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§1 QUALIFIKATIONSPROFIL

Das Masterstudium Safety in the Food Chain ist ein ordentliches Studium, das der Vertiefung
und Erganzung der wissenschaftlichen Berufsvorbildung auf der Grundlage eines Bachelor-
studiums dient (§ 51 Abs. 2 Z 5 UG 2002 BGBI. | Nr. 81/2009). Das Studium erfillt die An-
forderungen des Art. 11 lit e der Richtlinie Gber die Anerkennung von Berufsqualifikationen,
2005/36/EG.

Lebensmittelsicherheit ist zu einem Thema von grof3ter Wichtigkeit fir die Volksgesundheit
geworden. Strukturelle, aber auch organisatorische Verdnderungen haben dazu gefihrt,
dass neben den bereits etablierten Lebensmittel- und Agrarwissenschaften sowie der Veteri-
nar- und Humanmedizin die dringende Notwendigkeit fir einen neuen, interdisziplinaren
Fachbereich entstanden ist, der die Belange des Lebensmittelsicherheitsmanagements auf
nationaler und internationaler Ebene zum Inhalt hat. Griinde fur diese Entwicklung waren vor
allem:

die Globalisierung im Lebensmittelhandel

Veranderungen in den Ess- bzw. Konsumgewohnheiten der Konsumenten

neue Gesetzgebung

Entdeckung neuer pathogener Keime sowie toxikologischer Risiken
Vorhandensein neuer, immer sensitiver werdender Nachweismethoden
Entwicklung verbesserter Moglichkeiten der Informationstechnologie

steigendes Interesse der Konsumenten an der Lebensmittelsicherheit und -qualitat

National und global tatige Lebensmittelkontrollbehdrden und auch die Lebensmittelindustrie
selbst bendtigen heute Expertinnen und Experten, die Uber fundierte Kenntnisse auf dem
Gesamtgebiet der Lebensmittelsicherheit verfiigen. Diese kbnnen nun im Rahmen eines in-
ternational orientierten Ausbildungsprogrammes erworben werden.

1la) Kenntnisse, Fertigkeiten, persdnliche und fachliche Kompetenzen
Kenntnisse:

SIFC Absolventinnen und Absolventen besitzen hoch spezialisiertes, theoretisches und prak-
tisches Wissen, verschiedenartige Probleme im Zusammenhang mit Lebensmittelsicherheit
auf technischer, aber auch auf sozialer Ebene zu analysieren, zu bewerten, diese auf (in-
ter)nationaler Ebene zu kommunizieren und hierbei an neueste Erkenntnisse im Bereich der
Lebensmittelsicherheit anzukniipfen.

Sie verfigen tber das Wissen wie Lebensmittel produziert werden und wie der Themenbe-
reich Lebensmittelsicherheit international, interdisziplinar organisiert, umgesetzt und so ga-
rantiert werden kann.

Sie sind weiters in der Lage, mit diesem Wissen eigenstéandig Ideen zu entwickeln und um-
zusetzen bzw. anzuwenden und haben ein kritisches Bewusstsein hierfur entwickelt, um auf
Problemstellungen adaquat reagieren zu kénnen.

Fertigkeiten:

Absolventinnen und Absolventen sind in der Lage, eine solide, forschungsbasierte Problem-
diagnose durch die Integration von Wissen aus interdisziplindren Bereichen wie Naturwis-
senschaften, Sozialwissenschaften wie etwa verschiedene Aspekte des Managements oder
Konsumentenerwartung und -verhalten erstellen zu kbnnen, um neue Kenntnisse
daraus zu gewinnen und neue Verfahren und Methoden entwickeln zu kénnen.

Weiters sind sie in der Lage, als Reaktion auf neu entstandene Kenntnisse und Techniken in
Bezug auf Lebensmittelsicherheit, interdisziplinar neue Fertigkeiten zu entwickeln, diese an-
zuwenden und zu kommunizieren.



Sie sind in der Lage, das Risiko bei der Produktion bestehender, aber auch neuer Produkte
bzw. Produktionslinien inklusive deren Distribution abschatzen zu konnen und diese zu be-
werten.

Da es sich beim Masterstudium SIFC um ein internationales Studium handelt, das in engli-
scher Sprache abgehalten wird, sind die Absolventinnen und Absolventen auch befahigt, auf
internationalem Niveau zu kommunizieren und in englischer Sprache zu verhandeln.

Fachliche Kompetenz:

SIFC Absolventinnen und Absolventen sind ausgebildet, um eigenverantwortlich in den ihnen
zugeteilten Bereichen der Lebensmittelsicherheit zu arbeiten. Sie verfigen Uber Flhrungs-
gualitdten und Innovationsfahigkeit in komplexen, ungewohnten und fir sie unvorhersehba-
ren Situationen. Sie sind in der Lage, internationale, interdisziplindre Teams strategisch zu
fuhren und deren Leistung prifen zu kénnen.

Absolventinnen und Absolventen des Masterstudiums Safety in the Food Chain sind befa-
higt, in einem multidisziplindren Team, bestehend aus beispielsweise Lebensmitteltechnolo-
ginnen und Lebensmitteltechnologen, Erndhrungswissenschafterinnen und Ernahrungswis-
senschafter, Produktentwicklerinnen und Produktentwickler, Handlerinnen und H&andler, Ju-
ristinnen und Juristen und IT Spezialistinnen und IT Spezialisten, mitzuarbeiten und For-
schungsergebnisse in einem ganzheitlichen Ansatz zu interpretieren.

Absolventinnen und Absolventen sind in der Lage, Ergebnisse, Methoden und zugrunde lie-
gende Prinzipien im Bereich der Lebensmittelsicherheit Fachpublikum und Nichtfachleuten
am Stand der Technik kommunizieren zu kénnen. Die Absolventinnen und Absolventen ha-
ben die Kompetenz, soziale Normen und Beziehungen eingehend untersuchen zu kdnnen
und aktiven Einfluss auf diese auszuiiben. Sie haben gelernt, Systeme zur Gewahrleistung
der Lebensmittelsicherheit zu gestalten, und kénnen einen Beitrag zum allgemeinen Wissen
Uber sichere Lebensmittel und deren Herstellung leisten.

SIFC Absolventinnen und Absolventen kénnen Problemstellungen durch Integration komple-
xer, eventuell unvollstandiger Wissensquellen in neuem und ungewohntem Kontext l6sen.
Sie kobnnen auf soziale, wissenschaftliche und ethische Fragen der Lebensmittelsicherheit
reagieren und in komplexen, sich rasch verandernden Arbeits- und Lernkontexten neue, stra-
tegische Anséatze erarbeiten und ihren Beitrag zu Fachwissen und Berufspraxis liefern.

1b) Berufs- und Tatigkeitsfelder

Food Safety Management
Lebensmittelentwicklung
Lebensmittelforschung
Politk
Lebensmittel-Gesetzgebung und -Kontrolle
Nationales und internationales Betatigungsfeld
Stellen

0 in der Lebensmittelindustrie,
im Lebensmittelhandel,
an Forschungseinrichtungen
an offentlichen Institutionen oder
selbstandig im Bereich der Lebensmittelsicherheit.

O O0O0Oo

82 ZULASSUNGSVORAUSSETZUNG

Gemal § 54 Abs. 5 UG 2002 BGBI. | Nr. 81/2009 werden Absolventinnen und Absolventen
des Bachelorstudiums Lebensmittel- und Biotechnologie der Universitat fir Bodenkultur
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Wien zugelassen. Sie brauchen aul3er einem entsprechenden Nachweis Gber ihre Englisch-
Quialifikation keine weiteren Voraussetzungen zu erfillen.

Weiters sind gemald § 64 Abs. 5 UG 2002 BGBI. | Nr. 74/2006 Absolventinnen und Absol-
venten eines fachlich in Frage kommenden Bachelorstudiums oder eines gleichwertigen
Studiums an einer in- oder auslandischen Universitat zum Masterstudium zuzulassen. Diese
missen grundlegendes Wissen in den Bereichen Chemie, Biologie/Biochemie/Mikro-
biologie/Genetik, Verfahrenstechnik, Mathematik/Statistik/Physik, Management und Recht
sowie im Bereich Lebensmitteltechnologie vorweisen kdénnen. Gegebenenfalls wird es not-
wendig sein, eine Zulassung zu SIFC individuell zu prufen, wenn nicht als gesichert er-
scheint, dass die Kandidatin oder der Kandidat ausreichende Kenntnisse aus dem Vorstudi-
um mitbringt.

Far die Zulassung von Absolventinnen und Absolventen von Bachelorstudien werden folgen-
de Learning Outcomes vorausgesetzt:

Chemie

Die Studierenden kennen die Grundlagen der allgemeinen und qualitativen Analytischen
Chemie, und sind mit den wichtigsten Verhaltensregeln, Sicherheitsmalihahmen und den
Sicherheitseinrichtungen im Labor vertraut. Sie verstehen die Prinzipien von chemischer
Thermodynamik, Reaktionskinetik und Elektrochemie. Sie sind in der Lage, Berechnungen
auf diesen Gebieten durchzufiihren. Sie besitzen auRerdem grundlegende Kenntnisse spekit-
roskopischer, elektrochemischer und chromatographischer Methoden. Dartber hinaus verfi-
gen die Studierenden Uber ein grundlegendes Verstandnis biochemischer Reaktionen. Sie
haben Kenntnisse Uber die Raumstruktur und Nomenklatur organischer Molekule und analy-
tischer Methoden zur Strukturermittlung.

Biologie/Biochemie/Mikrobiologie/Genetik

Die Studierenden verfiigen Uber ein grundlegendes Verstandnis zellbiologischer und geneti-
scher Prinzipien und Ablaufe, und haben Mikroskopiertechniken erlernt. Sie kennen den
Zellaufbau von prokaryotischen und eukaryotischen Zellen, sowie die Lebenszyklen von Vi-
ren. Sie beherrschen allgemeine mikrobiologische Arbeitsmethoden, verfiigen aber auch
Uber Kenntnisse im Bereich der Fermentationstechnologie und der Aufarbeitung fermentative
hergestellter Produkte. Dazu gehért auch das Verstandnis der Wachstumskinetik von Mikro-
organismen.

Im Bereich der Molekularbiologie besitzen die Studierenden grundlegendes Verstandnis mo-
lekularbiologischer Prinzipien und Prozesse, und haben prinzipielle molekularbiologische
Arbeitsmethoden (,Klonieren”, Sequenzanalyse, Polymerasekettenreation (PCR) DNS-
Nachweis mittels Southernblott Analyse) erlernt.

Die Studierenden sind mit den Grundlagen der Biochemie vertraut, kennen die wichtigsten
Techniken im biochemischen Labor, und kénnen diese auch praktisch anwenden.

Im Bereich der Hygiene kennen die Studierenden die wichtigsten Definitionen und Grundla-
gen, sowie die Bereiche Epidemiologie, Gesundheitsiiberwachung, Immunologie und die
Bedeutung von pathogenen Keimen, Parasiten und toxischen Agenzien in Lebensmitteln.

Verfahrenstechnik

Die Studierenden besitzen grundsatzliches Wissen iber das technische Zeichnen, kénnen
Plane verstehen und lesen, sowie produktionsreife Werkzeichnungen anfertigen. Sie sind im
Stande einfache technische Anlagen gedanklich zu realisieren, und haben allgemeine
Kenntnisse im Bereich der technischen Mechanik. Die Studierenden verstehen den 1. und 2.
Hauptsatz der Thermodynamik. Im Bereich der Mess- und Regeltechnik kennen sie die wich-
tigsten Gerate zur Datenerfassung, und sind mit der Messung von wichtigen Messgréf3en
wie Temperatur, Feuchte, Druck vertraut. In der Verfahrenstechnik kennen sie traditionelle
Verfahren wie Filtration und Zentrifugation oder Rektifikation und Extraktion, aber auch mo-
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derne Verfahren wie superkritische Extraktion oder Membranverfahren. Im Bereich Lebens-
mitteltechnologie verstehen sie Grundzige und Zusammenhénge der Lebensmittelverarbei-
tung, und kennen im Besonderen Methoden zur Garung, Zubereitung und Haltbarkeitsver-
lAngerung.

Mathematik/Statistik/Physik

Die Studierenden verfligen Uber ein aktives Verstandnis von grundlegenden mathematischen
Konzepten und Methoden wie Datenanpassung von Funktionen, Linearisierung, Potenzrei-
hen, Anwendungen in der chemischen Kinetik und in der Verfahrenstechnologie, graphische
Tests mit Hilfe von logarithmischen Skalen, Integralrechnung und Differentialgleichungen.

Sie sind in der Lage selbstandig und unter Verwendung von Statistik-Software Datenmaterial
statistisch sinnvoll auszuwerten und die Aussagen zu beurteilen.

Im Bereich der Physik kennen sie Grundlagen der Mechanik, der Warmelehre und der Elekt-
rizitatslehre, und sind somit in der Lage, einfache physikalische Beispiele zu l6sen.
Management und Recht

Die Studierenden verstehen Philosophie, Strategien und Methoden des Qualitatsmanage-
ments und sind in der Lage wesentliche Aspekte des Qualititsmanagements anzuwenden.

Sie besitzen praxisrelevante Kenntnisse im Bereich Recht, und kénnen juristische Probleme
in Kooperation mit Fachjuristinnen und Fachjuristen I6sen.

Die Studierenden verfigen Uber betriebswirtschaftliches Basiswissen, und kennen die
Grundlagen bei der Konzeption, Umsetzung und Kontrolle von Projekten.

Lebensmittelwissenschaften

Die Studierenden besitzen einen allgemeinen Uberblick tiber wichtige, aktuelle Themen der
Forschung auf dem Gesamtgebiet der Lebensmittelwissenschaften und -technologie.

Englischnachweis

Englischkenntnisse, die fur den erfolgreichen Studienfortgang erforderlich sind, sind bei der
Zulassung (in Form eines der folgenden Zertifikate) nachzuweisen:

BOKU language course (at least level English 111)

Cambridge certificate of Advanced English

IELTS-Test (results 6.0 or better)

Completion of a study programme that was entirely taught in English, or
TOEFL-test (560 paper based; 82 internet based)

83 AUFBAU DES STUDIUMS

3a) Dauer, Umfang (ECTS-Punkte) und Gliederung des Studiums

Das Studium umfasst einen Arbeitsaufwand im Ausmalfd von 120 ECTS-Punkten. Das ent-
spricht einer Studiendauer von vier Semestern (gesamt 3.000 Stunden a 60 Minuten). Das
Studium gliedert sich in

Pflichtlehrveranstaltungen: 30 ECTS-Punkte
Masterarbeit: 30 ECTS-Punkte
Wabhllehrveranstaltungen: 48 ECTS-Punkte
Freie Wabhllehrveranstaltungen: 12 ECTS-Punkte

(Osterreich und Partneruniversitaten)



§ (3.1) Genauere Beschreibung des Masterstudiums
Schema des Studienablaufes:

MODUL B2
LIFE

-_-_ MODUL B6 MODUL B4

CuLs UHOH

Modul A (30 ECTS):

Das erste der 3 Module im Rahmen des Masterstudiums ,Safety in the Food Chain“ ist Mo-
dul A, das sich aus Pflichtlehrveranstaltungen im Ausmalf3 von 30 ECTS zusammensetzt. Es
behandelt grundlegende Wissensgebiete, und dient dazu, die Studierenden optimal auf die
vertiefenden B-Module vorzubereiten, in denen spezielles Wissen der einzelnen Universita-
ten vermittelt wird. Diese B-Module werden an allen Partneruniversitaten in englischer Spra-
che abgehalten.

B-Module (60 ECTS):

Die beiden weiteren Module sind das Modul B1/B5 und wahlweise entweder Modul B2, B3,
B4 oder B6. Insgesamt sind 60 ECTS zu absolvieren, wobei 48 ECTS als Wahlfacher und 12
ECTS als freie Wahlfacher absolviert werden konnen. Freie Wahlfacher konnen in Osterreich
oder an der ausgewahlten Partneruniversitat abgelegt werden. Studierende des Masterstudi-
ums ,Safety in the Food Chain* haben mindestens ein Semester an einer der Partneruniver-
sitdten zu absolvieren. Dieses Semester im Ausland dient zum einen der Schwerpunktset-
zung des Studiums, da jede Partneruniversitat ihr eigenes Spezialgebiet aufweist und die
Lehrveranstaltungen im Wahlfachkatalog dies dementsprechend wiederspiegeln. Zum Weite-
ren sollen die Studierenden beféahigt werden, im internationalen Umfeld agieren und arbeiten
zu kénnen.

Modul B1/B5

Modul B1 (min. 15 ECTS) wird jedes Sommersemester an der Universitat fir Bodenkultur
Wien abgehalten und beschaftigt sich mit den Themen Lebensmittel-Authentizitat, Sicherheit
in Futtermitteln und Lebensmitteln, Gefahrenpotenzialen in der Lebensmittelkette und analy-
tischen Aspekten der Lebensmittelsicherheit.

Modul B5 (min. 3 ECTS) wird von der Universitat in Ljubljana im Sommersemester zu den
Themen Ruckverfolgbarkeit, Nachweis pathogener Keime in Lebensmitteln und Funktionelle
Lebensmittel gestaltet, und soll (zumindest in der Anfangsphase) gemeinsam mit Modul B1
an der Universitat fir Bodenkultur Wien abgehalten werden. In der weiteren Folge wird des-
halb von Modul B1/B5 gesprochen.



Modul B2

Modul B2, das im Wintersemester an der University of Copenhagen, Faculty of Life Sciences
(LIFE) stattfindet, behandelt Themen wie Sanitareinrichtungen und hygienisches Design,
Lebensmittelproduktion im Zusammenhang mit in Lebensmitteln vorkommenden Mikroorga-
nismen, Internationales Lebensmittelrecht und Sicherheitsmanagement, Risikoanalyse in
nationalem und globalem Zusammenhang.

Modul B3

An der Wageningen Universitat (WUR) wird im Wintersemester oder Sommersemester in
Modul B3 Risiko-Beurteilung und Kommunikation, Epidemiologie und Gesundheit, Gentech-
nologie, Lebensmittelrecht, Biochemische Analysen und Predictive Modelling gelehrt.

Modul B4

Die Universitat von Hohenheim (HOH) bietet Modul B4 an, das sich vor allem mit folgenden
Themen beschaftigt: Nutrient/Gene Interaction, Globale Erndhrung, Metabolic Syndrome.

Module B6

Die Czech University of Life Sciences Prague (CULS) bietet Modul 6 an, das sich vor allem
mit folgenden Themen der Primarproduktion beschaftigt: Wasser Management, Aquakultur,
Parasitology, Pflanzenkrankheiten, Krautern und Gewurzen.

Das erste Jahr des Studiums ,Safety in the Food Chain“ ist an der Universitat fir Bodenkul-
tur Wien zu besuchen, wo im Wintersemester das Modul A und im anschlielenden Sommer-
semester das Modul B1/B5 zu absolvieren ist.

Im zweiten Jahr kénnen SIFC-Studierende im Wintersemester entweder nach Kopenhagen
oder nach Wageningen wechseln, wo sie dann entweder Modul B2 oder B3 absolvieren. Im
abschlieienden Sommersemester fiihren sie dann ihre Masterarbeit entweder an der BOKU
oder an einer beliebigen Partneruniversitat durch.

Studierende, die ihre Masterarbeit im Wintersemester ihres zweiten Studienjahres durchfiih-
ren, kdnnen im Sommersemester an die Universitdt Hohenheim oder an die Universitat
Wageningen (WUR) gehen, um dort Modul B4 bzw. B3 zu absolvieren.

3b) 3-Saulenprinzip

Das 3-Saulenprinzip ist das zentrale Identifikationsmerkmal sowohl der Bachelor- als auch
der Masterstudien an der Universitat fir Bodenkultur Wien. Im Masterstudium besteht die
Summe der Inhalte der Pflicht- und Wahllehrveranstaltungen aus mindestens je

15% Technik und Ingenieurwissenschaften
15% Naturwissenschaften sowie
15% Wirtschafts-, Sozial- und Rechtswissenschaften.

Ausgenommen vom 3-Saulenprinzip sind die Masterarbeit sowie die freien Wabhllehrveran-
staltungen.

3c) Gemeinsame Studienprogramme

Der Masterstudiengang Safety in the Food Chain wird von vier ELLS (Euroleague for Life
Sciences) Universitaten

Universitat fur Bodenkultur Wien

Universitat Kopenhagen, Faculty of Life Sciences
Wageningen University and Research Centre (WUR)
Universitat Hohenheim

unter Mitwirkung der Universitat Ljubljana, Biotechnical Faculty durchgefihrt.



3d) Beschrankung der Teilnehmerinnen- und Teilnehmerzahl bei Lehrveranstaltungen

Bei Lehrveranstaltungen mit beschrankter Teilnehmerinnen- und Teilnehmerzahl ist die Lei-
terin oder der Leiter einer Masterlehrveranstaltung berechtigt, zunachst eine Zuteilung an
Masterstudierende vorzunehmen (d.h. Studierende aus Bachelorstudien kénnen nur nach
Malgabe freier Platze berticksichtigt werden!). Die Aufnahme der Masterstudierenden erfolgt
in folgender Reihenfolge der von der oder dem Studierenden bendtigten Lehrveranstaltung:
Pflichtlehrveranstaltung, Wahllehrveranstaltung, freie Wahllehrveranstaltung.

84 PFLICHTLEHRVERANSTALTUNGEN

Das Studium setzt sich aus folgenden Pflichtlehrveranstaltungen zusammen:

Modul A - Fundamental Food Sciences LVA-Typ ECTS-Punkte

LVA-Bezeichnung

Food Microbiology for SIFC (in Eng.) VO 4
Lebensmittelmikrobiologie Ubungen fir SIFC (in Eng.) UE 3
Lebensmittelchemie (in Eng.) (fir SIFC) VO 4
Lebensmittelchemie Ubungen fiir SIFC (in Eng.) UE 3
Human Nutrition (in Eng.) VO 3
Modul A - Advanced Food Sciences LVA-Typ ECTS-Punkte

LVA-Bezeichnung

Food Safety and Risk Management (in Eng.) VS 3
Practical Course in Food Processing (in Eng.) UE 5
Applied Quality Management Practical Course for SIFC (in Eng.) UE 5

85 WAHLLEHRVERANSTALTUNGEN

Im Rahmen des Masterstudiums:

MODUL B1 LVA-Typ ECTS-Punkte
Food Chemistry/Hygiene (min. 6 ECTS)

LVA-Bezeichnung

Authentizitat von Lebensmitteln VO 3
Food Authenticity Practical Course (in Eng.) UE 3
Molecular Biology for Food Analysis (in Eng.) VU 3
Reference Materials and Methods Validation in Food Safety Assurance (in Eng.) | VU 3
Biology, Chemistry and Microbiology for Civil Engineering (in Eng.) VU 3
Hazard Potential of Chemical Residuals in Food VO 3
Validation of Cleaning Processes and Hygienic Design (in Eng.) VO 3
Isotope-based methods for Tracking and Tracing Food Origin VU 3




Analysis of Bio-Hazards in Foods (in Eng.) VU 3

MODUL B1 LVA-Typ ECTS-Punkte
Food Processing (min 3 ECTS)

LVA-Bezeichnung

Verpackungstechnik in der Lebensmittelindustrie VU 3
Pflanzenproduktion (in Eng.) VO 3
Detection and Elimination of Risks in Food Production VU 3
MODUL B1 LVA-Typ ECTS-Punkte

Special Food Safety Issues (min 3 ECTS)

LVA-Bezeichnung

Safety Aspects of Plant Biotechnology (in Eng.) VO 3
Safety Aspects of Gene Food VO 3
Automatic ldentification Technology in Food Industry (in Eng.) VU 3
European Regulatory Framework for Organic Production VO 3
Food Safety in Livestock Feeding (in Eng.) VS 3
MODUL B1 LVA-Typ ECTS-Punkte

Seminars (min 3 ECTS)

LVA-Bezeichnung

National and International Food Safety Authorities (in Eng.) SE 3
Human Safety in Food Processing (in Eng.) SE 3
Specific and Emerging Topics in Food Microbiology SE 3
MODUL B5 LVA-Typ ECTS-Punkte

Food Traceability — Pathogens in Food (min 3 ECTS)

LVA-Bezeichnung

Rapid Methods in Food Microbiology (in Eng.) VS 3
Development of Starters for Traditionally Fermented Foods (in Eng.) VS 3
Development of Starters for Dairy Products (in Eng.) VS 3
Molecular Epidemiology of Food-Borne Pathogens (in Eng.) VS 3
Biomarkers in Food Characterisation (in Eng.) VS 3
Determination of provenance and authenticity of food and food products by mod- | VS 3

ern analytical methods

Die Module B2, B3, B4 und B6 werden von den Partneruniversitaten abgehalten und dienen
der Schwerpunktsetzung im Masterstudium.

Die Schwerpunkte der einzelnen Universitaten sind wie folgt:

e Modul B2 — LIFE (Wintersemester)
Sanitation and Hygienic Design, Processing and Food Borne Microorganisms, Int.
Food Law and Safety Management, Risk Analysis in a National and Global Context

* Modul B3 — WUR (Winter- oder Sommersemester)
Risk Communication, Epidemiology and Public Health, Gene Technology, Predictive
Modelling
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e Modul B4 - UHOH (Winter- oder Sommersemester)
Nutrient/Gene Interaction, Global Nutrition, Metabolic Syndrome, Safety in Agriculture
and Organic Farming

e Modul B6 — CULS (Wintersemester)

Wasser Management, Aquakultur, Parasitology, Pflanzenkrankheiten, Krauter und
Gewilrze

Die zu absolvierenden Lehrveranstaltungen sind im Vorfeld im Rahmen des Learning Ag-
reements mit der Programmbegleiterin oder dem Programmbegleiter abzuklaren.

86 FREIE WAHLLEHRVERANSTALTUNGEN

Im Rahmen des Studiums sind 12 ECTS-Punkte in Form von freien Wabhllehrveranstaltungen
zu absolvieren. Diese kdnnen aus dem gesamten Angebot an Lehrveranstaltungen aller an-
erkannten in- und auslandischen Universitdten gewahlt werden. Die freien Wahllehrveran-
staltungen dienen der Vermittlung von Kenntnissen und Féhigkeiten sowohl aus dem eige-
nen Fach nahe stehenden Gebieten als auch aus Bereichen von allgemeinem Interesse.

Eine Liste empfohlener freier Wahllehrveranstaltungen ist in Anhang B angefthrt.

87 PFLICHTPRAXIS

Im Rahmen des Masterstudiengangs Safety in the Food Chain ist keine Pflichtpraxis zu ab-
solvieren.

Dennoch sind die Studierenden angehalten, die im Studium erworbenen Kompetenzen in der
Praxis zu vertiefen und anzuwenden. Diese aufgabenorientierte Anwendung des gelernten
hat weiters zum Ziel, die Beziehung zwischen Wissenschaft und Praxis zu férdern.

88 MASTERARBEIT

Eine Masterarbeit ist eine einem wissenschaftlichen Thema gewidmete Arbeit, die im Rah-
men eines Masterstudiums abzufassen ist (Ausnahme siehe Satzung der Universitat fur Bo-
denkultur Wien, Teil lll-Lehre, § 30 Abs. 9). Sie umfasst 30 ECTS-Punkte. Mit der Masterar-
beit zeigen Studierende, dass sie fahig sind, eine wissenschaftliche Fragestellung selbst-
standig sowie inhaltlich und methodisch vertretbar zu bearbeiten (§ 51 Abs. 8 UG 2002
BGBI. | Nr. 81/2009).

Das Thema der Masterarbeit ist einem dem Masterstudium Safety in the Food Chain zuge-
horigen Fach zu entnehmen.

Die Aufgabenstellung der Masterarbeit ist so zu wahlen, dass die Bearbeitung innerhalb von
sechs Monaten moglich und zumutbar ist. Die gemeinsame Bearbeitung eines Themas
durch mehrere Studierende ist zulassig, wenn die Leistungen der einzelnen Studierenden
gesondert beurteilbar bleiben (§ 81 Abs. 2 UG 2002 BGBI. | Nr. 81/2009).

Die Masterarbeit ist in Englisch abzufassen. Eine andere Sprache ist nur nach Bescheini-
gung der Betreuerin bzw. des Betreuers maoglich. Die Defensio ist jedenfalls in Englisch
durchzufihren.
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89 ABSCHLUSS

Das Masterstudium Safety in the Food Chain gilt als abgeschlossen, wenn alle Lehrveran-
staltungen sowie die Masterarbeit und die Defensio positiv beurteilt wurden.

8§10 AKADEMISCHER GRAD

An Absolventinnen und Absolventen des Masterstudiums Safety in the Food Chain wird der
akademische Grad ,Diplom-Ingenieurin® bzw. ,Diplom-Ingenieur”, abgekurzt ,Dipl.-Ing."™/
,Dipl.-Ing.“ oder ,DI"™/,DI* verliehen. Der akademische Grad ,Dipl.-Ing."™/,Dipl.-Ing.“ oder
,DI"/“DI ist im Falle der Filhrung dem Namen voranzustellen (§ 88 Abs. 2 UG 2002 BGBI. |
Nr. 81/2009).

811 PRUFUNGSORDNUNG

Fur jene Studienteile, die an den Partneruniversititen absolviert werden, sind die (Pri-
fungs)Ordnungen der jeweiligen Universitat anzuwenden.

An der Universitat fir Bodenkultur Wien ist folgendes zu erftillen:

(1) Das Masterstudium Safety in the Food Chain ist abgeschlossen, wenn folgende Voraus-
setzungen erfillt sind:

- die positive Absolvierung der Pflichtlehrveranstaltungen im Ausmaf3 von 30
ECTS-Punkten (8 4),

- die positive Absolvierung der Wahllehrveranstaltungen im Ausmal3 von 48 ECTS-
Punkten (8 5),

- die positive Absolvierung der freien Wabhllehrveranstaltungen im Ausmald von 12
ECTS-Punkten (8§ 6),

- die positive Beurteilung der Masterarbeit und der Defensio.

In Modul B1/B5 sind mindestens 6 ECTS Punkte aus dem Wahlfachblock ,Food Chemist-
ry/Hygiene“, 3 ECTS aus ,Food Processing”, 3 ECTS aus ,Special Food Safety Issues”, 3
ECTS aus dem Angebot der Seminare, sowie 3 ECTS sind aus ,Food Traceability -
Pathogens in Food“ zu absolvieren.

(2) Die Beurteilung des Studienerfolges erfolgt in Form von Lehrveranstaltungsprifungen.
Die Lehrveranstaltungsprifungen konnen schriftlich und/oder mindlich nach Festlegung
durch die Leiterin oder den Leiter der Lehrveranstaltung unter Berticksichtigung des ECTS-
Ausmalies absolviert werden.

(3) Die Prufungsmethode hat sich am Typ der Lehrveranstaltung zu orientieren: Vorlesungen
sind mit mandlichen und/oder schriftlichen Prifungen abzuschlie3en, sofern diese nicht vor-
lesungsbegleitend beurteilt werden. Lehrveranstaltungen des Typs SE und PJ kénnen mit
selbststandig verfassten schriftlichen Seminararbeiten, deren Umfang von der Leiterin oder
vom Leiter der Lehrveranstaltung festzulegen ist, abgeschlossen werden. Bei allen anderen
Lehrveranstaltungen wird die Prifungsmethode von der Leiterin oder vom Leiter der Lehr-
veranstaltung festgelegt.

(4) Das Thema der Masterarbeit ist einem Fach des Studiums zu entnehmen. Die oder der
Studierende hat das Thema und die Betreuerin oder den Betreuer der Masterarbeit der Stu-
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diendekanin oder dem Studiendekan vor Beginn der Bearbeitung schriftlich bekannt zu ge-
ben.

(5) Die abgeschlossene und von der Beurteilerin oder vom Beurteiler positiv bewertete
Masterarbeit ist nach positiver Absolvierung aller Lehrveranstaltungen o6ffentlich zu prasen-
tieren und im Rahmen eines wissenschaftlichen Fachgesprachs (Defensio) zu verteidigen.
Die Kommission setzt sich aus der oder dem Vorsitzenden und zwei weiteren Universitats-
lehrerinnen oder Universitatslehrern mit grofRer Lehrbefugnis zusammen. Die gesamte
Leistung (Masterarbeit und Defensio) wird mit einer Gesamtnote beurteilt, wobei beide Teile
positiv abgeschlossen sein miussen. Die schriftlich begrindete Bewertung der schriftlichen
Masterarbeit und der Defensio flieRen gesondert in die Gesamtnote ein und werden auch
getrennt dokumentiert.

Der Bewertungsschlissel lautet:
— Masterarbeit: 70%
— Defensio (inkl. Présentation): 30%

(6) Fur den Gesamtstudienerfolg ist eine Gesamtbeurteilung zu vergeben. Diese hat ,be-
standen” zu lauten, wenn jede Teilleistung positiv beurteilt wurde, andernfalls hat sie ,nicht
bestanden” zu lauten. Die Gesamtbeurteilung hat ,mit Auszeichnung bestanden“ zu lauten,
wenn keine Teilleistung schlechter als ,,gut‘ und mindestens die Halfte der Teilleistungen mit
»sehr gut* beurteilt wurde.

§ 12 UBERGANGSBESTIMMUNGEN

Fur Studierende, die ihr Studium nach dem bisher giltigen Studienplan fortsetzen, gilt eine
von der Studienkommission verabschiedete Verordnung (Aquivalenzliste), in der jene Lehr-
veranstaltungen angefihrt sind, die den Lehrveranstaltungen dieses bisher giltigen Master-
curriculums gleichwertig sind.

Fur Studierende, die sich diesem neuen Mastercurriculum unterstellen, werden bereits abge-
legte Prifungen Uber Lehrveranstaltungen des alten Mastercurriculums nach der
Aquivalenzliste fur das Studium nach diesem Mastercurriculum anerkannt.

8§ 13 INKRAFTTRETEN

Dieses Curriculum tritt am 1.10.2015 in Kraft.
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ANHANG A LEHRVERANSTALTUNGSTYPEN

Folgende Typen von Lehrveranstaltungen stehen zur Verfligung:

Vorlesungen (VO)
Vorlesungen sind Lehrveranstaltungen, in denen Teilbereiche eines Faches und seiner Me-
thoden didaktisch aufbereitet vermittelt werden.

Ubungen (UE)
Ubungen sind Lehrveranstaltungen, in denen Studierende unter Anleitung aufbauend auf
theoretischem Wissen spezifische praktische Fertigkeiten erlernen und anwenden.

Praktika (PR)
Praktika sind Lehrveranstaltungen, in denen Studierende aufbauend auf theoretischem und
praktischem Wissen spezifische Fragestellungen selbstandig bearbeiten.

Pflichtpraxisseminar (PP)

Das Pflichtpraxisseminar ist eine Lehrveranstaltung, in der Studierende aufbauend auf theo-
retischem und praktischem Wissen spezifische Fragestellungen, die sich auf das Berufsprak-
tikum beziehen, selbststandig bearbeiten.

Seminare (SE)
Seminare sind Lehrveranstaltungen, in denen Studierende Lehrinhalte selbstandig erarbeiten
vertiefen und diskutieren.

Exkursionen (EX)

Exkursionen sind Lehrveranstaltungen, in denen Studierenden zur Vertiefung des bisher er-
worbenen Wissens fachliche Aspekte des Studiums in deren realen Kontext veranschaulicht
werden. Exkursionen kénnen zu Zielen im In- und Ausland fuhren.

Masterseminare (MA)
Masterseminare sind Seminare, die der wissenschaftlichen Begleitung der Erstellung der
Masterarbeit dienen.

Kombinierte Lehrveranstaltungen:
Kombinierte Lehrveranstaltungen vereinen — mit Ausnahme des Projekts — die Definitionen
der jeweils beteiligten Lehrveranstaltungstypen, jedoch sind die Elemente integriert, wodurch
sich ein didaktischer Mehrwert ergibt.

Projekte (PJ)

Projekte sind Lehrveranstaltungen, die durch problembezogenes Lernen charakterisiert sind.
Die Studierenden bearbeiten unter Anleitung — vornehmlich in Kleingruppen — mittels wis-
senschaftlicher Methoden Fallbeispiele.

Vorlesung und Seminar (VS)
Vorlesung und Ubung (VU)
Vorlesung und Exkursion (VX)
Seminar und Exkursion (SX)
Ubungen und Seminar (US)
Ubung und Exkursion (UX)
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ANHANG B  EMPFOHLENE FREIE WAHLLEHRVERANSTALTUNGEN

Um eine integere Bildung und Ausbildung im Bereich der Lebensmittelsicherheit zu errei-
chen, wird empfohlen, die freien Wabhllehrveranstaltungen aus den in diesem Curriculum ge-
nannten Wabhlfachkatalogen zu absolvieren bzw. Lehrveranstaltungen zu wahlen, die von
den entsprechenden Departments zum Themengebiet angeboten werden.

Eine Liste der empfohlenen freien Wahllehrveranstaltungen ist auf der Homepage der Fach-
studienkommission LBT zu finden.
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