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§1 QUALIFIKATIONSPROFIL

Das Bachelorstudium Lebensmittel- und Biotechnologie ist ein ordentliches Studium, das der
wissenschaftlichen Berufsvorbildung oder Berufsausbildung und der Qualifizierung flr berufliche
Tatigkeiten dient, welche die Anwendung wissenschaftlicher Erkenntnisse und Methoden erfor-
dern (vgl. 8 51 Abs. 2 UG 2002).

1a) Kenntnisse, Fertigkeiten, fachliche und persdnliche Kompetenzen

Studierende erwerben im Rahmen des Bachelorstudiums Lebensmittel- und Biotechnologie eine
Vielzahlvon aufeinander abgestimmten wissenschaftlichen und beruflichen Qualifikationen. Die
Absolvent*innen sind in der Lage, theoretische und praktische Fachkenntnisse kritisch zu reflek-
tieren und anzuwenden. Sie kennen chemische, biologische, verfahrenstechnische, wirtschaftli-
che und rechtliche Grundlagen in den Bereichen der Gewinnung, Verarbeitung, Veredelung und
Aufbereitung von Rohstoffen biologischen Ursprungs. Sie sind fahig, grundlagenwissenschaftli-
che und ingenieurwissenschaftliche Prinzipien und Methoden zur ressourcensparenden und um-
weltweltfreundlichen Produktion von Lebensmitteln, Chemikalien, Pharmazeutika oder anderen
Produkten einzusetzen und kénnen die Vor- und Nachteile verschiedener Verfahren beurteilen.
Dieses Studium bildet die Grundlage fur weiterfuhrende Masterstudien in diesem Studienfeld.

Zentrale Kenntnisse:

Die Absolvent*innen besitzen ein solides mathematisches und physikalisches Grundlagenwis-
sen, haben fortgeschrittene Fachkenntnisse in den Bereichen Chemie, Biochemie, Biologie und
Verfahrenstechnik sowie ein vertieftes Spezialwissen in analytischer, physikalischer und organi-
scher Chemie, Zellbiologie, Genetik, Mikrobiologie, Hygiene, Prozesstechnik, Lebensmitteltech-
nologie, Statistik, Qualitatsmanagement und Rechtsgrundlagen. Sie kdnnen in diesen Bereichen
die Zusammenhange und Hintergrunde komplexer Probleme recherchieren, Losungen entwerfen
und diese praktisch umsetzen.

Zentrale Fertigkeiten:

Die Absolvent*innen dieses Studiums sind aufgrund der erworbenen Kenntnisse in der Lage, bio-
technologische und lebensmitteltechnologische Prozesse zu planen, durchzufihren und zu
Uberwachen. Sie beherrschen analytische, mathematische und statistische Methoden und wen-
den sie zur Entwicklung, Modellierung, Optimierung, Uberwachung, Evaluierung und Verbesse-
rung von Prozessen an. Sie kdnnen geeignete Versuchsbedingungen bestimmen und kontrollie-
ren sowie aufgrund ihres Fach- und Spezialwissens diese auf reale Prozesse umlegen, wobei sie
Ressourcenschonung, Energieeffizienz, Sicherheit und Produktqualitat im Auge haben.

Zentrale fachliche / berufliche Kompetenzen:

Mit Abschluss dieses Studiums sind die Absolvent*innen mit dem Umgang mit verschiedenen IT-
Systemen, Text- und Tabellenbearbeitung, statistischer Software bis hin zu speziellen bioinfor-
matischen IT-Anwendungen sowie mit verschiedensten naturwissenschaftlichen und techni-
schen Prozessen vertraut. Ebenso sind sie mit den Konzepten des Qualitatsmanagements, der
Labor- und Anlagensicherheit und den rechtlichen Grundlagen so weit vertraut, dass sie qualita-
tive sowie quantitative Aussagen Uber Prozesse und Analysen treffen und Fehler analysieren so-
wie deren Vermeidung sicherstellen konnen. Sie konnen auf Grundlage des Wissens lber die
»Gute Herstellungs- und Laborpraxis“ argumentieren sowie Verbesserungsvorschlage liefern.
Den Absolvent*innen liegt der verantwortliche Umgang mit Ressourcen am Herzen. Sie sind be-
fahigt, betriebliche Organisationsstrukturen als Ganzes sowie Teilaspekte und deren Aufgaben
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zu erfassen und zu beschreiben sowie zeitliche Ablaufe zu definieren. Sie greifen dabei auf eine
vernetzte Ausbildungin den Bereichen Naturwissenschaft, Technik, Qualititsmanagement sowie
auf Rechtsgrundlagen zurlick.

Zentrale personliche Kompetenzen:

Die Absolvent*innen dieses Studiums verflgen uber eine interdisziplindre Arbeitsweise, indem
sie ihre Kompetenzen in den Naturwissenschaften, den technischen Wissenschaften, sowie den
Wirtschafts-, Sozial- und Rechtswissenschaften zusammenfuhren. Sie denken vernetzt und ana-
lytisch und verfolgen eine kritische, reflektierte Herangehensweise bei der Anwendung von ge-
lernten Grundlagen auf reale Probleme. Sie setzen sich mit ethischen Fragen des Fachbereichs
auseinander und kénnen ihr Tun und Handeln kritisch hinterfragen und argumentieren. Zu den
erworbenen Soft Skills zahlen Teamfahigkeit, soziale Kompetenz, Fahigkeiten zur Selbstorgani-
sation und zur Leitung von Arbeitsgruppen. Daruber hinaus verfligen sie Uber Kenntnisse in Kom-
munikations- und Prasentationstechniken sowie Uber die Fahigkeit zur Nutzung moderner Infor-
mationstechnologien. Sie verfligen Uber Lernstrategien, die es ihnen ermoglichen, ihr Wissen
selbstandig weiterzuentwickeln.

1b) Berufs- und Tatigkeitsfelder

Absolvent*innen des Bachelorstudiums Lebensmittel- und Biotechnologie arbeiten in der For-
schung und Entwicklung, der Produktion und Qualitatssicherung, im Management der Privatwirt-
schaft sowie im 6ffentlichen Sektor. Die wichtigsten Berufsfelder finden sich national und inter-
national in der Nahrungs- und Genussmittelindustrie, in lebensmittelverarbeitenden Betrieben,
der chemischen und pharmazeutischen Industrie, in analytischen Laboren, Bildungs-, For-
schungs- und Prufungseinrichtungen (Untersuchungsanstalten) sowie in Verbanden, Zertifizie-
rungsburos, der Lebensmittelaufsicht und in Behoérden und Ministerien.

§2 ZULASSUNGSVORAUSSETZUNG

Fur die Zulassung zu diesem Studium gelten die Regelungen des 8 63 UG 2002 ,,Zulassung zu or-
dentlichen Studien®.

§3 AUFBAU DES STUDIUMS

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

Das Studium umfasst einen Arbeitsaufwand im AusmafB von 180 ECTS-Anrechnungspunkten (ge-
samt 4.500 Stunden a 60 Minuten). Das entspricht einer Studiendauer von sechs Semestern.

Das Studium ist modular aufgebaut. Unter “Modul” versteht man eine inhaltlich und zeitlich ge-
schlossene Einheit, die nach didaktischen Prinzipien aufgebaut ist und fur die ein Lernergebnis
definiertist.

Der Umfang jedes Moduls betragt 6 oder 12 ECTS-Anrechnungspunkte.

Ein Modulwird, je nach didaktischem Erfordernis, in ein bis zwei, in begrundeten Ausnahmefallen
in drei Modul-Lehrveranstaltungen gegliedert.

Die Modul-Lehrveranstaltungen kénnen nicht-priafungsimmanent oder priafungsimmanent sein.



Die Abhaltung eines Moduls erstreckt sich Uber ein Semester, in begrindeten Ausnahmefallen
auch Uber zwei aufeinanderfolgende Semester. So konnen Module und deren Modul-Lehrveran-
staltungen, bei denen Kapazitatsengpasse entstehen, in zwei aufeinander folgenden Semestern
angeboten werden. Im Fall von Kapazitatsengpassen werden auch Parallelveranstaltungen ange-
boten. Eine Modul-Lehrveranstaltung erstreckt sich Uber ein Semester.

Das Studium beinhaltet Pflichtmodule im Umfang von 138 ECTS-Anrechnungspunkten.
Das Studium beinhaltet Wahlmodule im Umfang von 30 ECTS-Anrechnungspunkten.

Fur die Studierenden sind 12 ECTS-Anrechnungspunkte frei wahlbar, wobei diese an der BOKU
oder an anderen anerkannten inldndischen und auslandischen Universitaten oder anderen terti-
aren Bildungseinrichtungen absolviert werden kdnnen.

Der Anteil an verpflichtend zu absolvierenden, fremdsprachigen (Modul-)Lehrveranstaltungen
betragt 12 ECTS-Anrechnungspunkte.

Pflicht: 138 ECTS-Anrechnungspunkte, davon entfallen auf:
Modul Bachelorarbeit: 12 ECTS-Anrechnungspunkte
Pflichtpraxismodul: 6 ECTS-Anrechnungspunkte

Wahl: 30 ECTS-Anrechnungspunkte

Freie Wahlmaoglichkeiten: 12 ECTS-Anrechnungspunkte

Fremdsprachenanteil: 12 ECTS-Anrechnungspunkte

3b) Querschnittsthemen

Innerhalb des Studiums besteht die Mdglichkeit des Erwerbs von Zusatzqualifikationen zu gesell-
schaftlich relevanten Querschnittsthemen. Im Rahmen der Wahlmodule ist ein Querschnittsthe-
men-Modul absolvierbar. Die Absolvierung des Moduls im Umfang von 6 ECTS-Anrechnungs-
punkten zu dem ausgewahlten Querschnittsthema wird in den Abschlussdokumenten ausgewie-
sen.

3c) Mobilitatsrahmen

Studierendenmobilitat und/oder die Moglichkeit des Erwerbs von internationalen Erfahrungen,
interkulturellen Fahigkeiten und globalen Perspektiven wird im Rahmen eines an der BOKU ange-
botenen Studienprogrammes ausdrucklich empfohlen. Dazu bestehen verschiedene Maoglichkei-
ten:

- Erzielung von Lernergebnissen an auslandischen Universitaten, insbesondere im Rahmen
der freien Wahlmaoglichkeiten, der Pflichtpraxis (siehe § 8), und der Bachelorarbeit. (Nicht
an der BOKU absolvierte Pflicht- und Wahlmodullehrveranstaltungen mussen fur das Stu-
dium anerkannt werden.)

- Erzielung internationaler Kompetenzen an der BOKU durch die inhaltliche Beschaftigung
mit internationalen, interkulturellen bzw. globalen Aspekten, Besuch von Lehrveranstal-
tungen von Gastlehrenden, Auslandsexkursionen etc.

- Es sind fremdsprachige Modul-Lehrveranstaltungen (einschlieBlich Sprachenunterricht)
im Umfang von insgesamt mindestens 12 ECTS-Anrechnungspunkten zu absolvieren. Da-
runter fallen Modul-Lehrveranstaltungen aus Pflichtmodulen (inkl. Pflichtpraxismodul),
Wahlmodulen sowie frei gewahlte Lehrveranstaltungen an der BOKU oder anderen Univer-
sitaten oder tertiaren Bildungseinrichtungen.



3d) 3-Saulenprinzip
Das 3-Saulenprinzip dient der Losung interdisziplinarer Fragestellungen und ist das zentrale Iden-
tifikationsmerkmal der Bachelor- und der Masterstudien an der BOKU.

Im Bachelorstudium sind die Inhalte der Pflicht- und Wahlmodule, bezogen auf das gesamte Cur-
riculum (ausgenommen Bachelorarbeit und Pflichtpraxis), mit einem Mindestanteil von je 25%
folgenden Bereichen zugeordnet:

- Technik, Ingenieurwissenschaften
- Naturwissenschaften
- Wirtschafts-, Sozial- und Rechtswissenschaften

8§84 STUDIENEINGANGS- UND ORIENTIERUNGSPHASE

Die Studieneingangs- und Orientierungsphase findet im ersten Semester statt und dient der In-
formation und Orientierung der Studienanfanger*innen.

Vor der vollstandigen Absolvierung der Studieneingangs- und Orientierungsphase durfen weiter-
fuhrende Modul-Lehrveranstaltungen, die flir das 1. oder flr das 2. Semester empfohlen sind, im
AusmaB von bis zu 18 ECTS-Anrechnungspunkten absolviert werden.

Die Studieneingangs- und Orientierungsphase umfasst insgesamt 12 ECTS-Anrechnungspunkte
und setzt sich aus folgenden Modulen zusammen:

- EinfUhrungin die Chemie
- Einfuhrungin die Zellbiologie, Genetik, Lebensmittel- und Biotechnologie

85 PFLICHTMODULE

Im Rahmen des Studiums sind Pflichtmodule im AusmaB von 138 ECTS-Anrechnungspunkten zu
absolvieren.

PFLICHTMODULE ECTS-Anrechnungspunkte
[StEOP] Einfiihrung in die Chemie 6
[StEOP] Einfihrung in die Zellbiologie, Genetik, Lebensmittel- und Biotechnologie 6
Mathematik fiir Lebensmittel- und Biotechnologie 6
Physik fiir Lebensmittel- und Biotechnologie 6
Allgemeine und Physikalische Chemie 6
Allgemeine Mikrobiologie 6
Statistik und Data Science fiir Lebensmittel- und Biotechnologie 6
Grundlagen der Verfahrenstechnik 6
Organische Chemie 6
Angewandte Mikrobiologie 6
Molecular biology 6




Warme- und Stromungslehre 6
Grundlagen der Biochemie 6
Analytische Chemie 6
Fundamentals in bioprocess engineering 6
Angewandte Verfahrenstechnik 6
Methoden der Biochemie 6
Hygiene und Recht in der Lebensmittel- und Biotechnologie 6
Qualitatsmanagement 6
Lebensmitteltechnologie 6
Pflichtpraxismodul 6
Bachelorarbeit 12

Eine detaillierte Darstellung der einzelnen Module befindet sich im Anhang.

Voraussetzungen fur Modul-Lehrveranstaltungen:

Fur
Modul-Lehrveranstaltung

Voraussetzung erfolgreicher Abschluss von
Modul-Lehrveranstaltung

Allgemeine und Physikalische Chemie Ubungen
Modul Allgemeine und Physikalische Chemie

Einfiihrung in die Chemie Ubungen

Modul Einfihrung in die Chemie

Organische Chemie Ubungen

Modul Organische Chemie Ubungen

Einfiihrung in die Chemie Ubungen

Modul Einflihrung in die Chemie

Analytische Chemie Ubungen
Modul Analytische Chemie

Einfiihrung in die Chemie Ubungen

Modul Einflihrung in die Chemie

Bioprozesstechnik Ubungen

Modul Angewandte Mikrobiologie

Allgemeine Mikrobiologie Ubungen

Modul Allgemeine Mikrobiologie

Angewandte Mikrobiologie Ubungen
Modul Angewandte Mikrobiologie

Allgemeine Mikrobiologie Ubungen
Modul Allgemeine Mikrobiologie

Exercises in molecular biology |

Modul Molecular biology

Allgemeine Mikrobiologie Ubungen
Modul Allgemeine Mikrobiologie

Biochemie Ubungen |

Modul Methoden der Biochemie

Grundlagen der Biochemie
Modul Grundlagen der Biochemie
Einfiihrung in die Chemie Ubungen

Modul Einfihrung in die Chemie

Qualitatsmanagement Ubungen

Modul Qualitdtsmanagement

Einfiihrung in die Chemie Ubungen

Modul Einfihrung in die Chemie




§6 WAHLMODULE

Im Rahmen des Studiums sind Wahlmodule im Gesamtumfang von 30 ECTS-Anrechnungs-
punkten zu absolvieren.

LISTE DER WAHLMODULE ECTS-Anrechnungspunkte
Wissenschaftliches Arbeiten und Wissenschaftstheorie 6
Ethik in der Lebensmittel- und Biotechnologie 6
Betriebswirtschaft und Innovationsmanagement 6
Green chemistry 6
Instrumental analytical chemistry — applications in food science and biotechnology 6
Advanced analytical biochemistry 6
Nutrition and food structure 6
Technologie tierischer und pflanzlicher Lebensmittel 6
Food analysis and food microbiology 6
Production organisms in food science and biotechnology 6
Development and design of biotechnological production processes 6
Analysis and evaluation of biotechnological production processes 6
Cell biology 6
Chemische Verfahrenstechnik und Reaktionstechnik 6
Immunology and immunotherapy 6
Introduction to programming and machine learning 6
Natiirliche Vielfalt der Mikroorganismen 6
Plants in food science and biotechnology 6
Chemische und biologische Sicherheit: Grundlagen, Anwendungen und 6
gesellschaftliche Relevanz
Querschnittsthemen

Ethik in Wissenschaft, Technikentwicklung und Gesellschaft — Orientierungen und Grenzen 6
Gender, Diversitat und gesellschaftliche Transformation 6
Grundlagen und Konzepte der Biookonomie 6
Nachhaltige Entwicklung - 6
Kompetenzentwicklung fir eine sozial-6kologische Transformation

Principles of sustainable entrepreneurship 6

Eine detaillierte Darstellung der einzelnen Module befindet sich im Anhang.
Im Rahmen der Wahlmodule ist ein Querschnittsthemen-Modul absolvierbar.



Zulassungsvoraussetzungen zu Prafungen und Lehrveranstaltungen:

Fiir Voraussetzung erfolgreicher Abschluss von
Modul-Lehrveranstaltung Modul-Lehrveranstaltung
Exercises in instrumental analytical chemistry Analytische Chemie Ubungen

Modul Instrumental analytical chemistry — applications in food science | Modul Analytische Chemie

and biotechnology

Exercises in advanced analytical biochemistry Biochemie Ubungen |

Modul Advanced analytical biochemistry Modul Methoden der Biochemie
Applications of biotechnological production systems Exercises in molecular biology |
Modul Production organisms in food science and biotechnology Modul Molecular biology

8§87 FREIE WAHLMOGLICHKEITEN

Im Rahmen des Studiums sind 12 ECTS-Anrechnungspunkte zu absolvieren, die von den Studie-
renden aus dem gesamten Lehrangebot aller anerkannten in- und auslandischen Universitaten
oder anderer tertiarer Bildungseinrichtungen frei gewahlt werden kénnen. Die freien Wahlmaog-
lichkeiten dienen der individuellen Vertiefung oder Erganzung der Studieninhalte.

§8 PFLICHTPRAXISMODUL

(1) Das Pflichtpraxismodul dient der anwendungsorientierten Vertiefung der Studieninhalte. Es
istinsgesamt mit 6 ECTS-Anrechnungspunkten bemessen.

(2) Die Pflichtpraxis umfasst mindestens 120 Arbeitsstunden und steht in fachlichem oder the-
matischem Zusammenhang zum Studium. Die Pflichtpraxis kann in Teilen oder/und in Teilzeit ab-
solviert werden und sie kann im In- oder im Ausland erfolgen. Den Studierenden wird empfohlen,
moglichst umfangreiche und vielfaltige Praxiserfahrung zu sammeln.

(3) Die Absolvierung der Pflichtpraxis wird mit einer Bestatigung nachgewiesen, die das Stunden-
ausmaB und eine Tatigkeitsbeschreibung enthalt.

(4) Die fachlich-theoretische Aufarbeitung (z.B. Vorbereitung, Nachbereitung) der Pflichtpraxis
erfolgt im Rahmen des Pflichtpraxismoduls in Seminarform.

(5) Kann trotz intensiven Bemuhens keine Stelle fur eine Pflichtpraxis gefunden werden (zahlrei-
che Absagen), wird mit der Pflichtpraxismodul-Leitung eine entsprechende Ersatzleistung fest-
gelegt.

§9 MobDuUL BACHELORARBEIT

Im Rahmen des Studiums ist eine eigenstandige Bachelorarbeit im AusmafB von 12 ECTS-
Anrechnungspunkten abzufassen. Die Durchfuhrung und Betreuung der Bachelorarbeit erfolgtim
Rahmen des Moduls Bachelorarbeit.

Das Thema der Bachelorarbeit wird von den Lehrenden des Moduls Bachelorarbeit in Abstim-
mung mit den Studierenden festgelegt.



Eine Bachelorarbeit kann entweder von einer*einem Studierende*n oder einer Gruppe von Stu-
dierenden verfasst werden.

Die Bachelorarbeit kann aus einem praktischen und einem schriftlichen Teil bestehen. Auf jeden
Fall mussen die Ergebnisse der Bachelorarbeit in schriftlicher Form dargelegt werden.

Die Durchfuhrung der Bachelorarbeit kann im Inland oder im Ausland erfolgen.

8§10 AKADEMISCHER GRAD

Das Bachelorstudium Lebensmittel- und Biotechnologie ist ein ingenieurwissenschaftliches Stu-
dium (8 54 Abs. 1 UG 2002). An Absolvent*innen wird der akademische Grad ,,Bachelor of Sci-
ence“, abgekurzt ,,BSc“ oder ,,B.Sc.“ verliehen. Wird der akademische Grad gefuhrt, so ist dieser
dem Namen nachzustellen.

8§11 PRUFUNGSORDNUNG

(1) Der positive Erfolg bei allen Modul-Lehrveranstaltungen und Prufungen der Studieneingangs-
und Orientierungsphase berechtigt zur Absolvierung der weiteren Module und Prufungen sowie
zum Verfassen der im Curriculum vorgesehenen Bachelorarbeit.

(2) Etwaige didaktisch erforderliche Voraussetzungen fur Prufungen in Form von positiv absolvier-
ten Modul-Lehrveranstaltungen sind gegebenenfalls in 8§ 5 und/oder 8 6 ersichtlich.

(3) Das Studium ist abgeschlossen, wenn folgende Voraussetzungen erfullt sind:

- Die positive Absolvierung der Modul-Lehrveranstaltungen der Pflichtmodule im AusmaR
von 138 ECTS-Anrechnungspunkten (8 5);

- die positive Absolvierung der Modul-Lehrveranstaltungen der Wahlmodule im AusmaRB
von 30 ECTS-Anrechnungspunkten (§ 6);

- die positive Absolvierung der Lehrveranstaltungen aus den freien Wahlmaglichkeiten im
AusmaB von 12 ECTS-Anrechnungspunkten (8 7);

- die positive Absolvierung des Pflichtpraxismoduls im AusmaB von 6 ECTS-
Anrechnungspunkten (§ 8);

- die positive Absolvierung von fremdsprachigen Lehrveranstaltungen im AusmaB von 12
ECTS-Anrechnungspunkten (§ 3) im Rahmen der 180 ECTS-Anrechnungspunkte;

- die positive Beurteilung des Moduls Bachelorarbeit (§ 9).

(4) Der Leistungsnachweis und die Beurteilung erfolgen fur die Modul-Lehrveranstaltungen sowie
fur die Lehrveranstaltungen aus den freien Wahlmaoglichkeiten.

(5) Die Gesamtbeurteilung eines Moduls ergibt sich aus dem nach ECTS-Punkten gewichteten
Mittelwert der innerhalb des Moduls absolvierten Modul-Lehrveranstaltungen. Ist der Mittelwert
nach dem Dezimalkomma kleiner oder gleich 5, wird auf die bessere Note gerundet, sonst auf die
schlechtere Note.

(6) Die Gesamtbeurteilung des Studiums ergibt sich aus dem nach ECTS-Punkten gewichteten
Mittelwert aller absolvierten Modul-Lehrveranstaltungen. Ist der Mittelwert kleiner oder gleich
1,50, lautet die Gesamtbeurteilung ,,mit Auszeichnung bestanden®, andernfalls lautet die Ge-
samtbeurteilung ,,bestanden®.

(7) Die Gesamtbeurteilungen der Module und die Gesamtbeurteilung des Studiums werden im
Abschlusszeugnis ausgewiesen.

(8) Die Bestatigung des Abschlusses erfolgt per Bescheid.
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§12 UBERGANGSBESTIMMUNGEN

Studierende, die gemaB dem derzeit bestehenden Bachelorcurriculum Studienplanversion 2024
studieren, sind berechtigt, dieses Studium bis 28.02.2030 abzuschlieBen. Studierenden, die sich
davor diesem neuen Curriculum unterstellen oder nach diesem Termin auf das neue Curriculum
umgestellt werden, werden bereits abgelegte Prifungen Uber Lehrveranstaltungen/Module des
alten Curriculums nach der Aquivalenzliste anerkannt.

8§13 INKRAFTTRETEN

Dieses Curriculum tritt am 1. Oktober 2025 in Kraft.
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ANHANG MODULBESCHREIBUNGEN

ANHANG MODULBESCHREIBUNGEN PFLICHTMODULE

Titel des Moduls Einfiihrung in die Chemie

Modultyp .

(Pflicht- oder Wahlmodul) Pflichtmodul (StEOP)

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (4 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Nach dem erfolgreichen Absolvieren dieses Moduls konnen Studierende:

- wiedergeben, wie Atome aufgebaut sind, den Aufbau des Periodensystems erkla-
ren und grundlegende Eigenschaften der Elemente aus der Stellung im Perioden-
system ableiten;

- den Gehalt einer Substanz in Form von Anteil, Konzentration und Verhaltnis basie-
rend auf Stoffmenge, Masse und Volumen definieren und die Grundkonzepte des
chemischen Rechnens wiedergeben;

- den Aufbau von Molekulen, Metallen und Salzen erklaren; Bindungstypen sowie
zwischenmolekulare Wechselwirkungen differenzieren und mit den chemischen
und physikalischen Eigenschaften in Zusammenhang setzen;

- das Prinzip des dynamischen chemischen Gleichgewichtes erldutern, Reaktions-
gleichungen und Massenwirkungsgesetze formulieren, den Gleichgewichtstyp be-
stimmen und stéchiometrische Berechnungen durchfuhren;

- die gelaufigen anorganischen und organischen Sauren, Basen und Salze aufzah-
len, als chemische Formel wiedergeben, benennen und den pH-Wert von deren L6-
sungen bzw. Verdunnungen berechnen;

- Aufbau, Struktur, Charakteristika und Anwendungsmaoglichkeiten von Komplexen
erklaren;

- das Konzeptvon Oxidation und Reduktion reproduzieren; Redoxreaktionen formu-
lieren, den Aufbau der chemischen Spannungsreihe in einfachen Worten erklaren
und aus der Spannungsreihe Schlussfolgerungen ziehen;

- die Abhangigkeit von Gleichgewichten (Kopplung) erkennen, Gleichgewichte ge-
zielt verschieben und zugehorige Rechnungen ausfuhren;

- SicherheitsmaBnahmen und Verhaltensregeln anwenden, Gefahren anhand von
Gefahrensymbolen einordnen, Chemikalien und Laborgerate sachgerecht verwen-
den, Chemikalien richtig entsorgen und den Arbeitsplatz organisieren;

- chemische Bindungstypen zuordnen und Eigenschaften ableiten;

- Reaktionsgleichungen fur Sdure/Basen-, Komplexbildungs- und Redoxreaktionen
formulieren, zugehorige Gleichgewichtskonstanten ableiten und stéchiometrische
Berechnungen durchfuhren. Den Verlauf einer Reaktion und die Lage des Gleichge-
wichtszustandes beurteilen und das Prinzip von Le Chatelier nutzen.

Die Studierenden verfiigen nach der erfolgreichen Absolvierung des Moduls tUber
folgende Fertigkeiten:

- mit Feststoffen und Lésungen arbeiten: Berechnungen, Herstellung von Lésun-
gen, Verdlinnung, pH-Wertbestimmung, Einschatzen der Pufferwirkung;

- aus chemischen Formeln chemische Eigenschaften ableiten, diese beschreiben
und dies in Form von Reaktionsgleichungen untermauern (z.B. pH-Wert geloster
Salze, amphoteres Verhalten);
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Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persénliche Kompetenzen

- die Eigenschaften von Komplexen beschreiben, aus Experimenten ableiten und
die Nomenklaturregeln fur Komplexverbindungen anwenden;

- chemischen Verbindungen/Elementen Oxidationszahlen zuweisen, zwischen Re-
duktion und Oxidation differenzieren, anhand der Spannungsreihe den Verlauf von
Reaktionen vorhersagen und in Form von Redoxgleichungen formulieren;

- Strukturformeln und mesomere Grenzformeln zeichnen;

- Einzelionennachweise sorgfaltig und kontaminationsfrei durchfiihren, die zugrun-
deliegenden Grundprinzipien (Zusammenhange/Kopplung von Gleichgewichten,
Grundlagen von chemischer Trennung) erkennen im Hinblick auf deren Anwendung
fur chemische Analysen oder Produktaufreinigung;

- SicherheitsmaBnahmen und Verhaltensregeln anwenden, Gefahren anhand von
Gefahrensymbolen einordnen, Chemikalien und Laborgerate sachgerecht verwen-
den, Chemikalien richtig entsorgen und den Arbeitsplatz organisieren.

Nach Absolvierung dieses Moduls konnen die Studierenden die wesentlichen Auf-
gaben im Labor durchflihren, kdnnen eigene Versuchsergebnisse im vorgegebenen
Rahmen dokumentieren, aus diesen Schlisse ziehen und chemische Grundprinzi-
pien anwenden.

Die Absolvent*innen des Moduls verfugen Uber Vertrauen in die eigenen Fahigkei-
ten im chemischen Labor. Sie sind in der Lage, chemischen Grundfertigkeiten aus-
zufuhren, ohne sich und Kolleg*innen zu gefahrden und sie erkennen der eigenen
Entwicklungsbedurfnisse.
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Titel des Moduls

Einfiihrung in die Zellbiologie, Genetik, Lebensmittel- und Biotechnologie

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul (StEOP)
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Die Absolvent*innen des Moduls kennen Organisationsprinzipien lebender Sys-
teme und den molekularen Aufbau sowie wichtige Ablaufe in Zellen. Sie kennen die
wesentlichen Strukturen von tierischen und pflanzlichen Zellen, kdnnen diesen
eine Funktion zuordnen und verstehen funktionelle Zusammenhange in Zellorga-
nellen. Sie haben ein strukturiertes Wissen liber die Mechanismen der Vererbung.
Die Studierenden kénnen einen allgemeinen Uberblick iiber die verschiedenen Ge-
biete der Zellbiologie und Genetik geben. Die Studierenden, erwerben sich grundle-
gende Kenntnisse zu den wichtigsten historischen Entwicklungen Fakten und Inhal-
ten der Lebensmittel- und Biotechnologie und kénnen sich daran orientieren. Sie
kénnen den Schwerpunkt des Studiums sowie bendtigte Voraussetzungen und Fa-
higkeiten erkennen und einschéatzen, um daraus Konsequenzen fur ein erfolgrei-
ches Studium abzuleiten.

Die Absolvent*innen des Moduls kénnen aktuelle genetische und zellbiologische
Fragestellungen erfassen und deren potentielle Anwendungen und gesellschaftli-
che Relevanz sachlich bewerten. Sie kénnen technische Prozesse, Stoffsysteme
und Aufbereitungs- und Trennaufgaben erkennen und beschreiben.

Die Absolvent*innen des Moduls kdnnen aus ihrem lebensmittel- und biotechnolo-
gischen, zellbiologischen und genetischen Wissen Anwendungen ableiten und
grundlegende zellbiologische Methoden anwenden. Sie kénnen biologische und
technologische Zusammenhange erfassen und umsetzen.

Die Absolvent*innen des Moduls verfugen uber Teamfahigkeit, Reflexionsfahigkeit,
Kritikfahigkeit
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Titel des Moduls Mathematik fiir Lebensmittel- und Biotechnologie

Modultyp .

(Pflicht- oder Wahlmodul) Pflichtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persénliche Kompetenzen

Nach Abschluss dieses Moduls haben die Studierenden ein grundlegendes Ver-
standnis fur die in der Lebensmittel- und Biotechnologie angewendeten mathema-
tischen Methoden erworben; dazu zahlen:

- ein- und mehrdimensionale Analyse,
- lineare Algebra,

- reelle Funktionen,

- Differenzial- und Integralrechnung,

- elementare Differenzialgleichungen,
- Vektor- und Matrizenrechnung,

- analytische Geometrie.

Die Absolvent*innen des Moduls verstehen die grundlegenden mathematischen
Methoden und haben die dazugehorigen praktischen Rechenfertigkeiten erlangt.
Sie konnen daher die in der lebensmittel- und biotechnologischen Fachliteratur ver-
wendeten mathematischen Methoden und die entsprechenden Formeln anwen-
den.

Mit Absolvierung dieses Moduls sind die Studierenden befahigt, mathematische As-
pekte voninterdisziplinaren Fragestellungen nachzuvollziehen, entsprechende ma-
thematische Berechnungen durchzufuhren und dadurch quantitative Antworten zu
erzielen, die fur verantwortungsvolle wirtschaftliche und gesellschaftliche Ent-
scheidungen notwendig sind.

Die Absolvent*innen des Moduls kdnnen sich selbststandig mit fachspezifischen,
wirtschaftlich und gesellschaftlich relevanten Entscheidungen mit mathemati-
schen Inhalten auseinandersetzen und prasentieren.
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Titel des Moduls

Physik fiir Lebensmittel- und Biotechnologie

Modultyp .

(Pflicht- oder Wahlmodul) Pflichtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Nach Absolvieren dieses Moduls haben die Studierenden ein grundlegendes Ver-
standnis fur physikalische Zusammenhange und Vorgange in den Bereichen Me-
chanik, Warmelehre und Elektrizitat aufgebaut. Sie kennen die wesentlichen physi-
kalischen Begriffe und Prinzipien und kdnnen sie in ihrer Bedeutung einordnen und
erklaren. Sie kénnen damit verbundene wichtige physikalische Formeln anwenden,
wissen was diese bedeuten und was damit berechnet werden kann. Sie kénnen
grundlegende Erhaltungssatze der Physik und deren Bedeutung erldutern und an-
wenden.

Insbesondere beherrschen die Studierenden folgende Inhalte nach erfolgreicher
Absolvierung des Moduls:

- Kinematik: Translation, Rotation, Vektorschreibweise;

- Kraft inkl. Kreisbahnen, Newtonsche Axiome, Flussigkeiten, Druck und Reibungs-
krafte, Gravitationskraft, zentrales Kraftesystem;

- Drehmoment, Gleichgewichtsbedingungen der Statik, SchnittgroBen, Tragheits-
momente, Drehimpuls;

- Festigkeitslehre: Zug, Druck, Torsion, Biegung;

- Werkstoffe: grundlegende Eigenschaften von Metallen, Keramik, Polymeren, Ver-
bundwerkstoffen; mechanische Werkstoffeigenschaften, Werkstoffversagen;

- Energie, Arbeit, Leistung, Energieformen, Energieerhaltung;

- Physikalische Grundlagen von Druck und Temperatur, Warmedehnung, War-
metransport, Teilchentransport, Nutzung solarer Strahlung;

- Elektrizitat inkl. Elektrostatik, Gleichstrom und Ohmsches Gesetz, Netzwerke,
Kirchhoffsche Regeln, Kondensator, Messung von Strom und Spannung, Magnetis-
mus, Wechselstrom, Induktion, Spulen, Transformator, Drehstrom und Haushalts-
installationen.

Nach Abschluss des Moduls sind die Studierenden in der Lage, die wesentlichen
Zusammenhéange in den oben genannten physikalischen Teilgebieten theoretisch
und rechnerisch anzuwenden. Sie kdnnen physikalischen GréBen die richtigen Ein-
heiten zuordnen. Sie konnen physikalische Beispiele in den oben genannten Teilge-
bieten losen, Formeln anwenden und Losungen berechnen. Sie sind in der Lage
physikalische Versuche zu interpretieren, physikalische Prinzipien dahinter zu er-
kennen und zu beschreiben und einfache damit zusammenhéngende Berechnun-
gen durchzufihren.

Nach Absolvierung dieses Moduls erkennen die Studierenden grundlegende physi-
kalische Prinzipien in realen Problemstellungen im Bereich der Lebensmittel- und
Biotechnologie und kénnen diese einordnen und fur Losungswege heranziehen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls verfugen Uber genaues Arbeiten, logisches
Denken, Problemlosungskompetenz.
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Titel des Moduls

Allgemeine und Physikalische Chemie

Modultyp .

(Pflicht- oder Wahlmodul) Pflichtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)

punkten (Workload)

6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Nach erfolgreichem Abschluss dieses Moduls konnen Studierende:

- Grundprinzipien der chemischen Thermodynamik und der Reaktionskinetik erkla-
ren sowie ihre Bedeutung fur chemische Reaktionen erkennen;

- die Gasgesetze formulieren und deren GroBen definieren;
- die grundlegenden Prinzipien der Elektrochemie beschreiben;

- Phasendiagramme zeichnen und interpretieren sowie die Ubergéange zwischen
den Aggregatzustanden auf molekularer Ebene beschreiben;

- Prinzipien der Valenzbindungstheorie und der Molekiilorbitaltheorie definieren;

- theoretische Grundlagen von qualitativen Trenn- und Analyseverfahren sowie ge-
koppelten Gleichgewichten bei chemischen Reaktionen wiedergeben und erklaren;

- das Prinzip von chemischen Kreislaufen nachvollziehen und anhand umweltrele-
vanter Kreislaufe von Kohlenstoff, Stickstoff und Schwefel erklaren, sowie anhand
der Kreislaufe die Bedeutung der verschiedenen Oxidationszustande dieser Ele-
mente erlautern;

- grundlegende chemische Prozesse darstellen, die kritische Auswirkungen auf un-
ser Klima und unsere Umwelt haben (z.B. Treibhauseffekt, Luftschadstoffe);

- die biologische Bedeutung von Sauerstoff, Stickstoff, Schwefel, Phosphor, Alkali-
und Erdalkalimetallen beschreiben.

Nach erfolgreichem Abschluss dieses Moduls kdnnen Studierende:

- in der Prozesstechnik und der Analytik relevante chemische Trennungsschritte
(z.B. Fallung und Komplexierung) anhand der Trennung von anorganischen Ele-
ment- und Molekulionen durchfuhren, die Trennprinzipien beschreiben und deren
Reaktionsgleichungen formulieren;

- Berechnungen von chemischen Reaktionen aus den Gebieten der chemischen
Thermodynamik, Reaktionskinetik und den Gasgesetzen durchfiihren;

- Prinzipien der Valenzbindungstheorie und der Molekulorbitaltheorie auf konkrete
Anwendungsbeispiele umlegen;

- Einzelnachweise der getrennten lonen durchfuhren und anhand der erzielten Er-
gebnisse die qualitative Zusammensetzung einer unbekannten Probe bestimmen;

- Anhand des qualitativen Probenganges Storungen und andere Fehlerquellen bei
der Anwendung chemischer Trennprozesse erkennen, korrekt interpretieren und
diskutieren;

- die den Analysen zugrundeliegenden komplexen gekoppelten Gleichgewichte er-
kennen und durch Anderung der experimentellen Bedingungen gezielt verschieben
sowie die zugehorigen Reaktionsgleichungen formulieren;

- Thermodynamische GréBen wie Losungsenthalpie mithilfe einer kalorimetrischen
Bestimmung ermitteln;

- Verfahren zur Verifizierung von grundlegenden elektrochemischen Prinzipien wie
der Nernst-Gleichung durchfuhren;

- Geschwindigkeitsgesetze chemischer Reaktionen mithilfe von spektroskopischen
Verfahren verifizieren;
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Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

- Gasvolumina messen und das ideale Gasgesetz zur Stoffmengenbestimmung an-
wenden;

- sicherheitsrelevante Datenbankrecherchen flr chemische Substanzen durchfiih-
ren, Sicherheitsdatenblatter und allgemeine Vorschriften zusammenfassen und zi-
tieren sowie sicherheitsrelevante Parameter wie MAK-, BAT-, LC50- und LD50-
Werte interpretieren;

- SicherheitsmaBnahmen und Verhaltensregeln anwenden, Sicherheitseinrichtun-
gen erkennen und verwenden, fachgerecht entsorgen;

- Teclubrenner, Wasser- und Sandbader, Glasgerate, Zentrifugen und weitere La-
borgerate sachgerecht und sicherheitsbewusst einsetzen.

Nach erfolgreichem Abschluss dieses Moduls kdnnen die Studierenden Gefahren
einschatzen (z.B. anhand von Substanzeigenschaften und Datenbankrecherchen)
und das beim praktischen Arbeiten entstehende Risiko durch entsprechendes Han-
deln reduzieren.

Die Studierenden beherrschen die selbststandige Dokumentation, sorgfaltige Be-
obachtung und Interpretation von chemischen Experimenten sowie Grundlagen der
Fehleranalyse und des Zeitmanagements. Studierende kdnnen die oben beschrie-
benen Kenntnisse auf konkrete Problemstellungen anwenden.

Vertrauen in die eigene Expertise; selbstandiges, sauberes, sicheres und selbstor-
ganisiertes Arbeiten; Fahigkeit von anderen sowie selbststandig zu lernen, Wis-
senslicken zu erkennen und zu schlieBen.
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Titel des Moduls

Allgemeine Mikrobiologie

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls konnen die Studierenden den Auf-
bau von unizelluldren Pro- und Eukaryonten und Viren beschreiben und kdnnen dar-
stellen, wie zellulare Infrastruktur und Funktionen zusammenhéangen. Sie kdnnen
einen Uberblick (iber die Taxonomie und Stellung der Mikroorganismen in den Na-
turkreisldufen geben und die Einflussfaktoren auf mikrobielles Wachstum formulie-
ren. Sie sind auBerdem in der Lage, mikrobiologische Grundlagen flir Pathogenitat
und Toxizitat zu erklaren.

Weiters sind die Studierenden in der Lage, die allgemeinen SicherheitsmaBnahmen
und den richtigen Umgang mit der Standardausstattung eines mikrobiologischen
Labors zu beschreiben und kédnnen Aufbau und Funktion des Lichtmikroskops er-
klaren. Sie kdnnen die mikrobiologischen Basismethoden erlautern, ihre Vor- und
Nachteile gegenuberstellen, sie flr eine vorgegebene Fragestellung richtig auswah-
len und die in der Lebensmittel- und Biotechnologie relevanten Mikroorganismen-
Gruppen anhand ihrer morphologischen und physiologischen Eigenschaften cha-
rakterisieren.

Nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls sind die Studierenden in der Lage,
in einem mikrobiologischen Labor die biologischen SicherheitsmaBnahmen einzu-
halten und die Standardausstattung beim Arbeiten mit Mikroorganismen richtig an-
zuwenden. Sie kdnnen mithilfe des Lichtmikroskops morphologische Eigenschaf-
ten der Mikroorganismen beschreiben. Die Studierenden kénnen aseptisch arbei-
ten, Nahrmedienrichtigauswahlen und diese selbst herstellen. Sie sind in der Lage,
Mikroorganismen mit klassischen mikrobiologischen Methoden zu trennen, zu
quantifizieren und zu identifizieren.

Die Studierenden kénnen nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls die mik-
robiologischen Basismethoden fur vorgegebene Fragestellungen richtig auswahlen
und anwenden und praxisrelevante Tests richtig ausfiihren. Sie sind in der Lage,
mikrobiologische Versuche nach den Regeln der guten Laborpraxis auszufliihren
und zu protokollieren.

Die Studierenden konnen nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls aktuelle
Themen mit mikrobiologischem Bezug sowie Versuchsergebnisse kritisch analysie-
ren und diskutieren, und so ihr Wissen zur Bewertung mikrobiologischer Fragestel-
lungen anwenden und die Bedeutung der Mikroorganismen in ihrem Umfeld ver-
standlich machen.
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Titel des Moduls

Statistik und Data Science fiir Lebensmittel- und Biotechnologie

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Die Studierenden kénnen nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls die Unsi-
cherheiten bei der Beschreibung naturlicher, technischer oder soziobkonomischer
Phanomene benennen und grundlegende Konzepte zum Umgang mit Unsicherhei-
ten erlautern (Wahrscheinlichkeitsrechnung). Die Studierenden lernen ein grundle-
gendes Set von statistischen Methoden um Besonderheiten von Phanomenen zu
erkennen und von zufalligen Eigenschaften zu unterscheiden. Diese umfassen Me-
thoden der beschreibenden Statistik (Kennwerte, Grafiken), der schlieBenden Sta-
tistik (Konfidenzintervalle, Hypothesentests), sowie Modelle fur eindimensionale
und mehrdimensionale Stichproben (z.B. Mittelwertvergleich, Lineares Modell,
Nichtparametrische Verfahren). Die Studierenden kénnen wichtige Datenquellen
beschreiben, kdnnen deren grundlegende Datenstrukturen erklaren, und kénnen
skizzieren, wie sie diese fur die Datenanalyse effizient erschlieBen, aufbereiten,
strukturieren und auswerten konnen. Sie sind imstande den Prozess der Analyse
und Dokumentation zu beschreiben so wie er in Fachblichern steht.

Die Studierenden sind nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls in der Lage,
die statistischen Methoden mit Hilfe von Software anhand von Ubungssituationen
korrekt anzuwenden und die Ergebnisse zu interpretieren. Sie kdnnen einfache Pro-
gramme und Algorithmen in der Sprache R erstellen. Damit sind sie imstande auch
groBere Datenstrukturen zu importieren, aufzubereiten, zu analysieren, zu visuali-
sieren und zu dokumentieren. Hierzu haben sie grundlegende Programmierkennt-
nisse erworben und wissen diese fir die Datenaufbereitung, Analyse und Visuali-
sierung anzuwenden.

Absolvent*innen dieses Moduls besitzen das notige Wissen und die methodischen
Fahigkeiten (auch Softwarekenntnisse), um Daten je nach Anforderungen und Fra-
gestellungen von Betrieben, der Gesellschaft und Wissenschaft auszuwerten, und
die Ergebnisse zu interpretieren und zu kommunizieren. Hierdurch liefern sie wich-
tige datenbasierte Informationen fiir Betriebe, Gesellschaft und Wissenschaft. Sie
kdénnen unter Berlcksichtigung der Voraussetzungen der angewendeten Methoden
Ruckschlusse tber die Gultigkeit der Ergebnisse treffen und gegebenenfalls Unter-
suchungen mit weiterfihrenden Methoden einleiten. Sie sind auch in der Lage das
erforderliche Datenmaterial selbstandig und statistisch sinnvoll zu sammeln, auf-
zubereiten, und die Analysen hinsichtlich der verwendeten Algorithmen und Metho-
den sowie der Ergebnisse wissenschaftlich korrekt zu dokumentieren.

Absolvent*innen dieses Moduls kdonnen eigenstandig Wissensliicken schlieBen
und Informationen finden. Sie vermogen statistische Methoden fachlich korrekt be-
schreiben und mit einfachen Worten auch flir Laien und Laiinnen verstandlich kom-
munizieren.
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Titel des Moduls

Grundlagen der Verfahrenstechnik

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Pflichtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Die Studierenden sind nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls im
Stande:

- Verfahrenstechnische Prozesse und grundlegende, prozesstechnische Funktio-
nen zu benennen und beschreiben;

- Prozesse und Bauteile (z.B. verfahrenstechnische Grundoperationen und Appa-
rate) zu identifizieren und benennen;

- Technische Dokumentation (z.B. Datenblatter, technische Zeichnungen, FlieBbil-
der) zu lesen sowie wesentliche Inhalte darin zu bestimmen und deren Anwendung
zu erlautern;

- Bauarten und Funktionsweisen von Apparaten zu erkennen und zu erklaren;

- die grundlegenden Hauptsatze der Thermodynamik erklaren und thermodynami-
sche Begriffe beschreiben und diskutieren: System, Systemgrenze, Enthalpie, Ent-
ropie, Warme, Warmestrom, Exergie, Anergie, Wirkungsgrad, Leistungszahl.

Die Studierenden kénnen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls tech-
nische Prozesse in thermodynamische Modelle abstrahieren und fur thermodyna-
mische Stoffdaten zur Zustandsbeschreibung anwenden. Weiters sind sie dazu in
der Lage Grundoperationen der Verfahrenstechnik einer einfachen Anwendung zu-
zuordnen und Vor- und Nachteile zu erlédutern. Sie kdnnen einfache technische Dar-
stellungen (z.B. Bauteile, Apparate, Prozesse) skizzieren.

Die Absolvent*innen dieses Moduls erlangen Schnittstellenkompetenz zu Ex-
pert*innen aus den Fachbereichen Physik, Lebensmitteltechnologie und Biotech-
nologie. Sie kdonnen Inhalte technischer Dokumentation flir die prozesstechnische
Anwendung beurteilen und aus technischen Dokumenten relevante Inhalte heraus-
lesen. Zudem konnen sie verfahrenstechnische Apparate und Prozesse selbstandig
anhand technischer Dokumentationen interpretieren und bewerten (Vor- und
Nachteile herausarbeiten).

Das Modul starkt das Verstandnis von aktuellen Entwicklungen und neuen Appara-
ten und befahigt Studierende sich kritisch damit auseinander zu setzen und Stel-
lung zu beziehen.
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Titel des Moduls

Organische Chemie

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach erfolgreicher Absolvierung des Moduls haben die Studierenden ein vertieftes
Wissen uber die Grundlagen der organischen Chemie erworben und sind mit den
theoretischen Konzepten und Begriffen wie Bindungseigenschaften, Isomerie, Me-
somerie, Tautomerie, Elektronegativitat, Induktiver Effekt, Aromatizitat und funkti-
onelle Gruppen vertraut. Die Studierenden kénnen Uber die wichtigsten Methoden
der Strukturermittlung organischer Molekile diskutieren und den dreidimensiona-
len Aufbau organischer Molektle erlautern. Die Studierenden kennen die wichtigs-
ten Reaktionstypen in der organischen Chemie und kénnen einfache Reaktionsme-
chanismen bestimmen. Die Kenntnis der grundlegenden Reaktionen und wichtigs-
ten Strukturen von Biomolekdlen (Lipide, Kohlenhydrate, Aminosauren und Nukle-
insduren) befahigt die Studierenden deren Relevanz fir die Biochemie, Lebensmit-
tel- und Biotechnologie einzuschatzen und anzuwenden. Die Kenntnis der reaktiven
Gruppen der Aminosauren erlaubt es den Studierenden deren Rolle im Zusammen-
hang mit enzymatischer Katalyse und der Strukturbildung von Proteinen zu erfas-
sen.

Die Studierenden sind nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls in der
Lage, typische Reaktionen der einzelnen Stoffklassen und deren Reaktivitat zu klas-
sifizieren, einfache Reaktionsgleichungen selbst zu formulieren und die entstehen-
den Produkte zu benennen. Die Studierenden kénnen die grundlegenden Verfahren
der organisch-chemischen Laborpraxis anwenden und lebensmitteltechnologisch
relevante Amine, Carbonsauren und Phenole durch Salzbildung trennen. Die Stu-
dierenden kdonnen enzymkatalysierte Reaktionen durchfiihren und die Ergebnisse
mit modernen spektroskopischen Methoden analysieren. Sie kénnen Probleme,
Strategien und Losungen im Bereich der Laborarbeit, der Laborsicherheit und der
Arbeitsergebnisse kommunizieren.

Die Studierenden sind nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls in der
Lage, praxisrelevante Daten zu erheben, Arbeitsanweisungen zu recherchieren und
richtig zu interpretieren, chemisch-organische Versuchsaufbauten/Synthesen zu
planen und durchzufihren und die Ergebnisse strukturanalytisch auszuwerten. Die
Studierenden konnen die grundlegenden Sicherheitsstandards im Laborbetrieb
einhalten, konnen das Gefahrdungspotential chemischer Stoffe abschatzen und
daraus die erforderlichen SchutzmaBnahmen ableiten.

Die Studierenden nehmen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls den
richtigen Umgang mit Gefahrstoffen ernst. Sie handeln verantwortungsvoll, um
sich, ihre Umgebung und die Umwelt zu schutzen. Ein ressourcenschonender Ein-
satz von Chemikalien, Energie und Geraten ist ihnen wichtig fur die Erreichung ihrer
Ziele im Laboralltag.
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Titel des Moduls

Angewandte Mikrobiologie

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persénliche Kompetenzen

Nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls kdnnen die Studierenden erkla-
ren, wie biotechnologisch relevante Mikroorganismen aus biologischen Proben an-
gereichert, isoliert und kultiviert werden kénnen.

Sie kdnnen darstellen, wie die Eigenschaften von Mikroorganismen genutzt werden
kénnen, um mit ihnen relevante Produkte herzustellen und zu analysieren.

Sie sind in der Lage, Alternativprozesse zu definieren, mit denen die Produktion
nachhaltiger gestaltet werden kann.

Die Studierenden konnen auBerdem die wichtigsten Parameter bestimmen, die fir
die Auslegung eines Bioprozesses im Laborfermenter nétig sind und beschreiben,
wie die Produkte anschlieBend bestimmt und quantifiziert und wie Versuche fur die
Qualitatskontrolle geplant werden.

Nach Abschluss des Moduls sind die Studierenden in der Lage, Mikroorganismen
entsprechend ihren spezifischen Eigenschaften selektiv aus biologischen Proben
anzureichern.

Sie konnen Mikroorganismen gezielt einsetzen, um mit ihnen biotechnologisch re-
levante Produkte herzustellen und diese quantifizieren. Dabei konnen sie verglei-
chende Versuchsvarianten anwenden, mit denen untersucht werden kann, wie Bi-
oprozesse nachhaltiger ausgelegt werden konnen.

Sie kénnen auBerdem einen Fermenter im LabormaBstab Uber mehrere Tage asep-
tisch betreiben und relevante Parameter fiir dessen Auslegung berechnen. AuBer-
dem konnen sie einen immunchemischen Test zur quantitativen Bestimmung von
biotechnologisch hergestellten Produkten durchfihren.

Anhand der Prifung unseres wichtigsten Lebensmittels, des Trinkwassers, konnen
sie demonstrieren, wie QualitatskontrollmaBnahmen nach behordlichen Vorgaben
korrekt durchgefiihrt werden.

Die Studierenden sind nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls in der
Lage, Versuche selbst zu planen, durchzufuhren, fachgerecht zu dokumentieren
und anschlieBend die Ergebnisse zu prasentieren, wie es in der beruflichen Praxis
gefordert wird. Sie wissen, wie Eigenschaften der Mikroorganismen unter anderem
dazu genutzt werden die Prozesse ressourcenschonend und klimafreundlich zu be-
treiben. Durch dieses Modul kriegen Studierende eine fundierte praktische Vorbe-
reitung auf eine vielseitige Karriere in Forschung und Industrie.

Die Studierenden kénnen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls fa-
cherubergreifendes Wissen zum Verstandnis der Gesamtheit von biotechnologi-
schen Produktionsprozessen nutzen. Durch das Arbeiten in Gruppen und Teams
starken sie ihre Kommunikations- und Kooperationsfahigkeiten.
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Titel des Moduls

Molecular biology

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persénliche Kompetenzen

Nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls kénnen die Studierenden die
theoretischen und praktischen Grundlagen der Molekularbiologie und Gentechnik
differenzieren und beschreiben. Sie konnen die Struktur und Organisation von DNA,
RNA und Proteinen beschreiben und erkennen Transkription und Translation als
grundlegende Prozesse zur Umsetzung genetischer Information. Die Studierenden
verstehen pro- und eukaryotische molekularbiologische Regelkreise und deren
Wechselwirkungen, inklusive epigenetischer Prozesse und molekularer Mechanis-
men der Signalubertragung. Sie kennen in der Gentechnik angewandte Methoden
und die dazu verwendeten Werkzeuge, und sie kdnnen diese nach bestimmten Kri-
terien und flr bestimmte Zwecke auswahlen und einsetzen. Sie kdnnen die Ergeb-
nisse einer Klonierung und Genexpression vergleichend beurteilen.

Die Studierenden konnen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls
grundlegende Klonierungsstrategien fur die rekombinante Expression eines Pro-
teins entwerfen und das Ergebnis einer DNA-Ligation und nachfolgender E. coli
Transformation interpretieren. Sie konnen eine Klonierung mittels PCR-Screening,
Plasmid-Reinigung, Restriktionsenzymverdau und Agarosegel-Elektrophorese
durchfuhren. Sie kénnen Western Blots zum Nachweis rekombinanter Proteinex-
pression einsetzen. Sie kdnnen praktische Aufgaben wie die Reinigung genomi-
scher DNA aus eukaryotischen Zellen, Sequenzierung eines DNA-Abschnittes mit
Datenbankabgleich oder die quantitative PCR-Analyse von DNA-Molekilen durch-
fihren und die experimentellen Ergebnisse kritisch hinterfragen.

Die Studierenden kénnen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls
grundlegende molekularbiologische und gentechnische Methoden und Analyse-
techniken anwenden. Die Studierenden erkennen rechtliche und ethische Aspekte
der Gentechnik und kénnen diese einschatzen.

Die Studierenden verfiigen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls Gber
kritisches Denken, Analysefahigkeit, Problemlosungsfahigkeit und integratives Ler-
nen.
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Titel des Moduls

Waérme- und Stromungslehre

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Studierende sind nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls mit den fol-
genden Begriffen bzw. Aspekten der Warmeubertragung vertraut:

Arten der Warmeubertragung (Leitung, Konvektion, Strahlung), Warmedurchgang
(ebene Wand, Hohlzylinder, Hohlkugel), erzwungene und freie Konvektion, verein-
fachter Strahlungsaustausch, quasistationare Abkuhlung/Erhitzung von Behaltern,
Temperaturverlauf in Riuhrkesseln. Weiters kénnen Studierende die Funktions-
weise von Warmedubertragungsapparaten erklaren sowie deren Berechnung und
Analyse anwenden. Studierende konnen folgende Begriffe bzw. Aspekte der Stro-
mungslehre definieren, erklaren und anwenden: Hydrostatik, Grundgleichungen
der Stromfadentheorie (Kontinuitats-, Bernoulligleichung, Impulssatz), Reibung
und Grenzschichttheorie, Rohrstromungen und Druckverlustberechnungen. Wei-
ters konnen Studierende Grundlagen der Stromungsmaschinen samt Berech-
nungs- (erweiterte Bernoulligleichung) und Regelungsmaoglichkeiten (Anlagen- und
Maschinenkennlinien) sowie Arten von Pumpen und Ventilatoren beschreiben.

Studierende sind nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls in der Lage,
Warmeubertragungsvorgange in technischen Prozessen nachzurechnen bzw. tber-
tragene Warmestrome und Temperaturverlaufe zu berechnen. Sie kdnnen Prinzip
und Anwendung von Warmeubertragern erklaren und Warmestrome sowie War-
meaustauschflachen berechnen bzw. Warmedurchgangskoeffizienten bestim-
men. Sie konnen Temperaturverlaufe bei Abkihlung/Erhitzung diinnwandiger Be-
halter (Ruhrkessel) berechnen sowie dimensionslose Kennzahlen bei konvektiven
Warmeubertragungsaufgaben zur Anwendung bringen. Studierende kdnnen Dri-
cke, Geschwindigkeiten, Volumen- und Massenstrome bei einfachen stromungs-
mechanischen Aufgabestellungen (Behalter-Rohrleitungssysteme) berechnen. Sie
sind in der Lage Druckverluste in unterschiedlichen Rohrleitungssystemen zu be-
rechnen und geeignete Stromungsmaschinen samt Regelung fir spezifische Aufga-
benstellungen auszuwahlen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls kdnnen als Schnittstelle zu Expert*innen aus
den Bereichen Physik, Lebensmitteltechnologie und Biotechnologie fungieren; das
aufgebaute Knowhow und die erhaltene Analyse- und Rechenkompetenz sind
Grundvoraussetzungen fur die Kommunikation mit Planer*innen, Konstrukteur*in-
nen, Labor- und Betriebsingenieur*innen aus der Lebensmittel- und Biotechnolo-
gie.

Das Modul starkt das technische Denken und erzeugt entsprechendes Verstandnis
fur technische Problemstellungen und deren Losungsansatze.
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Titel des Moduls

Grundlagen der Biochemie

Modultyp .

(Pflicht- oder Wahlmodul) Pflichtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Nach dem erfolgreichen Absolvieren dieses Moduls kénnen die Studierenden bio-
chemische Prozesse in ihren Grundlagen definieren und beschreiben. Sie kénnen
Stoffwechselwege im Menschen und in mikrobiellen Systemen unterscheiden und
inihren Grundzuigen wiedergeben, kennen stoffliche Zusammenhange und mecha-
nistische Abhangigkeiten. Sie kennen grundlegende, molekulare Strukturmerkmale
und die biologischen Funktionen von Lipiden, Membranen, und Proteinen. Die Stu-
dierenden kénnen die wesentlichen Wirkmechanismen von Enzymen, die kineti-
schen Eigenschaften und Kennzahlen von enzymkatalysierten Reaktionen, und die
biochemischen Funktionen von biologisch relevanten Co-Faktoren beschreiben.
Die Studierenden konnen die Grundlagen der Immunologie, Hormone, Energie-
haushalt und Elektronentransport, Thermodynamik von metabolischen Reaktionen
erlautern, und sind mit dem zentralen Kohlenstoff-Stoffwechsel vertraut (Katabo-
lismus, Glycolyse, PPP, TCA Cycle, Anabolismus, Assimilation alternativer Sub-
strate z.B. Milchsaure, Ethanol, Glycerol, Aminosauren), sowie mit dem Amino-
Stickstoff Metabolismus und der Synthese und dem Abbau von Aminosauren. Dar-
Uber hinaus kénnen die Studierenden die katalytischen Strategien in aeroben und
anaeroben mikrobiellen Stoffwechselsystemen beschreiben und anhand grundle-
gender Parameter klassifizieren (heterotroph — autotroph; organotroph - lithotroph
— phototroph; aerob — anaerob; Elektronenakzeptoren, Energiequellen, C-Quellen;
Lebensweisen heterotropher Mikroorganismen; Fermentationen (Alkohol, Milch-
saure); C1 Substrate z.B. CO2, Methanol, Formiat, Methan). Die Studierenden sind
mit speziellen Reaktionsmechanismen des Metabolismus von Stickstoff, Schwefel,
und Phosphor, sowie einigen grundlegenden Konzepten des Stoffwechsels als dicht
verwobenem Netzwerk von biochemischen Reaktionen vertraut.

Die Absolvent*innen dieses Moduls konnen biochemische Stoffwechselwege
grundsatzlich bestimmen und anhand von Schaubildern identifizieren und ablei-
ten.

Die Absolvent*innen dieses Moduls sind in der Lage Funktions- und Wirkungsme-
chanismen beztiglich humaner und mikrobieller Stoffwechselwege zu beschreiben;
dies ist die Basis flir angewandte Fragestellungen und weiterfihrende Bildungs-
ziele. Sie konnen biochemische Vorgange fachlich fundiert aufarbeiten und in Zu-
sammenhang stellen.

Nach Absolvierung dieses Moduls konnen die Studierenden das erworbene Wissen
im Bereich der Biochemie anwenden und sich kritisch mit wissenschaftlichen In-
halten auseinandersetzen. Darliber hinaus kdnnen sie die erlernten Prozesse akku-
rat darstellen und erklaren.
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Titel des Moduls

Analytische Chemie

Modultyp .

(Pflicht- oder Wahlmodul) Pflichtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls kdnnen die Studierenden:

- den Aufbau eines analytischen Prozesses beschreiben, die Messunsicherheit und
Fehlerfortpflanzung erklaren und ermitteln sowie zwischen systematischen und zu-
falligen Fehlern differenzieren

- Grundlagen der MaBanalyse erlautern, sowie visuelle und instrumentelle Moglich-
keiten der Endpunktbestimmung passend zur Analyse auswahlen. Die Begriffe Tit-
ration, Titer und MaBlésungen erklaren

- Verschiedene elektroanalytische Apparaturen inklusive Elektroden skizzieren und
die zugrundeliegenden elektroanalytischen Methoden (Potentiometrie, Kondukto-
metrie, voltammetrische Methoden, Elektrogravimetrie, Coulometrie) beschreiben

- Grundlegende Eigenschaften und physikalische Prinzipien elektromagnetischer
Strahlung diskutieren sowie atomspektroskopische und molekulspektroskopische
Methoden und Techniken klassifizieren, erklaren und skizzieren

- Grundbegriffe der Massenspektrometrie (inklusive Molekulfragmentierung) wie-
dergeben und KenngroBen berechnen, sowie die Unterschiede zwischen Element-
und Molekulmassenspektrometrie erkldren und deren Aufbau skizzieren

- Grundbegriffe der Chromatographie und diverser Trennmethoden inklusive der
zugrundliegenden physikalisch-chemischen Prozesse erkléaren; den Einfluss tech-
nischer Parameter auf die chromatographischen KenngréBen beschreiben

- Den technischen Aufbau der besprochenen analytischen Methoden erklaren so-
wie Limitierungen und Vorteile der besprochenen Methoden erlautern

Nach der Absolvierung des Moduls kénnen Studierende:

- Nasschemische und instrumentelle quantitative Analysen mit der geforderten
Richtigkeit durchfliihren, AusreiBer erkennen und Massenspektren qualitativ inter-
pretieren;

- Analytische Instrumente (Potentiometer, Konduktometer, Photometer, GC-MS,
ICP-AES, IC) sowie eine Destillationsapparatur in Betrieb nehmen und gegebenen-
falls kalibrieren, die erhaltenen Ergebnisse auswerten und interpretieren;

- Extraktionen zur Probenvorbereitung durchfuhren;
- gravimetrische Bestimmungen selbststandig durchfihren und auswerten;

- eine Analysenwaage vorschriftsmaBig benltzen, potenzielle Wagefehler benen-
nen, diskutieren und vermeiden;

- maBanalytische Bestimmungen inklusive der dazugehorigen Berechnungen (Stoff-
mengen- und Massenkonzentration, Titer, Standardabweichung) und der richtigen
Indikatorauswahl planen und anschlieBend mit der geforderten Richtigkeit durch-
fuhren und dokumentieren (Laborjournal);

- die Ergebnisse der durchgefuihrten quantitativen Analysen nachvollziehbar und
vollstandig unter Berlicksichtigung signifikanter Stellen in Form von Protokollen do-
kumentieren.

Nach Absolvierung dieses Moduls konnen die Studierenden grundlegende physika-
lisch-chemische Analysemethoden fur diverse konkrete Anwendungsfalle auswah-
len. Sie konnen analytische Ergebnisse inklusive Richtigkeit, Prazision und Signifi-
kanz diskutieren und anhand dieser Parameter beurteilen, ob eine Methode flr eine
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Persénliche Kompetenzen

Problemstellung geeignet ist. Sie sind in der Lage Messdaten vollstandig und nach-
vollziehbar in einem Laborjournal zu dokumentieren (analog oder elektronisch),
protokollieren und interpretieren.

Die Absolvent*innen dieses Moduls verfligen Uber die Fahigkeit zum effektiven,
selbststandigen Zeitmanagement und zur Selbstorganisation - auch im Team - un-
ter Abschatzung des Zeitbedarfs und Ablaufs von analytischen Bestimmungen.

Weiters verfligen sie Uber kritisches Denken bei der Auswertung von selbst erhobe-
nen Daten und die Fahigkeit, Fehler transparent zu kommunizieren und zu diskutie-
ren.
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Titel des Moduls

Fundamentals in bioprocess engineering

Modultyp .

(Pflicht- oder Wahlmodul) Pflichtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls haben sich die Studierenden
Grundlagen der Fermentationstechnik und des Downstream Processing sowie die
einfache modellbasierte quantitative Beschreibung der einbezogenen Methoden
angeeignet.

Sie kénnen einen Uberblick (iber die Anwendung dieser Methoden in der industriel-
len Praxis geben.

Sie sind imstande die grundlegenden physikalischen Zusammenhange des Mas-
sen-, Impuls- und Warmetransports im Zusammenhang mit den besprochenen
Techniken zu erkennen und zu erkléaren.

Die Studierenden erwerben Kenntnisse Uber die biophysikalischen und biochemi-
schen Eigenschaften von Biomolekilen und die daraus resultierenden Zusammen-
hénge bei der Fermentation und der Weiterverarbeitung.

Sie wissen, wie Stoff- und Energiebilanzen zu beschreiben sind und haben Grund-
lagen wie die Steuerung der Wachstumskinetik von Mikroorganismen oder die Pro-
zesskontrolle in technischen Anwendungen erlernt.

Daruber hinaus sind sie mit Reaktortypen, Prozesstiberwachung und Prozesssteu-
erung vertraut.

Die Studierenden kennen die Grundoperationen des Downstream Processing wie
Zentrifugation, Filtration, Fallung und chromatographische Prozesse.

Die Absolvent*innen dieses Moduls verfligen uber Grundkenntnisse in der Model-
lierung und quantitativen Beschreibung dieser Prozesse und kdnnen Berechnungen
zur MaBstabslbertragung und Prozessgestaltung von Methoden durchflihren und
deren Auslegung argumentieren. Sie konnen Stoff- und Energiebilanzen erstellen.

Studierende kennen grundlegende biologische und physikalische Prinzipien und
kénnen diese auf technische Probleme anwenden.

Die Absolvent*innen dieses Moduls sind in der Lage:

- mathematische Modelle des Zellwachstums, des Stoffwechsels, des Bioreaktor-
betriebs und nachgelagerter Prozesse abzurufen und sie zur Losung technischer
Probleme anzuwenden

- Informationen Uber Eigenschaften von Wirtszellen, Produkten und Verunreinigun-
gen zu kombinieren, um einen biotechnologischen Produktionsprozess grob zu ent-
werfen

- Prozessparameter und Prozessergebnisse fur die aufgefiihrten Methoden zu be-

rechnen und zu wissen, was zu beachten ist, um diese zu skalieren

Die Absolvent*innen dieses Moduls verfligen Uber vernetztes und analytisches
Denken, was zu Prozessauslegungen und -optimierungen genutzt werden kann.
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Titel des Moduls

Angewandte Verfahrenstechnik

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Die Studierenden sind nach der erfolgreichen Absolvierung des Moduls im Stande:

Ausgewahlte verfahrenstechnische Aufbereitungs-/Umwandlungsprozesse (z.B.
Trennverfahren) und verfahrenstechnische Grundoperationen, insbesondere mit
Bezug zur Lebensmittel- und Biotechnologie, zu benennen und zu beschreiben.

Stoffsysteme zu benennen, einzuteilen und zu charakterisieren; basierend darauf
geeignete verfahrenstechnische Prozesse und Grundoperationen zuzuordnen so-
wie deren Einsatz und Funktionsweise zu beschreiben.

Versuchsanlagen im TechnikumsmaBstab, sowie die Versuchsdurchfuhrung von
ausgewahlten Prozessen (Grundoperationen) zu beschreiben und relevante Mess-
groBen zu definieren.

Die Bilanzierung und Auslegungsberechnung fur einfache, ausgewéhlte Prozesse
und Apparate zu erklaren.
Die Absolvent*innen dieses Moduls kdnnen:

Ausgewahlte Prozesse und Apparate fur unterschiedliche prozesstechnische Fra-
gestellungen beurteilen.

Apparate der Prozessaufgabe zuordnen und Vor- und Nachteile erlautern.

Auf Grund von Eigenschaften und Charakteristika von Stoffsystemen geeignete ver-
fahrenstechnische Grundoperationen flir gegebene Prozessfunktionen auswahlen.

Ausgewahlte ProzessgroBen und Apparate dimensionieren und einfache Dimensi-
onierungsberechnungen ausgewahlter Apparate durchfuhren.

Aspekte der Arbeitssicherheit in einem technischen Umfeld erkennen und notwen-
dige, geeignete SchutzmaBnahmen treffen.

Die Studierenden verfugen nach der Absolvierung dieses Moduls uber Schnittstel-
lenkompetenz zu Expert*innen aus den Fachbereichen Physik, Lebensmitteltech-
nologie und Biotechnologie und sind in der Lage:

- Selbstandig die Funktion von Apparaten und Prozessen fiir gegebene Stoffsysteme
und Anwendungsaufgaben (z.B. Trennaufgaben, Aufbereitungsaufgaben) zu bewer-
ten und Vor- und Nachteile herauszuarbeiten;

- selbstandig bzw. unter Anleitung Versuche durchzufihren und Messreihen zu er-
stellen;

- Ergebnisse auszuwerten, zu bewerten und zu dokumentieren sowie zu prasentie-

ren.

Das Modul befahigt Studierende prozessorientierte Denkweisen systematisch auf
Prozesse und prozesstechnische Aufgabenstellungen erfolgreich anzuwenden.
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Titel des Moduls Methoden der Biochemie

Modultyp .

(Pflicht- oder Wahlmodul) Pflichtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach Absolvierung dieses Moduls kénnen Studierende die wichtigsten biochemi-
schen Arbeitsmethoden und -techniken benennen (Gelfiltration, Dliinnschichtchro-
matographie, Proteinfallung, biochemische Aufschlussmethoden, Dialyse, SDS-
PAGE, photometrische Messmethoden zur Bestimmung von Enzymaktivitaten und
Proteinkonzentration, HPLC), die ihnen zugrundliegenden Verfahren, Prozesse und
Reaktionen beschreiben, und Limitationen der jeweiligen Methoden diskutieren.

Studierende sind nach Absolvierung dieses Moduls in der Lage grundlegende bio-
chemische Arbeitsmethoden einzusetzen, die damit gewonnenen Daten fachge-
recht darzustellen, daraus biochemische Kennzahlen (pH- und Temperaturoptima,
spezifische Enzymaktivitdten, Km-Werte, Molekulgewichte von Proteinen) zu er-
rechnen und diese richtig zu interpretieren.

Nach Absolvierung dieses Moduls konnen die Studierenden die erworbenen Kennt-
nisse und Fertigkeiten selbststandig, sowohl theoretisch als auch praktisch, in ver-
schiedenen Kontexten einsetzen und auf beliebige Fragestellungen anwenden (bei-
spielswiese in biochemischen/analytischen Labors).

Studierende Uben in Gruppen zu arbeiten, erweitern ihre fachlichen und sozialen
Kommunikationsfahigkeiten, vertiefen das selbstandige Arbeiten, und bauen ihre
Selbstorganisation sowie ihr persénliches Zeitmanagement weiter aus.
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Titel des Moduls

Hygiene und Recht in der Lebensmittel- und Biotechnologie

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach Absolvieren dieses Moduls kénnen Studierende wesentliche Rechtsbegriffe
wie Gesetz, Bescheid oder Vertrag beschreiben und erklaren. Sie sind in der Lage
systematische Zusammenhange der verschiedenen Rechtsgebiete in Grundziigen
zu skizzieren und einfache rechtliche Fragestellungen in ausgewahlten Rechtsge-
bieten zu erkennen und zu bewerten. Die Studierenden sind weiters in der Lage Fra-
gestellungen der Hygiene in Bezug auf ihre Auswirkungen und Relevanz fur die 6f-
fentliche Gesundheit (One-Health Prinzip) zu klassifizieren. Sie konnen die relevan-
ten Einflussfaktoren und Umfeldparameter benennen und beschreiben. Die Studie-
renden konnen die Bedeutung einzelner Gefahren als Ursache von Hygienemangeln
erlautern und ausgewahlte Gefahren im Detail beschreiben. Die Studierenden kon-
nen auf Basis dieser Gefahrenkenntnis ein mogliches Risiko quantitativ eingrenzen
und grob abschatzen. Darliber hinaus sind sie in der Lage gezielte Abwehr- und Ge-
genmaBnahmen vorzuschlagen. Sie sind mit der gesetzlichen Basis der Lebensmit-
telsicherheit auf globaler und europaischer Ebene vertraut. Sie erwerben in diesem
Rahmen das notwendige Fachvokabular und Hintergrundwissen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls konnen zentrale Rechtsbegriffe unterscheiden
und einordnen, sowie einfache rechtliche Fragestellungen bewerten. Sie sind in der
Lage Hygienefragestellungen zu identifizieren und ihre Relevanz im Umfeld der Le-
bensmittel- und Biotechnologie zu interpretieren. Darliber hinaus kdnnen sie die
gesetzliche Basis der Lebensmittelhygiene und deren Management auf globaler,
europaischer und nationaler Ebene anhand von Beispielen erklaren.

Die Studierenden konnen nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls allge-
meine rechtliche Fragestellungen zuordnen und bewerten. Sie sind in der Lage, Hy-
gienefragestellungen fachlich und in Grundzigen rechtlich zu bewerten. Sie kénnen
diese Kenntnisse auf ahnliche Anwendungen in der Praxis ubertragen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls verfugen Uber analytisches und vernetztes
Denken, den Umgang und das Verstandnis sowie die Vereinfachung von komplexen
Prinzipien (One-Health Prinzip) sowie Uiber die Anwendung von Wissen in praxisre-
levanten Kontexten.
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Titel des Moduls

Qualitdtsmanagement

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Die Absolvent*innen dieses Moduls kdnnen grundlegende Begriffe des Qualitats-
managements und der Qualitatssicherung erklaren. Sie konnen das Fachvokabular
korrekt einsetzen und damit die Herausforderungen der Qualitatssicherung im Be-
reich der Analytik beschreiben. Sie konnen die strukturelle Entwicklung des Quali-
tatsmanagements skizzieren und das Konzept der guten Herstellungspraxis erlau-
tern. Sie verstehen die zentralen Anforderungen an das Qualitdtsmanagement und
die daraus abgeleiteten Richtlinien und Normen.

Die Studierenden sind in der Lage, eine Methodenvalidierung durchzufiihren sowie
Teilaspekte des Qualitdtsmanagements anzuwenden. Sie haben ein Verstandnis
davon, wie die einzelnen Elemente des Qualitatsmanagements wie Qualitatspoli-
tik, Qualitatsstrategie, Qualitatsplanung, Qualitatslenkung, Qualitatsverbesserung
und Qualitatssicherung miteinander vernetzt sind. Sie beherrschen unterschiedli-
che statistische Verfahren zum Methodenvergleich, und verstehen die Bedeutung
und Durchfiihrung von Ringversuchen. Sie konnen den Begriff Messunsicherheit
von Messabweichung unterscheiden sowie die grundlegenden Verfahrensschritte
zur Ermittlung der Messunsicherheit einsetzen.

Die Studierenden kdonnen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls die
grundlegende Vorgangsweise zur Realisierung von funktionierenden Qualitdtsma-
nagement-Systemen beschreiben. Sie haben einen Uberblick tiber die klassischen
Qualitatsmanagementwerkzeuge und wissen, 69wie und wo sie eingesetzt werden
konnen. Sie verstehen die Bedeutung von Normen und Richtlinien flr die Erhaltung
der Qualitat und die Weiterentwicklung von Produkten, Dienstleistungen und Pro-
zessen. Sie haben einen Uberblick iber die aktuellen internationalen Standards fiir
Zertifizierungen im Bereich der Lebensmittelqualitdtskontrolle und der Lebensmit-
telsicherheit. Die Studierenden verstehen das ineinandergreifende und erganzende
Prinzip der einzelnen Qualitatsstandards mit innerbetrieblich ahnlich gelagerten
Strukturen und Anforderungen (Umweltmanagement, Arbeithnehmer*innenschutz-
management, Krisenmanagement).

Die Studierenden verbessern mit der Absolvierung dieses Moduls ihr analytisches
und vernetztes Denken.
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Titel des Moduls

Lebensmitteltechnologie

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach Absolvieren dieses Moduls konnen die Studierenden die Griinde und Ziele der
Lebensmittelverarbeitung erklaren und kénnen Grundprinzipien sowie Definitionen
benennen und beschreiben. Sie kdnnen das Konzept der Grundoperationen und
Grundprozesse in der Lebensmitteltechnik sowie die wichtigsten Zusammenhange,
um diese zu charakterisieren und auszulegen, wiedergeben. Dartuber hinaus kon-
nen die Studierenden technologisch relevante Materialeigenschaften pflanzlicher
und tierischer Rohmaterialien beschreiben und erklaren sowie die Wechselwirkun-
gen von Prozess und Produkt darstellen. Die Studierenden sind insbesondere mit
wesentlichen thermischen und mechanischen Verfahren vertraut und kennen die
Bedeutung chemischer und biotechnischer Verfahren der Lebensmittelverarbei-
tung.

Nach erfolgreicher Absolvierung des Moduls kénnen die Studierenden sowohl die
wesentlichen technologischen Prozesse, deren apparative Umsetzung als auch die
dabei auftretenden prozessbedingten stofflichen Veranderungen beschreiben und
relevante Zusammenhange qualitativ und quantitativ charakterisieren und anwen-
den. Sie konnen Verfahren, Prozesse und Prozessketten analysieren und ausge-
wahlten lebensmitteltechnologischen Anwendungsfallen zuordnen.

Nach Absolvierung dieses Moduls konnen die Studierenden das erworbene Wissen
anwenden und den Baustein der Verarbeitungsverfahren auch im Kontext von Pro-
zess- und Produktentwicklung sowie Qualitatssicherung einsetzen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls verfugen Uber: Kreatives Denken, kritisches
Denken, Selbststeuerung und Selbstmanagement, l6sungsorientierte Herange-
hensweise an komplexe Fragestellungen.
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Titel des Moduls

Pflichtpraxismodul

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persénliche Kompetenzen

Nach der Absolvierung des Pflichtpraxismoduls kénnen die Studierenden Bewer-
bungsprozesse durchlaufen. Sie kennen die praktische Anwendung von Studienin-
halten in einem Betrieb mit fachlichem oder thematischem Zusammenhang zum
Studium, z.B. im Bereich Produktion, Qualitatsmanagement, Analytik, Forschung,
oder in einem Betrieb mit Bezug zu Maschinen- und Apparatebau.

Die Absolvent*innen des Moduls kénnen Schnittstellen zwischen den Studieninhal-
ten und deren Umsetzung in Betrieben bzw. in der Forschung benennen.

Mit der Absolvierung des Pflichtpraxismoduls haben die Studierenden erlernt, in ei-
ner realen Situation die Umsetzungsschwierigkeiten und Anknlpfungspunkte zu
identifizieren, zu benennen sowie Handlungsstrategien abzuleiten.

Die Studierenden haben mit der Absolvierung des Moduls die Herausforderungen
und Herangehensweisen in der praktischen Umsetzung von Studieninhalten ken-
nen gelernt und kénnen diese kritisch reflektieren.

Die Absolvent*innen haben personliche Erfahrungen in Bewerbungsverfahren und
in einem neuen Arbeitsumfeld gesammelt.

Sie kdnnen benennen, was ihnen selbst wichtig ist, wo die eigenen Starken und
Schwachen liegen, und worauf man beim nachsten Preboarding und Onboarding-
Prozess achten muss.
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Titel des Moduls

Bachelorarbeit

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Pflichtmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
12 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Die Studierenden verstehen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls
den Ablauf eines wissenschaftlichen Forschungsprozesses im Kontext der Lebens-
mittel- und Biotechnologie. Sie erlernen Methoden und Werkzeuge der Literatur-
recherche und -aufbereitung, Formen der Ergebnisdarstellung und -beschreibung
sowie die Grundsatze der kritischen fachlichen Diskussion. Die Studierenden kon-
nen wesentliche wissenschaftliche Methoden der Lebensmittel- und Biotechnolo-
gie benennen und beschreiben. Sie haben Erfahrung in der Planung und Durchfuh-
rung einfacher wissenschaftlicher Studien. Sie kénnen geeignete projektspezifi-
sche Methoden auswahlen und die Auswahl begrtinden.

Die Studierenden kdnnen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls For-
schungshypothesen formulieren und nach wissenschaftlichen Qualitatskriterien
ausarbeiten. Sie kdnnen Informationen analysieren und zusammenfassen, offene
Fragen identifizieren und Losungsansatze entwickeln. Sie haben die Fahigkeit ein
Projekt-Konzept zu entwickeln. Sie konnen wissenschaftliche Studien schriftlich
dokumentieren und wissenschaftliche Daten aufarbeiten. Die Studierenden kon-
nen Fragestellungen treffend formulieren und einschlagige Fachliteratur unter Nut-
zung aller relevanten Quellen recherchieren und analysieren.

Die Absolvent*innen dieses Moduls kdnnen eine Fragestellung auf Basis ihrer the-
oretischen und praktischen Fachkenntnisse in einem vorgegebenen zeitlichen Rah-
men bearbeiten. Sie haben Erfahrung in projektorientierter Arbeit und Kooperation
mit Teammitgliedern. Sie konnen Informationen, schriftlich und mindlich, klar und
verstandlich kommunizieren. Sie haben die Kompetenz, eine wissenschaftliche Ar-
beit nach den Kriterien der guten wissenschaftlichen Praxis durchzufiihren und zu
verfassen. Sie sind in der Lage, die Ergebnisse ihrer Arbeit kritisch zu diskutieren
und zu prasentieren.

Die Absolvent*innen dieses Moduls konnen eigenstandig Wissenslicken schlie-
Ben. Sie konnen auf Kritik eingehen und Feedback konstruktiv in ihre Arbeit einbe-
ziehen.
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ANHANG MODULBESCHREIBUNGEN WAHLMODULE

Titel des Moduls

Wissenschaftliches Arbeiten und Wissenschaftstheorie

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Wahlmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persénliche Kompetenzen

Nach dem erfolgreichen Absolvieren dieses Moduls beherrschen die Studierenden
die Grundprinzipien der guten wissenschaftlichen Praxis. Sie kdnnen zwischen un-
terschiedlichen Quelltypen unterscheiden, kennen verschiedene Zitier-Standards
und wissen, was ein Plagiat ist bzw. kdnnen ein solches erkennen. Sie kennen Ver-
suchsplanung und den Aufbau einer wissenschaftlichen Arbeit und verstehen, wel-
che Rolle kiinstliche Intelligenz beim Verfassen wissenschaftlicher Texte (nicht)
einnehmen kann. AuBerdem sind die Studierenden mit Prasentationstechniken ver-
traut.

Die Studierenden kénnen nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls eine wis-
senschaftliche Arbeit nach derzeitigen Standards verfassen, und zwar von der The-
menfindung Uber Recherche, Planung und schriftlichem Verfassen bis zur Prasen-
tation der Arbeit. Sie konnen auBerdem Feedback geben und wissenschaftliche Ar-
beiten allgemein beurteilen.

Nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls kénnen die Studierenden das er-
worbene Wissen anwenden und sich kritisch mit wissenschaftlichen Inhalten aus-
einandersetzen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls kénnen unterschiedliche Prasentationstechni-
ken anwenden. Sie schulen ihre Kompetenz zu reflektieren und kritisch Stellung zu
beziehen. Zusatzlich liben sie das Geben und Annehmen von konstruktivem Feed-
back.
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Titel des Moduls

Ethik in der Lebensmittel- und Biotechnologie

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Wahlmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Die Studierenden erarbeiten sich Kenntnisse Gber moralisch-ethische Herausfor-
derungen, die nicht allein mit Fachwissen zu bewaltigen sind. Damit werden sie
sensibilisiert fur ethisch relevante Grenzfalle, die im Fachgebiet der Lebensmittel-
und Biotechnologie auftreten konnen, und zugleich fiir noch grundsatzlichere Fra-
gen: Warum sollte und wie kann Verantwortung in der wissenschaftlichen Praxis
wahrgenommen werden? Was bedeutet ein vernunftgeleiteter und verantwortungs-
voller Umgang mit Wissen, Wissenschaft und technologischen Moéglichkeiten? Da-
fur werden ethische Konzepte vermittelt und in Verbindung gebracht mit aktuellen
Entwicklungen und absehbaren Maoglichkeiten in Wissenschaft und Technik. Die
Studierenden erhalten Kenntnisse Uber verschiedene Moralkonzepte und es wird
herausgearbeitet, inwieweit diese auch fur ethische Herausforderungen in der heu-
tigen wissenschaftlich-technischen Welt nutzbar gemacht werden kénnen und wo
Grenzen ihrer Anwendbarkeit liegen.

Die Notwendigkeit ethischer Reflexion — insbesondere im Bereich der Wissen-
schafts- und Technikentwicklung — wird erkannt. Durch das Kennenlernen von ethi-
schen Herausforderungen und Argumentationsweisen wird der Blick fiir Verantwor-
tungsfragen gescharft und die Basis flir deren Beantwortung geschaffen. Studie-
rende erhalten die Kompetenz, Bezlige von Wissenschaft und Technikentwicklung
innerhalb ihrer gesellschaftlichen Einbettungskontexte zu erkennen, und werden
fur die wertbezogene Dimension von Wissenschaft sensibilisiert. Die personliche
Urteils- und Diskursfahigkeit iber Wertdimensionen wird gestarkt.

Die Studierenden entwickeln ein Bewusstsein flir Verantwortungsfragen in der
fachlichen Praxis und kénnen vielfaltige Denkanst6Be zu ethisch reflektierten Be-
waltigungsstrategien in Entscheidungssituationen nutzen. Die Studierenden sind in
der Lage zu hinterfragen: Welche Werte und moralische Regeln sollen handlungs-
leitend sein? Wie kann dies im konkreten Arbeitsfeld und in konkreten Handlungs-
situationen umgesetzt werden? Wie kann Wissen und wissenschaftliche Praxis
ethisch betrachtet und bewertet werden?

Die Integration von ethischen Aspekten ins eigene Denken, Argumentieren und
Handeln wird gestarkt. Studierende werden in ethischer Perspektive urteilsfahig
und kénnen sich in moralisch-ethischen Fragestellungen personlich positionieren.
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Titel des Moduls

Betriebswirtschaft und Innovationsmanagement

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Nach Abschluss des Moduls "Betriebswirtschaft und Innovationsmanagement"
konnen die Studierenden die Grundlagen der Betriebswirtschaft sowie des externen
und internen Rechnungswesens benennen und beschreiben. Sie sind in der Lage,
die Notwendigkeit einer 0kologischen, sozialen und 6konomischen Nachhaltigkeit
(,» Triple bottom line®) zu erkennen und den Transformationsprozess aktiv mitzuge-
stalten. Sie sind in der Lage Uber Themen der Nachhaltigkeitim Management zu dis-
kutieren. Sie konnen die Grundlagen des strategischen Managements, der betriebs-
wirtschaftlichen Systemtheorie und der nachhaltigen Berichterstattung erklaren.
Sie konnen Investitionsentscheidungen mit Hilfe der Kapitalwertmethode beurtei-
len, Bilanzkennzahlen berechnen und die Ergebnisse beurteilen.

Weiters sind die Studierenden in der Lage, verschiedene Arten von Innovationen
und deren Bedeutung fur Wirtschaft, Gesellschaft und Umwelt gegenuliberzustellen.
Sie sind in der Lage, die Bausteine von Innovationsmanagementsystemen im Kon-
text von Lebensmittel- und Biotechnologieunternehmen zu formulieren und we-
sentliche Phasen des Innovationsprozesses sowie verschiedene Innovationsquel-
len zu benennen. Sie konnen Indikatoren fur die Messung des Innovationserfolgs
auf wirtschaftlicher, technologischer und 6kologischer Ebene skizzieren.

Nach erfolgreicher Absolvierung des Moduls sind die Studierenden in der Lage:

- eine Risiko- und Wesentlichkeitsanalyse zu erstellen und dabei die doppelte Ma-
terialitat zu bertcksichtigen;

- die wesentlichen Stakeholder zu identifizieren und deren Interessen zu ermitteln;

- Vernetzungen, Wechsel- und Ruckwirkungen unternehmerischer Handlungen zu
verstehen und zu gestalten;

- die vor- und nachgelagerte Lieferkette zu beschreiben und die Anforderungen an
deren nachhaltige Gestaltung zu artikulieren;

- den CO2-AusstoB (scope 1/2/3) zu erkennen und die Prinzipien der Berechnung zu
verstehen;

- den Transformationsprozess anzustoBen und nachhaltige Geschaftsmodelle zu
entwickeln;

- Branchen zu analysieren und strategische Instrumente zur Entwicklung nachhal-
tiger Strategien anzuwenden;

- Markte in Segmente aufzuteilen und ein Marketingmix zusammenzustellen;
- Wesentliche Kennzahlen auf Basis eines Jahresabschlusses zu berechnen;

- Beispiele der Teilkostenrechnung sowie Kostenstellenrechnung/Kalkulation zu
berechnen;

- Investitionen mittels der Kapitalwertmethode zu beurteilen;
- Instrumente zur Innovationsfindung und -auswahl anzuwenden;
- die erlernten Theorien und Konzepte auf reale Fallstudien umzulegen;

- Wege zur Optimierung des Innovationsmanagements in Organisationen vorzu-
schlagen.

Nach Abschluss des Moduls sind die Studierenden in der Lage als technisch aus-
gebildete Fachkrafte auch in wirtschaftlichen Fragestellungen als kompetente Ge-
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Personliche Kompetenzen

sprachspartner und Teammitglieder agieren zu kdnnen. Sie verstehen die wirt-
schaftlichen Rahmenbedingungen und Probleme und kdnnen diese aktiv mitgestal-
ten. Sie sind im Stande das erworbene betriebswirtschaftliche Fachwissen in kon-
kreten Fallsituationen anzuwenden. Weiters kdnnen die Studierenden erfolgreich
im Rahmen von interdisziplindren Innovationsprojekten bzw. in Forschung & Ent-
wicklungs- sowie Innovationsabteilungen von Organisationen arbeiten. Die Studie-
renden sind in der Lage ihr Wissen Uber Betriebswirtschaft und nachhaltiges Ma-
nagement sowie Innovationsmanagement in konkreten Situationen anzuwenden
und dabei fundierte Entscheidungen zu treffen. Sie konnen die getroffenen Ent-
scheidungen begrunden, hinterfragen und diskutieren.

Die Absolvent*innen des Moduls konnen sich in einem interdisziplinaren Feld Uber
Theorie und Konzepte sowie Innovationsstrategien austauschen und schulen ihre
Kompetenz, Schnittstellen zwischen unterschiedlichen Bereichen zu erkennen und
auszubauen.
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Titel des Moduls

Green chemistry

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Wahlmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach dem erfolgreichen Absolvieren dieses Moduls beherrschen die Studierenden
die Grundlagen Gruner Chemie und konnen die Wichtigkeit der Transformation der
chemischen Industrie erlautern. Sie haben Kenntnis Uber die Prinzipien Gruner
Chemie, der Verwendung nachwachsender Rohstoffe sowie der Anwendung von Bi-
okatalyse und Elektrokatalyse und kénnen diese diskutieren. Nach erfolgreichem
Abschluss des Moduls sind die Studierenden mit einer holistischen und kritischen
Denkweise vertraut und kénnen verschiedene Techniken im Fachbereich der gri-
nen Chemie auflisten und diskutieren. Die Studierenden kénnen Aspekte der Che-
mie nachwachsender Rohstoffe, Durchfluss- vs. Batch-Reaktionen, Katalyse, alter-
native Heizsysteme, alternative Losungsmittel, Biokatalyse und Elektrokatalyse, Si-
cherheit, Green Metrics sowie die moderne analytische Substanzcharakterisierung
beschreiben.

Nach Absolvieren der Vorlesungen und insbesondere der begleitenden praktischen
Ubungen im Labor kénnen die Studierenden moderne Methoden nachhaltiger Che-
mie anwenden und diese auch in Bezug auf konventionelle Methoden bewerten.
Studierende sind in der Lage zu beurteilen, ob ein bestimmter chemisch-syntheti-
scher Prozess als umweltfreundlich, sicher und nachhaltig angesehen werden kann
oder welche Parameter angepasst werden mussen, um dieses Ziel zu erreichen.

Nach dem erfolgreichen Absolvieren dieses Moduls sind die Studierenden in der
Lage, die verschieden Reaktionen (Durchfluss- und Batch, Katalyse, etc.) in unter-
schiedlichen Problemstellungen zu erkennen und Parameter selbststandig zu be-
werten und Losungsansatze ableiten. Dadurch werden sie befahigt in Betrieben/
der Wissenschaft kompetente und fachgerechte Einschatzungen zu unterschiedli-
chen Situationen und Problemstellungen zu geben und eine kritische Stellung zu
beziehen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls verfligen Uber Reflexionsfahigkeit, Anpas-
sungsfahigkeit, Eigenverantwortung, Entscheidungsfahigkeit, Flexibilitat, Initiative
und Kreativitat, logisches Denken, Verantwortungsbereitschaft und zielorientiertes
Handeln.
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Titel des Moduls

Instrumental analytical chemistry — applications in food science and biotech-
nology

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahlmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Nach dem erfolgreichen Abschluss dieses Moduls sind die Studierenden in der
Lage:

- Probenvorbereitungsmethoden korrekt zu beschreiben;
- Extraktionstechniken zu kategorisieren und zu beschreiben;

- die Eignung von Methoden flr bestimmte Fragestellungen aufgrund deren analyti-
scher Charakteristika festzulegen;

- unterschiedliche Quantifizierungsmethoden anzuwenden und deren Vor- und
Nachteile in Bezug auf Fehlerreduktion und -korrektur zu diskutieren;

- Validierungsstrategien zur Qualitatssicherung anzuwenden, die Qualitat von Ana-
lysen im laufenden Betrieb sicherzustellen und sich an Vorgabedokumente
(EURACHEM Guides, EN ISO 17025) zu halten;

- Das Prinzip der Speziesanalytik zu erklaren und im Kontext der Lebensmittelsi-
cherheit zu diskutieren;

- Schwierigkeiten bei der Analyse realer Proben aufzuzahlen und Strategien zur Feh-
lerminimierung zu diskutieren.

Mit der Absolvierung dieses Moduls verfugen die Studierenden uber die Fertigkeit:
- Mit analytischen Instrumenten (z.B. ICP-AES, IC, HPLC, GC-MS) zu arbeiten;

- quantitative Analysen zu planen, durchzufuhren und auszuwerten;

- Validierungsstrategien fur die quantitative Analytik anzuwenden und deren Vor-
und Nachteile zu diskutieren;

- Messergebnisse bzgl. deren Aussage und Signifikanz zu interpretieren und zu do-
kumentieren;

- Komplexe analytische Verfahren inklusive Probenvorbereitung schwieriger Pro-
benmatrices anzuwenden.

Studierende kénnen sich nach Absolvierung des Moduls selbststandig neuen in-
strumentellen Methoden mit komplexer Probenvorbereitung annahern.

Sie verstehen standardisierte Normen und Richtlinien und kdnnen danach arbeiten.

Sie haben ein Bewusstsein fir Schwierigkeiten und Fehlerquellen in der biotechno-
logischen Analytik und der Lebensmittelanalytik entwickelt.

Sie lernen transparente, vollstandige und nachvollziehbare Dokumentation von La-
borarbeiten inklusive der arbeitsethischen Dokumentation von Irrtiimern und Feh-
lern.

Die Absolvent*innen dieses Moduls erkennen, wann das aktive Einholen von Bera-
tung notwendig ist. Sie verbessern ihre mindliche und schriftliche Ausdrucksfahig-
keit inklusive der korrekten Anwendung von Fachtermini.
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Titel des Moduls Advanced analytical biochemistry

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Nach positiver Absolvierung dieses Wahlmoduls kdnnen Studierende praxisrele-
vante biochemische Analysekonzepte und deren methodische Grundlagen (insbe-
sondere Transmissions- und Fluoreszenzphotometrie, Flussigkeitschromatogra-
phie, Elektrophorese, Immunchemie, Absorptions- und CD-Spektroskopie, Mas-
senspektrometrie) zur Analyse verschiedener Stoffklassen (Proteine, Nukleinsau-
ren, Kohlenhydrate, “small molecules®) detailliert beschreiben, und methodenspe-
zifische Vorteile und Limitationen diskutieren.

Studierende sind nach Absolvierung dieses Wahlmoduls in der Lage biochemische
Analyseverfahren hinsichtlich definierter Fragestellungen sinnvoll auszuwéhlen,
diese einzusetzen, die damit gewonnenen Daten fachgerecht darzustellen, daraus
relevante biochemische Kennzahlen zu errechnen und diese richtig zu interpretie-
ren.

Nach Absolvierung dieses Moduls konnen die Studierenden das erworbene Wissen
und die damit verbundenen praktischen Fertigkeiten sowohl theoretisch als auch
experimentell selbststandig in einem analytisch-biochemischen Umfeld anwen-
den.

Studierende Uben mit diesem Modul in Gruppen zu arbeiten, erweitern ihre fachli-
chen und sozialen Kommunikationsfahigkeiten, vertiefen das selbstandige Arbei-
ten, und bauen ihre Selbstorganisation sowie ihr personliches Zeitmanagement
weiter aus.
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Titel des Moduls

Nutrition and food structure

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Nach Absolvierung dieses Moduls verfligen die Studierenden Uber ein tiefgreifen-
des Verstandnis fur die Vielfalt und die Rolle von Inhaltsstoffen in Lebensmitteln.

In der Vorlesung ,,Food Structure“ analysieren sie die Beziehungen zwischen In-
haltsstoffen und deren technologischer Funktionalitat. Die Vorlesung "Basics of
Nutrition" ermdoglicht es den Studierenden, die komplexen Zusammenhange zwi-
schen der Zusammensetzung von Lebensmitteln, ihrer Verwertung im Koérper und
ihres Nahrwerts zu beschreiben und zu erklaren. Studierende kénnen die Beziehun-
gen zwischen Inhaltsstoffen, Lebensmitteleigenschaften sowie deren technologi-
scher und erndhrungsphysiologischer Bedeutung erklaren und gegenuberstellen.

Sie konnen diskutieren und begriinden, dass Polysaccharide, Proteine und Fette
nicht nur die Beschaffenheit eines Lebensmittels bestimmen, sondern auch ent-
scheidend fur dessen Funktionalitaten sind. Die Studierenden sind in der Lage zent-
rale physikalisch-chemische Eigenschaften von Lebensmitteln zu identifizieren und
beschreiben. Sie identifizieren, dass Lebensmittel Uiberwiegend als kolloidale Sys-
teme wie Schaume, Emulsionen oder Gele vorliegen und entwickeln ein vertieftes
Wissen uUber die Bildung und Stabilisierung dieser Systeme. Durch die Anwendung
von Beispielen wie Eiscreme und Backwaren vertiefen sie ihr Verstandnis fur die
Komplexitat von Lebensmitteln. Sie erkennen und beurteilen die Auswirkungen, die
der Ersatz einzelner Inhaltsstoffe auf die Stabilitat, den Nahrwert und die Qualitat
des Lebensmittels hat.

Studierende kénnen die Prinzipien der Verdauung von Nahrstoffen und die verschie-
denen Funktionsraume des Gastrointestinaltrakts beschreiben. Sie sind in der
Lage, die Kapazitaten verschiedener Verdauungssysteme und der dazugehorigen
Enzymausstattung einzuschatzen und erkennen die Bedeutung der mikrobiellen
Fermentation im Gastrointestinaltrakt. Weiters konnen die Studierenden die einzel-
nen Makro- und Mikronahrstoffe entsprechend ihrer Verwendung im Organismus
(Baustoff, Brennstoff, Wirkstoff) einordnen und deren Umsatz, Bedarf und Regula-
tion im Stoffwechsel erfassen. Zusatzlich konnen Studierende essentielle und
nicht-essentielle Nahrstoffe nach ihrer Funktion unterscheiden und weitere er-
wilnschte (z.B. sekundare Pflanzenstoffe) und unerwunschte (biogene Schad-
stoffe, Schwermetalle, etc.) Inhaltsstoffe der Nahrung in ihrer Wirkung auf den Or-
ganismus einschéatzen.

Durch die Integration der in diesem Modul erlernten Prinzipien sind die Studieren-
denin der Lage, die technologischen Eigenschaften und den Nahrwert verschiede-
ner Lebensmittel und deren Inhaltsstoffe zu analysieren und zu interpretieren.

Die Studierenden entwickeln die Fahigkeit, die wichtigsten physikalisch-chemi-
schen Eigenschaften von Lebensmitteln zu beschreiben. Sie kénnen, Lebensmittel-
zutaten gezielt einsetzen, um bestimmte Eigenschaften von Lebensmitteln zu ver-
andern und die Auswirkungen von Verarbeitungsprozessen auf Lebensmitteleigen-
schaften zu beurteilen. Dartber hinaus sind sie in der Lage, die Auswirkungen von
Verarbeitungsprozessen auf die Eigenschaften von Lebensmitteln zu beurteilen
und zu analysieren. Mit dem Wissen Uber Energiebedarf, -umsatz und deren Ein-
flussfaktoren ist es ihnen moglich Nahrungsmittel hinsichtlich ihrer Eignung zur De-
ckung des Bedarfes qualitativ und quantitativ zu bewerten.

Nach Absolvierung dieses Moduls verfligen die Studierenden Giber Expertise in der
Entwicklung und Optimierung von Lebensmitteln, wobei sie Stabilitat und Qualitat
umfassend berlcksichtigen. Sie sind befahigt, Auswirkungen von Lebensmittelin-
haltsstoffen vorherzusagen und zu steuern und kdnnen Inhaltstoffe und Lebensmit-
teleigenschaften selbststandig in Beziehung setzen.
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Persénliche Kompetenzen

Die Absolvent*innen dieses Moduls verfugen uUber: Kritisches Denken, Reflexion,
Kreativitat in der Problemlésung und Innovation bei der Entwicklung von Lebens-
mittelprodukten, selbststandiges Lernen, Anwendung von Wissen in praxisrelevan-

ten Kontexten.
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Titel des Moduls Technologie tierischer und pflanzlicher Lebensmittel

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Nach erfolgreicher Absolvierung des Moduls sind die Studierenden mit den speziel-
len Grundlagen der Milchhygiene und Milchtechnologie sowie der Technologie
pflanzlicher Lebensmittel vertraut und konnen diese entsprechend auflisten und
beschreiben. Sie kénnen einen Uberblick iber die gesamte Wertschépfungskette
beginnend bei der Rohstoffgewinnung bis hin zu konsumentenrelevanten Pro-
dukteigenschaften geben. Sie haben einen Einblick in die aktuelle wirtschaftliche
Situation der Milchwirtschaft auf nationaler, europaischer und globaler Ebene er-
halten und kénnen diesen erklaren. Sie konnen die rechtliche Definition von Milch
und Milchprodukten sowie deren Alternativen benennen. Sie kdnnen die gesetzli-
chen Hygienegrundlagen der Milchgewinnung anfuhren und ihren Einfluss auf die
Milchmikrobiologie ableiten. Sie konnen das daraus resultierende Verderbs- und Si-
cherheitsrisiko beschreiben und die technologischen Einflussfaktoren auf die qua-
litative und quantitative Zusammensetzung der Mikrobiota von wichtigen Milchpro-
dukten ableiten. Des Weiteren konnen die Studierenden Methoden zur Beurteilung
der mikrobiologisch-hygienischen Qualitat von Milchprodukten einordnen und Me-
thodensets fachlich richtig vorschlagen. Die Studierenden kénnen die wesentli-
chen nationalen und européaischen gesetzlichen Regelungen (Leitlinien, Richtlinien
und Verordnungen) zur mikrobiellen Sicherheit von Milch und Milchprodukten schil-
dern.

Die Studierenden kénnen den Stellenwert der Milchverarbeitung, die wichtigsten
Milchinhaltsstoffe und deren technologische Eigenschaften skizzieren. Sie haben
grundlegende Kenntnisse einzelner Grundbehandlungsschritte fir Werkmilch so-
wie der Technologie der bedeutendsten Milchprodukte (Trinkmilch, Sauermilchpro-
dukte, Rahm, Butter, Kondensmilch, Trockenmilch, Frischkése, gereifter Kdse und
Schmelzkase) und kénnen diese reproduzieren. Damit sind die Studierenden mit
dem Basiswissen Uber Milch und Milchprodukte vertraut und kdnnen es prasentie-
ren.

In Analogie erhalten die Studierenden einen Einblick in die Technologie pflanzlicher
Produkte und kénnen diese beschreiben. Dies umfasst den Bereich der Roh-
stoffkunde und der physiologischen Vorgange. Darauf aufbauend werden Kennt-
nisse zu den Zielen der Verarbeitung pflanzlicher Lebensmittel vermittelt und die
Studierenden erhalten eine produktbezogene Vertiefung der grundlegenden Verar-
beitungsverfahren in den Bereichen Zerkleinerung, Zellaufschluss, Extraktion,
Trennprozesse, Aufreinigung und Konzentrierung, Strukturmodifizierung und Halt-
barmachung und kénnen diese beschreiben und skizzieren. Entlang der Wert-
schopfungskette konnen die Studierenden die Prozessbewertung hinsichtlich Qua-
litat und Sicherheit von Produkten unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit in Bezug auf
Rohstoffauswahl und Nebenproduktverwertung bestimmen. Die Studierenden er-
arbeiten sich vertiefende Kenntnisse in den Bereichen Obst- und Gemuseprodukte
(Frischprodukte, Konserven, Konzentrate, Trockenprodukte), Fruchtsafttechnolo-
gie (Saftgewinnung und Saftbehandlung), Fermentation pflanzlicher Rohwaren
(Fruchtmaischen, Destillation, Malz- und Bierherstellung), Gewinnung und Modifi-
zierung von Starke, Pflanzendlen, Pflanzenproteinen und Zucker sowie Getreide-
und Backwarentechnologie. Ein besonderer Schwerpunkt wird auf die Nutzung
pflanzlicher Lebensmittel als Alternative zu tierischen Produkten gelegt. Dabei wer-
den u.a. Kenntnisse im Bereich der Herstellung pflanzlicher Getranke sowie textu-
rierter Pflanzenproteine erworben und im Kontext von Nachhaltigkeit und ernah-
rungsphysiologischen Aspekten diskutiert. Die Studierenden kennen die wesentli-
chen Zusammenhange zwischen den stofflichen Eigenschaften und den Besonder-
heiten der technologischen Prozessgestaltung im Bereich der Verarbeitung von
Milch und Milchprodukten sowie pflanzlichen Lebensmitteln.
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Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach Absolvierung dieses Moduls verfiigen die Studierenden Uber ein tiefgreifen-
des Verstandnis von der Vielfalt und Relevanz von Mikroorganismen in Milch und
Milchprodukten und den Zusammenhangen mit Produktqualitat und -sicherheit
und deren gesetzlicher Basis und wirtschaftlicher Relevanz.

Die Studierenden sind nach Abschluss des Moduls in der Lage die Beziehungen zwi-
schen Inhaltsstoffen und deren technologischer Funktionalitdt abzuschatzen und
kdénnen konkrete Technologien zur Erzielung definierter Lebensmittel vorschlagen
und diese Entscheidung mit Argumenten untermauern.

Die Studierenden verfluigen Uber grundlegende Expertise in den Bereichen Produkt-
sicherheit, Technologie und Analytik von auswahlten Lebensmitteln auf der Basis
von Milch und pflanzlichen Rohstoffen. Sie sind befahigt, Auswirkungen von tech-
nologischen Verfahren auf die Produktsicherheit und -qualitat abzuschatzen und
kdénnen alternative Technologien bzw. Produktkategorien vorschlagen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls verfligen lber kritisches und vernetztes Den-
ken, Reflexionsfahigkeit, selbststandiges Lernen, Anwendung von Wissen in praxis-
relevanten Kontexten.
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Titel des Moduls

Food analysis and food microbiology

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Wahlmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls konnen Studierende Lebensmittel
nach ihrer Herkunft, Verarbeitung und Zusammensetzung klassifizieren. Sie kbnnen
wichtige Vorgaben der Richtlinien zur sachgemaBen Probenahme fiur die chemi-
sche und mikrobiologische Untersuchung von Lebensmitteln wiedergeben und
kénnen die wichtigsten chemisch-physikalischen bzw. mikrobiologischen Untersu-
chungskriterien aufzahlen und beschreiben. Die Studierenden kénnen die Bedeu-
tung von Mikroorganismen als Ursache von lebensmittelbedingten Erkrankungen
und Lebensmittelverderb erlautern und die Eigenschaften ausgewahlter wichtiger
Erreger beschreiben. Die Studierenden konnen die Rolle von Mikroorganismen in
der Lebensmittelfermentation erldutern, indem sie ausgewahlte Beispiele fermen-
tierter Lebensmittel sowie mikrobieller Stoffwechselprodukte beschreiben.

Die Absolvent*innen dieses Moduls kénnen wichtige Lebensmittelgruppen unter-
scheiden. Die Studierenden konnen die klassisch-konventionellen als auch moder-
nen instrumentellen Methoden zur Untersuchung der Lebensmittelzusammenset-
zung aufzahlen und beschreiben. Sie konnen die fir das jeweilige Lebensmittel re-
levanten Analysenparameter erkennen und Strategien flr die Analyse von Lebens-
mitteln entwickeln. Zudem kénnen sie die Ergebnisse chemisch-physikalischer und
mikrobiologischer Lebensmitteluntersuchungen interpretieren und deren Bedeu-
tung fur die Produktqualitat und -sicherheit erklaren.

Die Studierenden kénnen die Auswahl von Analyseverfahren begriinden und sind in
der Lage, chemisch-physikalische Parameter sowie die Rolle verschiedener Mikro-
organismen flr Produktqualitat und -sicherheit zu bewerten. Sie konnen die Kennt-
nisse uber die Herstellung ausgewahlter fermentierter Lebensmittel und Stoff-
wechselprodukte auf ahnliche Anwendungen in der Praxis Ubertragen.

Studierende schulen in diesem Modul durch das Behandeln komplexer und ver-
netzter Themen ihr analytisches Denken.
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Titel des Moduls

Production organisms in food science and biotechnology

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach Absolvieren dieses Moduls kdnnen die Studierenden die wesentlichen Pro-
duktionssysteme in der Biotechnologie darstellen und erklaren, welche der biologi-
schen Zellsysteme und Organismen fir die Produktion bestimmter Stoffe und Stoff-
klassen besonders geeignet sind. Zudem konnen sie die Starken und Schwachen
der Systeme benennen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls haben durch Literaturstudium und mit der In-
formation aus der Vorlesung die Fertigkeit, eigenstandig die Entwicklung von Pro-
duktionsstammen zu erklaren. Durch interne Studierenden-Seminare und durch
Diskussion und Reflexion in kleinen Gruppen kénnen sie einen sehr guten Uberblick
Uber Produktionssysteme geben. Sie sind in der Lage wissenschaftliche Literatur zu
analysieren und diese fachgerecht zu prasentieren. Die Studierenden kénnen fir
prominente Beispielprodukte passende Produktionsorganismen basierend auf de-
ren Starken und Schwachen auswahlen.

Die Studierenden kdnnen wahlen, mit welchem Wirtssystem sie im praktischen Teil
arbeiten wollen. Nach dem praktischen Teil ,,Plant molecular farming“ haben die
Studierenden die Fertigkeit erworben rekombinante Proteine in Pflanzenzellen
(Plant cell packs) und intakten Pflanzenim LabormaBstab herzustellen, zu extrahie-
ren und zu reinigen. Sollten sie den Praxisteil ,Animal Cell Technology“ gewahlt ha-
ben, kdnnen die Studierenden tierische Zellen sowohl adhéarent als auch in Suspen-
sion kultivieren und damit ein rekombinantes Produkt herstellen. Nach Absolvie-
rung des praktischen Teils ,Microbial chemical production®, sind die Studierenden
in der Lage, Metaboliten mit Hilfe von Mikroorganismen wie z.B. Hefen oder Bakte-
rien herzustellen und deren Konzentration zu bestimmen.

Nach Absolvierung dieses Moduls sind die Studierenden in der Lage, das erworbene
Wissen Uber Pflanzen, Mikroorganismen und tierische Zellen zur Produktion von Pri-
marmetaboliten (z.B. Ethanol, Aminosauren), Sekundarmetaboliten (z.B. Antibio-
tika, Terpenoide), Polymeren (z.B. Proteine, Polysaccharide) in Industrie und For-
schung anzuwenden und sich kritisch mit wissenschaftlichen Inhalten auseinan-
derzusetzen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls kdnnen konstruktiv und prazise Feedback ge-
ben. Sie schulen ihre Kompetenz, in einem Team zu arbeiten, Fragestellungen kri-
tisch zu betrachten und aus mehreren Perspektiven zu beleuchten.
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Titel des Moduls

Development and design of biotechnological production processes

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Die Studierenden sind nach der Absolvierung des Moduls im Stande:

Die wichtigsten Schritte in einer Forschungs- und Entwicklungspipeline fir biotech-
nologische Produkte zu erlautern und ihre Funktion und Zielsetzung gegeneinander
abzugrenzen.

Das typische Vorgehen bei der Planung von Entwicklungsprojekten zu erklaren so-
wie mogliche Interessenkonflikte und Herausforderungen dabei zu benennen.

Die aktuell verwendeten Werkzeuge zum Design und zur Optimierung von Biopro-
duktion (z.B. Codon-Optimierung, protein engineering) zu benennen und ihren Nut-
zen im Kontext der Bioprozessentwicklung einzuordnen.

Die Grundlagen und technologischen Voraussetzungen der synthetischen Biologie
(Modularisierung und Normierung molekularbiologischer Elemente, Genomeditie-
rung, DNA-Synthese) zu beschreiben und im Kontext der Prozessentwicklung zu
diskutieren.

Die Methoden zur systematischen Prozessentwicklung zu beschreiben (z.B. statis-
tische Versuchsplanung, mechanistische Modellierung), ihre Starken und Schwa-
chen zu vergleichen sowie typische Anwendungsfelder zu benennen.

Die verfligbaren Hochdurchsatzmethoden zur Bioprozessentwicklung den ver-
schiedenen Phasen des Entwicklungsprozesses zuzuordnen und mogliche Ein-
schrankungen zu erklaren.

Eine nutzliche Abfolge von Downstream Unit Operations aufgrund der Produkt- und
Prozesseigenschaften zu definieren und ihre Wahl zu begriinden.

Die typischen Herausforderungen bei der Skalierung von Bioprozessen zu benen-
nen und mogliche Lésungsansatze zu erklaren.

Das Vorgehen bei einer statistischen Versuchsplanung sowie die dabei verwende-
ten Fachbegriffe zu benennen und zu erklaren.

Die in der Versuchsplanung verwendeten Designtypen zu benennen und den rele-
vanten Anwendungsfeldern zuzuordnen.

Die Grenzen statistischer Versuchsplanung aufzuzeigen.

Die Studierenden kénnen nach erfolgreicher Absolvierung des Moduls:

Die Vor- und Nachteile einzelner Expressionssysteme in Bezug auf Produktanforde-
rungen (Glykosylierung, Faltung, Aktivitat) analysieren und eine differenzierte Wahl
mit Bezug auf ein konkretes Produkt begriinden.

Grundkonzepte fur einen Bioprozess basierend auf relevanten Produkt- und MaB-
stabsanforderungen entwerfen.

Mogliche Anpassungen fir einen Bioprozess entwickeln.

Die zum Entwurf notwendigen Aufgaben innerhalb einer Gruppe selbstorganisiert
verteilen, bearbeiten und zusammenstellen.

Die entworfenen Konzepte in einem Pitch sowie einer wissenschaftlichen Diskus-
sion mit Peers vorstellen und Verbesserungsvorschlage extrahieren sowie imple-
mentieren.

Flaschenhalse von Bioprozessen anhand von Prozesskennzahlen identifizieren und
Losungsvorschlage erarbeiten.
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Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persénliche Kompetenzen

Versuchspléane zum Screening einer groBen Zahlvon Parametern erstellen, auswer-
ten und Empfehlungen fur die nachsten, notwendigen Schritte geben.

Nach erfolgreichem Abschluss des Moduls haben die Studierenden folgende Kom-
petenzen erworben:

Sie kdnnen Bioprozessdesigns planen und bewerten sowie statistische Screening-
Versuchsplane aufstellen und auswerten. Zudem koénnen sie Bioprozesskonzepte
gemeinschaftlich entwickeln, prasentieren und verbessern.

Das Modul stérkt das technische und mathematische Verstandnis der Studieren-
den und erhoht deren IT- sowie Team-Kompetenzen.
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Titel des Moduls

Analysis and evaluation of biotechnological production processes

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Nach erfolgreichem Abschluss dieses Moduls sind die Studierenden in der Lage:

- Die gangigen Key-Performance Indikatoren fur Bioprozesse in den Dimensionen
Prozess, Nachhaltigkeit und Wirtschaftlichkeit zu benennen, voneinander abzu-
grenzen und zueinander in Relation zu setzen.

- Bioprozesse anhand unterschiedlicher Performance-Prozessparameter (Titer,
Substratumsetzung, volumetrische Produktivitat) zu analysieren und zu bewerten.

- Bioprozesse auf ihre Wirtschaftlichkeit zu analysieren, gangige Prozessmodellie-
rungs-Software aufzulisten und gegenuberzustellen und Prozessschritte mit dem
groBten Einfluss auf die Wirtschaftlichkeit zu identifizieren.

- Prozesse flr verschiedene Produktklassen zu analysieren und nach Kriterien der
Produktivitat, Substratausbeute, Profitabilitat und Nachhaltigkeit zu bewerten.

- Bewertungen von Bioprozessen anhand verschiedener Kriterien durchzufiihren,
und die Bewertungen zielgerichtet unterschiedlichen Gruppen zu prasentieren:
wissenschaftlichen Peers, Entscheidungstragern im Management, oder offentli-
chen Stake-Holdern.

Nach erfolgreicher Absolvieren dieses Moduls kdnnen die Studierenden:

- Die Bedeutung der verschiedenen Key-Performance Indikatoren fur verschiedene
Bioprozesse einschatzen.

- Bioprozesse hinsichtlich ihrer Nachhaltigkeit anhand gangiger Bewertungsmetrik
und Abschatzung von CO2 Emissionen bewerten.

- Die fur die Analyse und Bewertung notwendigen Daten identifizieren, einfordern
und selbstorganisiert bearbeiten, zusammenzustellen und prasentieren.

- Die Grundkonzepte zur Analyse und Bewertung von industriell relevanten Produk-
ten (z. B. Lebens- und Futtermittel, zellulare Landwirtschaft), Biopharmazeutika (z.
B. Antikorper), Zellen als Produkt (,kultiviertes Fleisch®), Chemikalien (z. B. organi-
sche Sauren) oder Bionanopartikeln (z. B. Viren und extrazellulare Vesikel) anwen-
den.

- Die neueste Literatur zur Bewertung und Analyse von Bioprozessen insbesondere
in der Entwicklung neuer Nachhaltigkeitsstrategien benutzen.

- Die Vor- und Nachteile der aktuellen Bioprozesse analysieren und anhand von
Kenndaten bewerten und Losungen und Verbesserungen vorschlagen.

- Die fur die verschiedenen Produktklassen relevantesten Parameter auswahlen,
berechnen und anhand von Literaturdaten und Labordaten bewerten.

- Analyse und Bewertung durch Reflexion und Prasentation in Kleingruppen zielge-
richtet fur verschiedene Stake-Holder aufbereiten (gerichtet an wissenschaftliche
Peers, Management oder offentliche Stake-Holder). Sie kénnen anderen einen
Uberblick tiber die Auslegung und Bewertung von Bioprozessen geben. Sie sind in
der Lage ihre eigenen Berechnungen mit der wissenschaftlichen Literatur zu verglei-
chen, und diese Vergleiche fachgerecht zu prasentieren.

Nach Absolvierung dieses Moduls sind die Studierenden in der Lage, biotechnolo-
gische Prozesse zu analysieren und anhand von KenngroBen zu bewerten, die flr
Industrie und Forschung gleichermaBen relevant sind.
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Persénliche Kompetenzen

Die Studierenden kénnen selbststandig in Teams arbeiten sowie Bioprozesse ana-
lysieren und bewerten. Sie sind in der Lage, Literatur zu reflektieren, Kritik zu tben,
Feedback zu geben und anzunehmen sowie Analyseergebnisse fachgerecht vor un-

terschiedlichen Interessensgruppen zu prasentieren.
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Titel des Moduls Cell biology

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persénliche Kompetenzen

Die Studierenden konnen nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls den
grundlegenden Aufbau pro- und eukaryotischer Zellen beschreiben und gegenuber-
stellen, und kénnen fundamentale Theorien zellularer Transportprozesse erlautern.
Die Studierenden konnen die Grundprinzipien der wichtigsten optischen, bioche-
mischen und ultrastrukturellen Analysemethoden, die in der Zellbiologie verwendet
werden, benennen. Die Studierenden kdonnen zellbiologische Grundbegriffe zuord-
nen und fachspezifische Theorien erklaren.

Die Studierenden kdnnen eine aussagekraftige Anzahl zellbiologischer Werkzeuge
entsprechend unterscheiden und kénnen fur eine bestimmte Problemstellung die
notigen zellbiologischen Werkzeuge und Methoden auswahlen. Sie konnen Proben
furzellbiologische Analysenfixieren und einbetten. Sie konnen grundlegende Dunn-
und Ultradlinnschnitte anfertigen, Zellfarbe- und Immunmarkierungstechniken er-
proben, Chromosomen praparieren und eine Zellfraktionierung durchflihren. Die
Studierenden kénnen mit Hilfe der Fluoreszenzmikroskopie ein fluoreszierendes
Markerprotein nachweisen und die subzellulare Lokalisation eines Proteins in un-
terschiedlichen eukaryotischen Zellen bestimmen. Die Studierenden kdnnen mik-
roskopische Bilder bearbeiten und beschreiben, wie es flur eine wissenschaftliche
Abschlussarbeit oder eine Prasentation erforderlich ist.

Die Absolvent*innen dieses Moduls kénnen grundlegende zellbiologische Metho-
deneinschlieBlich Licht- und Fluoreszenzmikroskopie selbststandig anwenden und
kénnen diese in entsprechenden Einrichtungen und Laboren nutzen. Sie konnen fur
eine vorliegende zellbiologische Fragestellung geeignete Analyse-Werkzeuge aus-
wahlen, diese Auswahl begriinden und die gewahlten Werkzeuge verwenden.

Die Studierenden erlangen mit der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls krea-
tives Denken, systemisches Denken, Analyse- und Reflexionsfahigkeit und die Fa-
higkeit zu Teamwork.
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Titel des Moduls Chemische Verfahrenstechnik und Reaktionstechnik

Modultyp Wahlmodul

(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls kénnen die Studierenden die
grundlegenden Prinzipien und Konzepte beschreiben und erklaren, die in der che-
mischen Verfahrenstechnik und Reaktionstechnik zum Einsatz kommen. Sie kon-
nen die reaktionstechnischen Prinzipien wie Geschwindigkeitsgesetze, Umsatz,
Umsatzgrade und Selektivitat beschreiben und anwenden. Darlber hinaus kénnen
sie die verschiedenen Arten von chemischen Reaktoren, deren Konstruktion, Be-
triebsbedingungen und Anwendungen auswahlen, beschreiben und diskutieren.

Die Studierenden kénnen einfache chemische Reaktoren unter Beriicksichtigung
von Effizienz, Nachhaltigkeit, Produktqualitat und Sicherheit verfahrenstechnisch
auslegen und optimieren. Sie kdnnen Leistungsvergleiche verschiedener Reaktor-
typen durchfiihren und experimentelle Daten aus (Labor-)Reaktoren auswerten, ki-
netische Daten ermitteln, und das Verweilzeitverhalten von idealen und realen Re-
aktoren bewerten.

Nach erfolgreichem Abschluss dieses Moduls sind die Studierenden in der Lage die
erlernten Inhalte der chemischen Verfahrenstechnik und Reaktionstechnik in ver-
schiedenen Industriezweigen wie der Lebensmittel-, Chemie- und pharmazeuti-
schen Industrie anzuwenden. Sie kénnen Probleme im Zusammenhang mit chemi-
schen Prozessen und Anlagen identifizieren und l6sen. Die Studierenden erlernen
das Losen von angewandten, technischen Problemen im Team.

Die Studierenden schulen mit diesem Modul die persdnliche Kompetenz, komplexe
technische Konzepte und Ergebnisse klar und verstandlich zu kommunizieren, so-
wohl schriftlich als auch mundlich. Sie sind in der Lage Daten, Ergebnisse und Me-
thoden zur Entwicklung innovativer Ansatze fur die Prozessoptimierung kritisch zu
bewerten. Die Studierenden konnen Konzepte und Ergebnisse adressatenorientiert
aufbereiten und erklaren.
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Titel des Moduls

Immunology and immunotherapy

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls kénnen die Studierenden:

- die grundlegenden Mechanismen des humanen Immunsystems beschreiben, er-
klaren und diskutieren, wie diese Prozesse diverse humane Erkrankungen beein-
flussen, verhindern oder verursachen;

- die Mechanismen der Immunzellkooperation und -kommunikation diskutieren.

- die Rolle von Wachstumsfaktoren, Zytokinen und Chemokinen in diversen Berei-
chen des Immunsystems erklaren, sowie die Rolle von Rezeptoren von Pathogenen
diskutieren;

- die Bedeutung der Spezifitdt von Immunreaktionen erklaren;

- zwischen angeborener und erworbener Immunitat unterscheiden und die Rolle
des (z.B. durch Impfungen hervorgerufenen) Immungedachtnisses einordnen und
erklaren;

- die Rolle des Immunsystems in besonderen Situationen (z.B. Autoimmunerkran-
kungen, Krebs, Transplantationen) beschreiben;

- die Bedeutung des adaptiven Immunsystems (insbesondere von T-Zell-mediierten
Immunantworten) evaluieren;

- naturliche Immunantworten gegen Krebs und Resistenzmechanismen von Krebs-
zellen diskutieren;

- die Anwendung von monoklonalen Antikorpern in der Immuntherapie diskutieren;

- einen Uberblick liber die Strategien zur Verstarkung von natiirlichen Immunant-
worten gegen Krebs geben;

- erklaren, wie neue Immunantworten gegen Krebs ausgelost werden kénnen;

- das Konzept der CAR T-Zellen diskutieren und erlautern, wie diese Zellen Krebs
eliminieren;

- die Funktion und Vorteile/Nachteile von CARs und TCRs vergleichen;

- erklaren wie Krebs durch bestimmte Resistenzmechanismen Immuntherapien
entkommen kann;

- einen Uberblick geben, wie Immuntherapie gegen Autoimmunerkrankungen ein-
gesetzt werden kann.

Die Studierenden konnen nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls ein Immu-
nologie-bezogenes Thema einordnen und die relevanten Hintergrundinformationen
abrufen und/oder finden. Die Studierenden kdnnen Ideen zu experimentellen Stra-
tegien einbringen, die dabei helfen, immunologische Fragestellungen zu beantwor-
ten. Sie konnen auch Sichtweisen und Wissen aus verwandten Disziplinen (z.B. Pro-
teinengineering, Biochemie) einbringen und mit dem erlernten Immunologie-Wis-
sen verknupfen. Weiters kdnnen sie ihr erlangtes Wissen in einer Prasentation
transportieren, von anderen Feedback annehmen und darauf reagieren, sowie auch
anderen Feedback geben. AuBerdem konnen sie zwischen den Anforderungen an
Prasentationen fur ein Laienpublikum oder flir ein wissenschaftliches Publikum un-
terscheiden.

Nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls konnen die Studierenden die erwor-
benen Fertigkeiten nutzen, um eigenstandig Experimente zu planen und zu evaluie-
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Personliche Kompetenzen

ren, um an Immunologie-bezogenen Diskussionen (auch im Alltag) aktiv teilzuneh-
men und um die individuelle Relevanz einzelner immunologischer Fragestellungen
einzuschétzen.

Studierende wissen nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls konkret, was
konstruktives Feedback bedeutet, und kdnnen es schriftlich oder mindlich wieder-
geben. Die Prasentationsfahigkeiten werden ausgebaut und die Reflexion durch
Teamprojekte gefordert.
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Titel des Moduls Introduction to programming and machine learning

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahlmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (4 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls kénnen die Studierenden verschie-
dene Tools aus den Themenfeldern maschinelles Lernen und kunstliche Intelligenz
erklaren und ausfihren. Sie kdnnen Methoden klassifizieren und kdnnen Anwen-
dungen aus den Bereichen Bildverarbeitung, Proteinstrukturvorhersage und gene-
rative Modelle aufzahlen. Sie konnen Kernbegriffe der Programmierung sowie we-
sentliche Python-Pakete fur Datenanalyse und Visualisierung definieren und erkla-
ren. Sie haben auch Einblicke in gesellschaftliche und ethische Aspekte des Einsat-
zes von maschinellem Lernen bekommen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls konnen die Programmiersprache Python zur
Verarbeitung von Daten einsetzen (Aufbereiten von Daten, statistische Analyse und
Visualisierung von Daten). Sie konnen einfache wissenschaftliche Fragestellungen
in Algorithmen umwandeln, und diese in Python programmieren. Sie konnen we-
sentliche Tools des maschinellen Lernens in den Bereichen Bildverarbeitung und
Strukturvorhersage auf biotechnologische Messdaten anwenden.

Nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls kénnen die Studierenden das er-
worbene Wissen selbststandig in beliebigen Kontexten anwenden und sich kritisch
mit wissenschaftlichen Tools auseinandersetzen.

Die Absolvierung dieses Moduls befahigt die Studierenden zu abstraktem logischen
Denken und vermittelt die Fertigkeit zur Erarbeitung von algorithmischen Losungs-
ansatzen und zur Abschatzung von Technologiefolgen.
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Titel des Moduls

Natiirliche Vielfalt der Mikroorganismen

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls sind die Studierenden:

- in der Lage, komplexe enzymatische Mechanismen und Stoffwechselwege zu be-
schreiben und zu erkléren.

- Sie konnen die Prozesse der mikrobiellen CO2-Assimilation sowie der Assimila-
tion von Methan, Methanol und Formiat erklaren und ihre Bedeutung fur den Koh-
lenstoffkreislauf diskutieren.

- Sie verstehen die biochemischen Grundlagen von Schwefel- und Eisenatmung so-
wie den Stickstoffkreislauf in mikrobiellen Gemeinschaften.

- Sie verstehen und vergleichen komplexe Sekundarstoffwechselwege von filamen-
tosen Pilzen.

- Sie kennen die Grundlagen der allgemeinen Mykologie (Geschichte, Evolution,
Biodiversitat, Systematik, Lebensformen).

- Sie konnen die wichtigsten Pilzklassen anhand konkreter Beispiele mit Schwer-
punkt auf ihrer Bedeutung fur die natirliche Umwelt und den Einsatz in der moder-
nen Biotechnologie umreiBen.

- Sie konnen die Nutzung von Pilzen durch den Menschen in verschiedenen Indust-
riezweigen (Lebensmittel, Medizin, Materialwissenschaften, Landwirtschaft, Biore-
mediation usw.) beschreiben, wobei der Schwerpunkt auf biotechnologischen Ver-
fahren und Produkten aus Hefen liegt.

- Sie sind in der Lage, die Interaktionen von Pilzen mit anderen Organismen, deren
verschiedene Strategien zum Uberleben unter extremen Bedingungen, ihre Patho-
genitat und Toxizitat fir Menschen und Pflanzen zu verstehen und zu beschreiben.

Die Studierenden kénnen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls:

- einen biotechnologischen Produktionsprozess eines industriell wichtigen Pro-
dukts in Schuttelkolben von Anfang (Medienvorbereitung) bis Ende (Identifizierung
oder Aktivitatstest des Produkts) durchfuhren;

- Pilzen und Hefen aus verschiedenen Lebensraumen sammeln, isolieren und ein-
zelne Arten mittels Anwendung moderner Techniken wie DNA-Sequenzierung und
Massenspektrometrie identifizieren;

- verschiedene Pilz-Pflanzen-Interaktionen (Mykorrhiza) durch Farbetechniken und
Mikroskopie erkennen und identifizieren und ihre Bedeutung fur die naturliche Um-
welt ableiten;

- kreative Experimente mit Schleimpilzen zur Untersuchung von Motilitat und
Chemotaxis und ihrer Rolle in der aktuellen angewandten Forschung zu Mensch-
geschaffenen Systemen (Autobahn-/Zugnetze, Gebaude-Fluchtwege) individuell
planen und durchflihren.

Nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls haben die Studierenden die Kom-
petenz:

- grundlegende biologische Prinzipien auf zellularer, molekularer, organismischer
und 6kologischer Ebene zu beschreiben und zu interpretieren;

- wissenschaftliche Untersuchungen zu planen, durchzufiihren, zu analysieren und
zu interpretieren;

59




Personliche Kompetenzen

- biotechnologische Prinzipien zur Herstellung von Produkten zu verstehen und an-
zuwenden.

Die Absolvent*innen dieses Moduls kénnen ausgewahlte Techniken des kritischen
Denkens anwenden und ihre Position in Diskussionen mit Bedacht vermitteln. Sie
kdénnen im Team arbeiten und haben eine gestarkte Kommunikationskompetenz.
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Titel des Moduls

Plants in food science and biotechnology

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Wahlmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persénliche Kompetenzen

Die Studierenden kdnnen nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls die gegen-
wartigen und zukinftigen Anforderungen an Nutzpflanzen im Hinblick auf klimati-
sche Veranderungen und Nachhaltigkeitsaspekte aufzahlen und erlautern. Sie kon-
nen neue Verwendungszwecke, die sich etwa durch Konsumentenpraferenzen im
Lebensmittelsektor ergeben, beschreiben. Sie konnen die grundlegenden Techni-
ken zur Verarbeitung pflanzlicher Biomasse und zur Extraktion endogener und re-
kombinant erzeugter Inhaltsstoffe und Proteine erklaren. Sie konnen die Verwen-
dungvon Pflanzen zur Produktion von Nahrungsmittelzusatzstoffen, tierischen Pro-
teinen und Biopharmazeutika beschreiben und diskutieren. Sie haben die theoreti-
schen Grundlagen der Genomeditierung von Pflanzen verstanden und kdnnen diese
erklaren. Sie sind mit den geltenden Rahmenbedingungen zur Definition, Kenn-
zeichnung und Regulierung von GVO- und GE-Pflanzen und Nahrungsmitteln in Os-
terreich, Europa und global vertraut und kénnen sie aufzahlen und prasentieren.

Die Absolvent*innen dieses Moduls beherrschen den Umgang mit Pflanzenzellkul-
turen und Gentransfer und kénnen Experimente zur Expression und Aufreinigung
rekombinanter Proteine aus Pflanzen durchfiihren.

Die Absolvent*innen dieses Moduls kénnen Strategien entwickeln, um Nutzpflan-
zen fur neue Anwendungen im Lebensmittelsektor zu verbessern oder als Produkti-
onssystem fiur rekombinante Produkte zu verwenden. Die Studierenden kénnen
modifizierte Pflanzen analysieren und einordnen. Sie sind in der Lage, eine fachlich
fundierte Meinung zu den regulatorischen Entwicklungen bei GVO- und GE-
Pflanzen zu formulieren.

Die Absolvent*innen dieses Moduls haben die Fahigkeit zu kreativem Denken, Ana-
lyse, Reflexion und Teamwork erworben.
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Titel des Moduls Chemische und biologische Sicherheit: Grundlagen, Anwendungen und gesell-
schaftliche Relevanz

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden

in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)

punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Nach Abschluss dieses Moduls kénnen die Studierenden einen Uberblick Giber die
rechtlichen Grundlagen und gesetzliche Bestimmungen des ASchG, ChemG,
GiftVO - im speziellen auch zu Arbeiten mit chemischen und biologischen Arbeits-
stoffen - geben, wichtige fachliche Begriffe definieren und die erforderlichen recht-
lichen Normen anwenden.

Sie konnen Aufgaben einer Sicherheitsvertrauensperson erklaren und Grundsatze
der Maschinensicherheit sowie des Strahlen- und Brandschutzes formulieren.

Sie konnen erklaren welche Sicherheitsaspekte in unterschiedlichen Arbeitsberei-
chen relevant sind.

Sie kdnnen einschatzen wo im und auch auBerhalb des Labors in ihrer unmittelba-
ren Umgebung, chemische und biologische Gefahren zu erwarten sind.

Sie konnen Gefahrstoffe einstufen, Mikroorganismen den Risikoklassen richtig zu-
ordnen und ihre Virulenzfaktoren beschreiben.

Sie kénnen die Ubertragung von Infektionskrankheiten sowie Prinzipien der Epide-
miologie erklaren und den Einfluss des Klimawandels auf die Ausbreitung von In-
fektionskrankheiten diskutieren. Weiters konnen sie die Grundlagen des Immun-
systems und die Behandlung von Infektionskrankheiten (Impfung, Antibiotika) er-
lautern und erklaren wie das eigene Mikrobiom sowie Autoimmunreaktionen und
Allergien zur Bedrohung fur den eigenen Koérper werden kénnen.

Studierende wissen, was beachtet werden muss, um sicher in einem Labor arbeiten
zu kénnen. Sie kdnnen die geeigneten SchutzmaBnahmen beim Arbeiten mit Ge-
fahrstoffen formulieren und deren Handhabung, Lagerung und Entsorgung planen.

Studierende kénnen arbeitsmedizinische Aspekte im Bereich des Arbeitnehmer*in-
nenschutzes, Anforderungen an Arbeitsstatten und Arbeitsplatzevaluierung an-
wenden und die Wichtigkeit von gesundheitsfordernden MaBnahmen im berufli-
chen Alltag interpretieren und umsetzen.

Sie konnen Informationen zu Gefahrstoffen, Risikoklassifizierungen und Sicher-
heitsstufen erheben und zu Kennzeichnungspflichten recherchieren und diese
praktisch umsetzen.

Studierende haben ein tiefgreifendes Verstandnis flur die chemische und biologi-
sche Sicherheitim und auBerhalb des Labors basierend auf den oben aufgezahlten
Grundlagen und kénnen deshalb mit chemischen und biologischen Arbeitsstoffen
sicher umgehen.

Mit Abschluss dieses Moduls sind die Studierenden ausgebildete SVP im Sinne der
SVP-VO BGBL 172/1996. Sie kdonnen mit Sicherheitsexpert*innen aus Industrie,
Stabstellen, AUVA und dem Arbeitsinspektorat fachgerecht in Kontakt treten und
Netzwerke aufbauen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls konnen durch ihr Verhalten die Risiken einer
Gefahrstoffkontamination, einer Infektion sowie die Ausbreitung einer Infektions-
krankheit minimieren. Sie konnen fachfremde Personen Uber die Risiken und Ge-
fahren von chemischen und biologischen Stoffen aufklaren.
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Ethik in Wissenschaft, Technikentwicklung und Gesellschaft -

Titel des Moduls Orientierungen und Grenzen

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahlmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- gesamt (a 60 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Die Studierenden bekommen mit der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls
Einsicht in die Notwendigkeit und die Moéglichkeiten ethischer Reflexion, insbeson-
dere im Bereich der Wissenschafts- und Technikentwicklung.

Nach erfolgreicher Teilnahme am Modul kénnen Studierende mehrere Arbeitsfelder
der BOKU nennen, indenen sich in der Forschung und Praxis ethische Fragestellun-
gen und ethisch-moralische Herausforderungen ergeben. Sie konnen anhand von
Beispielen verschiedene Umgangsweisen damit unterscheiden und beurteilen.

Studierende kdénnen zentrale Inhalte wesentlicher klassischer Ethik-Konzepte (ins-
besondere Tugendethik, Kant’sche Maximenethik, Utilitarismus, Diskursethik,
Ethik des Mitgefuhls) benennen und in Hinblick auf Fragen der Wissenschafts- und
Technikentwicklung miteinander vergleichen. Sie konnen diese mit aktuellen Wei-
terentwicklungen wie z.B. Verantwortungsethik, Ingenieursethik, Umweltethik, Ge-
rechtigkeitskonzeptionen in Zusammenhang bringen und nutzbar machen.

Die Absolvent*innen des Moduls konnen ethische Orientierungsfragen erkennen
und benennen. Sie kdnnen u.a. auf Fragen nach Freiheit und Verantwortung der
Wissenschaft, nach dem Spannungsfeld zwischen personlicher und gemeinschaft-
licher Verantwortung, nach Wertbeztigen in der Wissenschaft und nach Verantwor-
tungstibernahme angesichts des wissenschaftlich-technologischen Fortschritts
mogliche Antworten ansatzweise formulieren und verschiedene Standpunkte dazu
wiedergeben und reflektieren.

Die Studierenden kénnen nach erfolgreicher Absolvierung dieses Moduls klassi-
sche Ethikkonzepte mit aktuellen Weiterentwicklungen kombinieren und Anwen-
dungsmaoglichkeiten auf konkrete wissenschaftliche und technische Entwicklun-
geninnerhalb gesellschaftlicher Zusammenhange ableiten und ihre Anwendbarkeit
hinterfragen. Sie konnen Maoglichkeiten und Grenzen einer ethischen Orientierung
theoretisch und versuchsweise praktisch sowie im Diskurs mit anderen erproben.

Sie kdnnen Wertbeziige und normative Perspektiven, wie beispielsweise in Bezug
auf Nachhaltigkeitskonzepte, benennen und ethische Argumentationsweisen auf
konkrete Beispiele der Forschung und Technikentwicklung anwenden —auch bezo-
gen auf vorgestellte Beispiele aus der Forschung an der BOKU.

Studierende konnen ethische oder normative Bezuige von Wissenschaft und Tech-
nikentwicklung innerhalb ihrer gesellschaftlichen Kontexte erkennen. Sie kénnen
wertbezogene Dimensionen der Wissenschaft artikulieren und entsprechend kom-
petent argumentieren. Sie sind in der Lage, ethische Ansatze und Konzeptionen in
konkreteren Anwendungsfallen zu verwenden, ihre jeweilige Tragfahigkeit kritisch
zu hinterfragen und sachgerecht und wertbewusst zu argumentieren.
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Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Nach dem erfolgreichen Absolvieren dieses Modules konnen Studierende ethische
Fragestellungen der wissenschaftlichen Praxis anhand von Wertdimensionen, Ziel-
orientierung und normativen Aspekten diskutieren, evaluieren und reflektieren. Sie
kénnen in fachlicher und beruflicher Praxis ethische Uberlegungen in Handlungs-
und Entscheidungssituationen einbeziehen.

Die Absolvent*innen dieses Moduls kdnnen die vielfaltigen, im Modul vermittelten
und gemeinsam entwickelten Denkanst6Be nutzen, um aktiv Verantwortung zu
Ubernehmen und um ggf. Bewaltigungsstrategien in komplexeren Entscheidungssi-
tuationen unter Einbeziehung ihres ethischen Hintergrundwissens mit zu entwi-
ckeln. Sie kdnnen mit daflir Sorge tragen, dass angesichts der auch technikbeding-
ten globalen Krisenphanomene, zentrale Fragestellungen ernster genommen wer-
den, wie beispielsweise: ,,Welche Werte und moralische Prinzipien sollenin diesem
konkreten Fall handlungsleitend bzw. forschungsleitend sein?“, oder ,Wie kann
dies im konkreten Arbeitsfeld in einer konkreten Handlungssituationen bedacht
und umsetzbar werden?“

Die Absolvent*innen dieses Moduls sind in der Lage, ethische Uberlegungen ins ei-
gene Denken, Argumentieren und Handeln zu integrieren. Sie kdnnen zu einem
Thema der Wissenschafts- und Technikentwicklung innerhalb eines wissenschaft-
lichen oder offentlichen Diskurses auch ansatzweise ethisch argumentieren und
kénnen insbesondere verschiedene Werthaltungen und normative Bezlige erken-
nen und reflektieren und sich gegebenenfalls auch selbst positionieren.
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Titel des Moduls

Gender, Diversitat und gesellschaftliche Transformation

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahlmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnu|t1gspunkte Ges:'allgotstgnden
in ECTS-Anrechnungs- gesam (460 min.)
punkten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persoénliche Kompetenzen

Die Absolvent*innen des Moduls:

beschreiben soziale Konstruktionen und gesellschaftsrelevante Herstel-
lungsprozesse von Geschlecht und Heteronormativitat, Behinderung, Alter,
Ethnizitat, Klassismus und Habitussensibilitat, Antimuslimischem Rassis-
mus und Antisemitismus, Rassismuskritik und kritisches WeiB-Sein und wei-
tere Diversitatsdimensionen;

benennen rechtliche Grundlagen und historische Entwicklungen zu Gender,
Diversitat und sozialer Nachhaltigkeit;

erklaren Konzepte von Intersektionalitdt und Unconscious Bias sowie deren
Auswirkungen auf individuelle und gesellschaftliche Wahrnehmungen;
verstehen und erldutern Diversitat und soziale Nachhaltigkeit als wechselsei-
tig verknupfte Bereiche;

unterscheiden und interpretieren Natur- und Kulturkonstruktionen und deren
Einfluss auf gesellschaftliche Normen, Werte und Machtverhaltnisse;
beschreiben den Einsatz von Werkzeugen wie zum Beispiel Sprache fur Diver-
sitatssensibilitdt im Studier- und Arbeitskontext.

Die Absolvent*innen des Moduls verfluigen uber folgende Fertigkeiten:

Anwendung von Gender- und Diversitatskompetenzen in konkreten berufli-
chen und gesellschaftlichen Situationen;

Analyse und Bewertung gesellschaftlicher Machtverhaltnisse sowie struktu-
reller Ein- und Ausschlussmechanismen;

Identifikation und Vergleich historischer und gegenwartiger Kontexte in Bezug
auf Gender und Diversitat;

Entwicklung nachhaltiger Perspektiven zur Forderung von Geschlech-
tergleichstellung und Diversitat;

Formulierung und Umsetzung von Strategien zur Diversitatssensibilisierung
in Kommunikation und Handlungsansatzen.

Die Absolvent*innen des Moduls:

integrieren und vernetzen Gender- und Diversitatskompetenzen in ihren be-
ruflichen und gesellschaftlichen Kontexten;

entwickeln und gestalten diversitatssensible Konzepte und Projekte in inter-
disziplindren Teams;

beurteilen und bewerten die Relevanz von Diversitatskompetenzen und sozi-
ale Nachhaltigkeit fur ihr beruflichen Entscheidungsprozesse;

entscheiden und verantworten die Umsetzung von Diversity-Strategien in be-
ruflichen Gestaltungs- und auch Teamsituationen;

validieren und reflektieren die eigene Karriereplanung und berufliche Ausrich-
tung durch Anwendung von Gender- und Diversitatskompetenzen.

Die Absolvent*innen des Moduls:

reflektieren und analysierenihre eigene Positionierung und soziale Pragungin
Bezug auf Diversitatsdimensionen;

entwickeln und gestalten innovative Losungsansatze im Umgang mit Diversi-
tatund sozialer Nachhaltigkeit;

zeigen und demonstrieren eine verantwortungsbewusste und ethisch reflek-
tierte Haltung in Entscheidungsprozessen und Teamsituationen;

beurteilen und validieren gesellschaftliche Entwicklungen aus einer kriti-
schen und nachhaltigen Perspektive;

differenzieren und vermitteln Empathie und Sensibilitat fir Diversitatsdimen-
sionen und intersektionale Diskriminierungsformen.
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Titel des Moduls

Grundlagen und Konzepte der Biookonomie

Modultyp
(Pflicht- oder Wahlmodul)

Arbeitsaufwand des Moduls
in ECTS-Anrechnungs-
punkten (Workload)

Wahlmodul
ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
gesamt (a 60 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Personliche Kompetenzen

Studierende kdnnen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls die we-
sentlichen Entwicklungsschritte der Biodkonomie beschreiben und aktuelle Ent-
wicklungen der Biomasseproduktion und -verarbeitung identifizieren.

Sie kdnnen grundlegende biookonomische Funktions- und Organisationsprinzipien
erklaren und diskutieren und Zusammenhéange gesellschaftlicher Naturverhalt-
nisse erkennen.

Studierende konnen nach der erfolgreichen Absolvierung dieses Moduls ein
Biodkonomieverstandnis entwickeln und daraus Forschungsfragen ableiten, sowie
ein Leitfadeninterview zur Erforschung alternativer Biodkonomieverstandnisse
konzipieren. Sie konnen die Ergebnisse eines solchen Interviews analysieren und
kritisch beurteilen.

Absolvent*innen dieses Moduls kénnen politische Biodkonomiestrategien anhand
ihrer Nachhaltigkeit beurteilen.

Sie konnen Produktions- und Konsumformen in Bezug auf Innovation und Nachhal-
tigkeit bewerten.

Absolvent*innen dieses Moduls kdnnen effizient in einem Team arbeiten und sich
zur Selbsthilfe anleiten.

Sie konnen einen Bericht und ein Poster nach wissenschaftlichen MaBstédben er-
stellen und prasentieren
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Nachhaltige Entwicklung -

Titel des Moduls Kompetenzentwicklung fiir eine sozial-6kologische Transformation
Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahlmodul

Arbeitsaufwand des Moduls ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- punk- gesamt (260 min.)
ten (Workload) 6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Die Studierenden haben sich nach erfolgreicher Absolvierung des Moduls allein und
in Austausch und Zusammenarbeit mit Kolleg*innen intensiv mit Herausforderun-
gen, Konzepten und praktischen Losungsansatzen im Kontext Nachhaltigkeit aus-
einandergesetzt und sind im Stande:

- die Grundprinzipien einer nachhaltigen Entwicklung zu erklaren und nicht-
nachhaltige Entwicklungen zu benennen.

- aktuelle globale Herausforderungen (z.B. Klimawandel, Biodiversitatskrise, so-
ziale Ungleichheiten), ihre Ursachen, Auswirkungen und Beziehungen zueinan-
der in Grundziigen zu beschreiben.

- historische sozial-6kologische Krisen zu benennen und Parallelitaten bzw. Un-
terschiede zu aktuellen Krisen zu erklaren.

- Nachhaltigkeit als Wertekonzept zu begreifen und damit in Beziehung stehende
Begriffe zu interpretieren (z.B. inter- und intragenerationale Gerechtigkeit, Soli-
daritat, Verantwortung, Klimagerechtigkeit).

- Zielkonflikte zwischen 6kologischen, 6konomischen und sozialen Zielen zu er-
kennen.

- Grundlagen systemischen Denkens zu erklaren (z.B. geschlossene vs. offene
Systeme, Ruckkopplung, Unsicherheiten) und die Notwendigkeit systemischer
Herangehensweisen im Kontext Nachhaltigkeit zu begriinden.

- Ansatze und Methoden zur Forderung eines Wandels in Richtung Nachhaltig-
keit in ihren Grundzugen zu beschreiben (z.B. Inter- & Transdisziplinaritat, indi-
viduelle, strukturelle, gesellschaftliche Veranderungen).

- Visionen und Pfade einer sozial-6kologischen zu skizzieren (z.B. SDGs, E-
arth4All, Ansatze durch Innovation, Markt, gesellschaftlichen Wandel).

Die Studierenden haben nach Absolvierung der LV verschiedene Methoden und
Prozesse zur Ideenentwicklung, Diskussion, Ausverhandlung und Implementierung
im Kontext einer Nachhaltigen Entwicklung kennengelernt und kénnen diese an-
wenden um eine sozial-6kologische Transformation zu unterstutzen. Konkret sind
sie in der Lage:

- sich kritisch mit Fragen zu einer nachhaltigen Entwicklung und sozial-6kologi-
scher Transformation auseinandersetzen.

- zentrale Konzepte und Strategien von Nachhaltigkeit (Effizienz, Suffizienz, Kon-
sistenz), zu verstehen und auf ausgewahlte Praxisbeispiele anzuwenden.

- spezifische Ansatze zur Bemessung von Nachhaltigkeit in ihren Grundzigen zu
erklaren und zu interpretieren (z.B. Lebenszyklusanalysen, FuBabdruck-Indika-
toren).

- sich aktiv und konstruktiv mit ihrer Meinung in Diskussionen und Gruppenpro-
zessen einzubringen.

- Komplexitat und Dynamiken in Systemen (zumindest in Grundzligen) zu verste-
hen.
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Fachliche/berufliche Kompe-
tenzen

Persénliche Kompetenzen

Nach Absolvieren des Moduls und basierend auf dem erlernten Fachwissen und
Methoden zu einer nachhaltigen Entwicklung haben die Studierenden wesentliche
Nachhaltigkeitskompetenzen, d.h. insbesondere systemische, antizipative, nor-
mative und strategische Kompetenzen (vgl. Wiek et al., 2011 und Brundiers et al.,
2021) geubt und gefestigt.

Sie sind in der Lage, ihr disziplinares Fachwissen, das sie aus ihrer jeweiligen Studi-
enrichtung mitbringen mit Aspekten nachhaltiger Entwicklung in Verbindung zu brin-
gen und in einen breiteren Kontext einzubetten. Das Modul unterstitzt auch die Kom-
petenz, Uberfachliche und disziplindare Grenzen hinweg, integrativ zu denken und ta-
tig zu werden und unter Anwendung von kollaborativen Ansatzen die Umsetzung ei-
gener Nachhaltigkeits-Initiativen voranzutreiben.

Durch die vielfaltigen Team- und Gruppenaufgaben erwerben die Studierenden we-
sentliche interpersonelle Kompetenzen. Sie lernen in (interdisziplinaren) Teams zu
arbeiten und fremde Perspektiven einzunehmen. Die individuelle und Team-Refle-
xion der Lehreinheiten unterstlitzt den Erwerb von intrapersonellen Kompetenzen,
die im Kontext Nachhaltigkeit wichtig sind. Dazu gehort insbesondere auch die Fa-
higkeit, mit Widerstanden, Konflikten und Rickschlagen umzugehen, sowie zu ver-
stehen, was es braucht um fiir sich selbst und in Gemeinschaft/in Teams Resilienz
aufzubauen und Motivation und Fokus Uber lange Zeit aufrecht zu halten. Daruber
hinaus wird Verantwortungsbewusstsein (flir den eigenen Lern-sowie den Grup-
penprozess) und ein selbstandiges Arbeiten gestarkt.
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Titel des Moduls

Principles of sustainable entrepreneurship

Modultyp

(Pflicht- oder Wahlmodul) Wahtmodul
Arbeitsauf ddes Modul
i e vang des Tocus ECTS-Anrechnungspunkte Gesamtstunden
in ECTS-Anrechnungs- punk- R 560 mi
ten (Workload) gesam (260 min.)
6 150

Lernergebnisse des Moduls

Kenntnisse

Fertigkeiten

Fachliche / berufliche
Kompetenzen

Persénliche Kompetenzen

After successfully completion of the module, students will be able to:

Explain the principles of sustainable entrepreneurship;

describe the most important methods for identifying and evaluating entrepre-
neurial opportunities;

name procedures for defining the market and identifying users;

explain different techniques for generating, evaluating and testing ideas;
distinguish between different sustainable business models and their elements
and describe relationships.

Graduates of the module will be able to:

Develop a sustainable solution based on a problem, link it to a business
model and then develop a well-founded plan for a start-up;

apply the learned techniques for identifying opportunities, defining markets;
and developing ideas as well as for developing prototypes.

The students learn professional skills in the area of entrepreneurial solutions to a
problem in a sustainable way. In particular, they can after successfully completion
of the module:

Analyse current trends and developments;

derive strategies for the development of new products and/or services;
develop a sustainable business model based on this;

incorporate their disciplinary expertise (from the respective field of study) into
the development of solutions.

The students learn to work in (interdisciplinary) teams. Graduates of the module will
be able to:

Adopt other perspectives and put their own disciplinary perspective in relation
to other disciplines;

identify and deal with their strengths and weaknesses and thus work effec-
tively in teams;

use tools for self-reflection in order to (further) develop entrepreneurial think-
ing to apply the specialist knowledge they have acquired.
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