalitäten vari-
ieren je nach den gewählten Veranstaltungen.

Qualifikationsziel

Drei Halbtagsexkursionen zu Betrieben der Lebensmittelbranche gewähren Einblicke in das spätere Berufs-
feld und die jeweils zugrundeliegenden technologischen Verfahren sowie das betriebliche Qualitätsmanage-
ment.
Die Studierenden kennen den Aufbau und die Anforderungen an verschiedene Formate wissenschaftlicher 
Abhandlungen und sind in der Lage, solche zu verfassen inkl. Literaturrecherche). Sie kennen und beach-
ten 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 gliedert 
sich in drei Teilbereiche:

Übergeordneter Bezug: Einbettung des Studienfachs
Die Studierenden werden befähigt, Ihr Studienfach in gesellschaftliche, historische, rechtliche oder 
berufsorientierende 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 Studenten erwerben einen Einblick in Vernetzungsmöglichkeiten des Studien-
faches und Anwendungsbezüge ihres Studienfaches im Berufsleben.
Wissenschaftskulturen
Die Studierenden lernen Theorien und Methoden anderer, fachfremder Wissenschaftskulturen ken-
nen, lernen sich interdisziplinär mit Studierenden aus fachfremden Studiengebieten auseinanderzu-
setzen und zu arbeiten, können aktuelle Kontroversen aus einzelnen Fachwissenschaften diskutie-
ren und bewerten, erkennen die Bedeutung kultureller Rahmenbedingungen auf verschiedene Wis-
senschaftsverständnisse und Anwendungen, kennen genderbezogenen Sichtweisen auf verschie-
dene Fachgebiete und die Auswirkung von Geschlechterdifferenzen, können sich intensiv mit An-
wendungsbeispielen aus fremden Fachwissenschaften auseinandersetzen.
Handlungsorientierte Angebote
Die Studierenden werden befähigt, theoretische Kenntnisse handlungsorientiert umzusetzen. Sie 
erwerben verfahrensorientiertes Wissen (Wissen über Verfahren und Handlungsweisen, Anwen-
dungskriterien bestimmter Verfahrens- 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 bewer-
ten,
Kooperativ im Team zu arbeiten, Konflikte zu bewältigen,
Teams zu führen,
Informations- Und Kommunikationsmedien zu bedienen oder sich in einer anderen Sprache auszu-
drücken.

Durch die handlungsorientierten Angebote sind die Studierenden in der Lage, in anderen Bereichen erwor-
benes Wissen effektiver einzusetzen, die Zusammenarbeit mit anderen Personen einfacher und konstrukti-
ver zu gestalten und somit Neuerwerb und Neuentwicklung von Wissen zu erleichtern. Sie erwerben 
Schlüsselqualifikationen, die ihnen den Eintritt in das Berufsleben erleichtern und in allen beruflichen Situati-
onen zum Erfolg beitragen.



Abschlussmodul 

Modulname Abschlussmodul 

Nummer 1415000130 LMChemMSc-11 

ECTS 30,0 

Zwingende 
Voraussetzungen laut §9 Abs. 2 BPO 

Anwesenheits- 
pflicht 

Zu erbringende 
Prüfungsleistung/ 
Prüfungsart Masterarbeit 

Zu erbringende 
Studienleistung 

Präsentation 

Zusammensetzung 
der Modulnote 

100% Masterarbeit 

Qualifikationsziel 

Die Studierenden sind in der Lage ihre erworbenen Kenntnisse, Fähigkeiten und Fertigkeiten anzuwenden 
um eine experimentelle Aufgabe oder vertiefte theoretische Arbeit aus dem Gebiet der Lebensmittelchemie 
einschließlich des Wassers, der Futtermittel, der Tabakerzeugnisse, der kosmetischen Mittel oder der 
sonstigen Bedarfsgegenstände, aus dem Umweltbereich oder auf einem angrenzenden Fachgebiet, selb-
ständig mit wissenschaftlichen Methoden zu bearbeiten sowie die erhaltenen Forschungsergebnisse in ge-
eigneter schriftlicher Form darzustellen, die wesentlichen Ergebnisse in verständlicher Form zu präsentie-
ren und wissenschaftlich zu diskutieren. Sie sind mit den jeweiligen fachlichen Gepflogenheiten vertraut 
und beachten die Regeln guter wissenschaftlicher Praxis. Zur bearbeiteten Fragestellung besitzen sie ei-
nen Einblick in die aktuelle Forschung. 


