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Studienordnung
fur den Bachelor-Studiengang
Lebensmitteltechnologie
(Food Science and Technology)
des Fachbereichs V
der Beuth Hochschule fur Technik Berlin

vom 11.04.2011

Gemal § 71 Abs. 1, Satz 1, Nr. 1 des Berliner Hochschulgesetzes (BerlHG) in der
Fassung vom 13.02.2003 (GVBI. S. 82), zuletzt geandert durch Gesetz vom
15.12.2010 (GVBL. S. 560), erlasst der Fachbereichsrat des Fachbereichs V folgen-
de Studienordnung fir den Bachelor-Studiengang Lebensmitteltechnologie (Food
Science and Technology):

Ubersicht
§1 Geltungsbereich

§2 Geltung von Rahmenordnungen und Frauenforderplan
§3 Studienziel

§4 Zugangsvoraussetzungen

§5 Struktur und Inhalte des Studiums

§6 Module gemal §9(2) Rahmenstudienordnung

§7 Inkrafttreten

§1 Geltungsbereich
(1) Diese Ordnung qilt fir alle Studierenden im Bachelor-Studiengang Lebensmit-

teltechnologie, welche zum Zeitpunkt des Inkrafttretens dieser Ordnung noch
nicht zur Abschlussprifung angemeldet sind.

§2 Geltung von Rahmenordnungen und Frauenforderplan
(1) Die Bestimmungen der Rahmenstudienordnung der Beuth Hochschule fir

Technik Berlin sind in der jeweils glltigen Fassung Bestandteil dieser Ord-
nung.

(2) Der geltende Frauenfoérderplan des Fachbereichs V ist zu beachten.
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§3 Studienziel
(1) Studienziel ist ein berufsbefahigender und praxisorientierter Abschluss in Le-

bensmitteltechnologie. Vermittelt wird ein Grundlagenwissen in mathematisch-
naturwissenschaftlichen sowie ingenieurwissenschaftlichen Fachern. Es wird
erganzt durch Facher der Technologie und Qualitatssicherung von Lebensmit-
teln. Daruber hinaus werden betriebswirtschaftliche Kenntnisse vermittelt und
in Unterrichtsformen, wie Projektarbeiten, Sozialkompetenz geférdert. Eine
ausgedehnte Praxisphase soll den Studierenden Erfahrungen in betrieblichen
Ablaufen vermitteln. Die Absolventinnen und Absolventen sollen befahigt wer-
den, sowohl in Industrie als auch Behoérden in Produktion bzw. Qualitatssiche-
rung von Lebensmitteln und verwandten Bereichen eigenverantwortlich tatig
zu sein. Die Absolventinnen und Absolventen sollen zum ,Bachelor of Sci-
ence” ausgebildet werden.

(2) Der Studiengang Bachelor Lebensmitteltechnologie bildet mit dem Studien-
gang Master Lebensmitteltechnologie ein konsekutives System.

§4 Zugangsvoraussetzungen
(1) Es gelten die Zugangsvoraussetzungen gemaf jeweils gultiger Rahmenstudi-

enordnung.

(2) Eine praktische Vorbildung von 8 Wochen ist eine zusatzliche Voraussetzung
zur Zulassung zum Studium. Die geeigneten Ausbildungen / Fachrichtungen
gemal’ §11 BerlHG und die Details flr das vorgeschriebene Vorpraktikum re-
gelt die Anlage 2.

§5 Struktur und Inhalte des Studiums
(1) Das Bachelor Studium umfasst 7 Fachsemester.

(2) Die Aufnahme von Studierenden erfolgt semesterweise. Somit wird jedes Mo-
dul zweimal jahrlich gemaf Studienplan angeboten.

(3) Das Studium ist gemafR Studienplan strukturiert. (siehe Anlage 1)

(4) Der Fachbereichsrat des Fachbereichs V legt die fachliche und organisatori-
sche Ausgestaltung der Module und die dazu gehérigen Prifungsmodalitaten
in den Modulbeschreibungen fest. Die Modulbeschreibungen
(http://www.beuth-hochschule.de/423/detail/blt) sind Bestandteil dieser Ord-
nung.
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(5) Die Regelungen zur Ausgestaltung der Wahlpflichtmodule sind der Anlage 1
zu entnehmen.

(6) Die Abschlussprufung wird gemaly jeweils gultiger Rahmenprifungsordnung
durchgefuhrt.

(7) Die Bearbeitungszeit der Abschlussarbeit betragt 12 Wochen.

§6 Module gemaR §9 (2) Rahmenstudienordnung
(1) Jede/r Studierende muss zwei Module des ersten Fachsemesters bis zum En-

de des zweiten Angebotssemesters erfolgreich abgeschlossen haben. Nahe-
res regelt die jeweils gultige Rahmenprifungsordnung.

Diese Module sind:
(1) BO3 - Grundlagen der Verfahrenstechnik 1

(2) BO4 - Chemische Grundlagen

§7 Inkrafttreten
(1) Diese Ordnung tritt am Tage nach der Veroffentlichung in den Amtlichen Mit-

teilungen der Beuth Hochschule fur Technik Berlin zum Sommersemester
2012 in Kraft.
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Anlage 1 zur StO Bachelor Lebensmitteltechnologie

Studienplan- | SU U Noten- Servicegebender
Modul Modulname semester | SWS | SWS | Credits | gewicht| P/wpP [Cluster
BO1 Mathematik 1 4 5 5 P FBIIM
B02 Mathem. und physik. Grundlagen der Lebensmittelverfahrenstechnik 1 4 5 5 P
B02.1 Mathem. Grundlagen der Lebensmittelverfahrenstechnik 1 2 FBIIM
B02.2 Physik. Grundlagen der Lebensmittelverfahrenstechnik 1 2 FBIIP
B0O3 Grundlagen der Verfahrenstechnik 1 1 4 5 5 P Eigener Studiengang
B04 Chemische Grundlagen 1 5 5 P
B04.1 Allgemeine und anorganische Chemie 1 4 P FBIIC
B04.2 Organische Chemie 1 2 P Eigener Studiengang
BO5 Lebensmitteltechnologische und -rechtliche Grundlagen 1 4 2 5 5 P Eigener Studiengang
B0O6 Grundlagen des wissenschaftlichen Arbeitens 1 2 2 5 5 P FBI
B0O7 Grundlagen der Lebensmittelchemie und Analytik 2 4 5 5 P Eigener Studiengang
B08 Angewandte Lebensmittelanalytik 1 2 4 5 5 P Eigener Studiengang
B09 Mikrobiologie 1 2 4 2 5 5 P Eigener Studiengang
B10 Grundlagen der Biometrie 2 4 5 5 P FBIIM
B11 Grundlagen der Verfahrenstechnik 2 2 4 5 5 P Eigener Studiengang
B12 Studium Generale | 2 2,5 2,5 WP FBI
B13 Studium Generale Il 2 2,5 2,5 WP FBI
B14 Thermische Lebensmittelverfahrenstechnik 3 4 2 5 5 P Eigener Studiengang
B15 Mikrobiologie und Hygiene 3 4 5 5 P Eigener Studiengang
B16 Praktische Mikrobiologie 3 4 5 5 P Eigener Studiengang
B17 Grundlagen der Verarbeitung pflanzlicher Rohstoffe 3 4 2 5 5 P Eigener Studiengang
B18 Grundlagen der Biochemie und Erndhrung 3 4 5 5 P Eigener Studiengang
B19 Wabhlpflichtmodul | 3 5 5 WP Eigener Studiengang
B20 Angewandte Lebensmittelanalytik 2 4 2 4 5 5 P Eigener Studiengang
B21 Mechanische Lebensmittelverfahrenstechnik 4 4 2 5 5 P Eigener Studiengang
B22 Sensorik und Grundlagen der Produktentwicklung 4 2 3 5 5 P Eigener Studiengang
B23 Grundlagen der Verarbeitung tierischer Rohstoffe 4 4 2 5 5 P Eigener Studiengang
B24 Wahlpflichtmodul Il 4 5 5 WP Eigener Studiengang
B25 Wabhlpflichtmodul Il 4 5 5 WP Eigener Studiengang
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Studienplan- | SU u Noten- Servicegebender

Modul Modulname semester | SWS | SWS [ Credits | gewicht| P /WP |[Cluster

B26 Betriebswirtschaft und Investitionsplanung in der Lebensmittelindustrie 5 4 5 5 P FB I

B27 Thermische Konservierungsverfahren 5 4 5 5 p Eigener Studiengang
B28 Qualitdtsmanagement 5 4 5 5 P Eigener Studiengang
B29 Studium Generale Il 5 2,5 2,5 WP FBI

B30 Studium Generale IV 5 2,5 2,5 WP FBI

B31 Wahlpflichtmodul IV 5 5 5 WP Eigener Studiengang
B32 Wahlpflichtmodul V 5 5 5 WP Eigener Studiengang
B33 Novel Food, Functional Food und Produktentwicklung 6 4 1 5 5 P Eigener Studiengang
B34 Nachhaltigkeit in der Lebensmittelproduktion 6 4 5 5 P Eigener Studiengang
B35 Verpackung/Aseptik/Hygenic Design 6 4 5 5 P FBV VP

B36 Projektarbeit 6 4 10 10 P Eigener Studiengang
B37 Externe Praxisphase Teil 1 6 5 5 P Eigener Studiengang
B38 Externe Praxisphase Teil 2 7 1 15 15 P Eigener Studiengang
B39 Abschlussprifung 7 15 P Eigener Studiengang
B39.1 Bachelorarbeit 7 12 12 P Eigener Studiengang
B39.2 Mindliche Priifung 7 3 3 P Eigener Studiengang

Wahlpflicht

WP01 Getranketechnologie 3 2 2 5 5 WP Eigener Studiengang
WP02 Getreidetechnologie 3 2 2 5 5 WP Eigener Studiengang
WP03 Fleischtechnologie 4 2 2 5 5 WP Eigener Studiengang
WP04 Technologie der Obst und Gemiiseverarbeitung 4 2 2 5 5 WP Eigener Studiengang
WP05 Backwarentechnologie 4 2 2 5 5 WP Eigener Studiengang
WP06 Fertiggerichte und Feinkost 4 2 2 5 5 WP Eigener Studiengang
WP07 Grundlagen der Betriebs- und Anlagentechnik 5 4 2 5 5 WP Eigener Studiengang
WP08 Statistische Methoden der Qualitatssicherung 5 2 4 5 5 WP Eigener Studiengang
WP09 StiBwarentechnologie 5 2 2 5 5 WP Eigener Studiengang
WP10 Milchtechnologie 5 2 2 5 5 WP Eigener Studiengang

SU = Seminaristischer Unterricht
U = Ubung

SWS = Semesterwochenstunden

P = Pflichtmodul

WP = Wahlpflichtmodul

Hinweise zu Wahlpflichtmodulen

Aus dem Wahlpflichtkatalog ist wie folgt zu wihlen:
Wahlpflichtmodul I: WP0O1 oder WP02
Wahlpflichtmodul ll: WP03,WP04,WP05 oder WP06
Wahlpflichtmodul lll: WP03,WP04,WPO05 oder WP06

Wahlpflichtmodul IV: WPO7 oder WP08
Wahlpflichtmodul V: WP09 oder WP10
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Anlage 2 zur StO Bachelor Lebensmitteltechnologie

Praktische Vorbildung und Voraussetzung fur die vorlaufige Immatrikulation ge-
maR § 11 BerlHG

(1) Berufsausbildungen kénnen als praktische Vorbildung anerkannt werden, sofern
sie die Bestandteile enthalten, die im Ausbildungsplan genannt sind. Die jeweils
fehlenden Bestandteile missen nachgeholt werden.

(2) Folgende Berufsausbildungen sind als Teil der praktischen Vorbildung fur eine
vorlaufige Immatrikulation nach § 11 Berl[HG i. d. F. vom 27.2.2003 (GVBI. S. 101)
anzuerkennen:

- Backer/in

- Konditor/in

- Fleischer/in

- Koch/K6chin

- Brauer/in

- Fischwerker/in

- Molkereifachmann/frau

- Konserventechniker/in

- Lebensmitteltechniker/in

- Fachkraft fur Lebensmitteltechnik
- Fachkraft fur StRwarentechnik

(3) Uber die Gleichwertigkeit von Berufsausbildungen oder Fachrichtungen mit ande-
ren Bezeichnungen als den oben genannten entscheidet der/die Dekan/in.

(4) Die im Ausbildungsplan genannten Inhalte mussen in Art und Umfang in einem
geeigneten Betrieb durchgeflhrt werden. Die Studienbewerberin / der Studienbe-
werber hat dies durch detaillierte Bescheinigung des Ausbildungsbetriebes nach-
zuweisen. Die Anerkennung erfolgt durch die/den Beauftragte/n fur praktische
Vorbildung.

(5) Ausbildungsplan:

- Insgesamt ist eine praktische Vorbildung im Umfang von 8 Wochen (40 Vollzeitar-
beitstagen) nachzuweisen. Davon sind 4 Wochen vor Beginn des Studiums zu ab-
solvieren.
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