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1. Formale Kriterien des Studienganges

1.1 Studienstruktur und Studiendauer

Der Studiengang Applied Biotechnology and Food Science ist Bestandteil eines 10-semestrigen
konsekutiven Studiengangs, der aus den beiden Teilstudiengangen:

Bachelor Biotechnologie und Lebensmitteltechnologie (sieben Semester)
Master Applied Biotechnology and Food Science (drei Semester)
besteht.

Die Regelstudienzeit des Master-Studiengangs betragt drei Semester.

Je Semester sind 30 ECTS-Leistungspunkte zu erwerben, in Summe 90 ECTS-Leistungspunkte. Die
Verteilung der ECTS-Leistungspunkte auf die Module jedes Semesters sind im Einzelnen dem
Modulhandbuch zu entnehmen.

1.2 Studiengangsprofil

Der Studiengang verfolgt eine starker anwendungsorientierte Ausrichtung. Er schlie3t mit einer
Thesis ab, in der selbstandig eine Fragestellung mit wissenschaftlichen Methoden bearbeitet
wird.

1.3 Zugangsvoraussetzungen

Zulassungsvoraussetzungen sind der Abschluss eines Bachelorstudienganges mit 210 CP und
einem  Notendurchschnitt von  mindestens 2,5 in  Biotechnologie  und/oder
Lebensmitteltechnologie = oder  fachverwandten  Studiengdngen  sowie  englische
Sprachkenntnisse auf dem Niveau B2. Die Zulassungsvoraussetzungen im Detail konnen der
Prifungs- und Studienordnung entnommen werden.

1.4 Abschliisse und Abschlussbezeichnungen
Der Abschlussgrad des Studiengangs ist der Master of Science (M.Sc.).

Die Hochschule stellt als Bestandteil des Abschlusszeugnisses ein Diploma Supplement, in der
jeweils giiltigen zwischen Kultusministerkonferenz und Hochschulrektorenkonferenz
abgestimmte Fassung, aus.



1.5 Modularisierung

Der Studiengang ist konsequent modularisiert. Die Module sind thematisch und zeitlich auf
jeweils ein Semester begrenzt. Sie werden in Form von Modulbeschreibungen durch die
Modulverantwortlichen beschrieben und im Modulhandbuch zusammengefiithrt. Die
Modulbeschreibung gliedert sich in die Themenfelder Studiengang, Modulbezeichnung und -
kiirzel, Zuordnung zum Fachbereich, Kurzbeschreibung, Semesterwochenstunden,
Leistungspunkte, Arbeitsaufwand, Modultyp, Erwerb tiberfachliche Qualifikationen, Zuordnung
zum Curriculum und zum Sommer- oder Wintersemester Semester, inhaltliche und formale
Voraussetzungen, Unterrichtssprache, Priifungsart, -form und -sprache, Modulverantwortung,
Lernergebnisse und Kompetenzen, Inhalte, Lehr- und Lernmodus, Literatur, Ausriustung und
Kosten.

1.6 Leistungspunktesystem

Der Studiengang ist mit dem Leistungspunktesystem nach dem ECTS bewertet. Im Studiengang
sind insgesamt 90 CP zu vergeben, die gleichmaBig auf die drei Studiensemester mit je 30 CP
verteilt sind.

Die Vergabe von Kreditpunkten erfolgt mit einem festen Umrechnungsschliissel. Dabei
entsprechen 6 CP einem Workload von 180 h pro Semester. Diese setzen sich aus einem
Prasenzanteil von 60 h (4 SWS) und einem Selbststudium von 120 h bei einer Semesterdauer von
15 Wochen zusammensetzen. Damit betrdgt die Gesamtlast pro Semester 900 Stunden

Fiir die Master-Thesis inkl. Kolloquium ist ein Arbeitsaufwand in Héhe von 30 CP (d.h. ebenfalls
900 Stunden) vorgesehen.



2. Fachlich-inhaltliche Kriterien des Studienganges

2.1 Qualifikationsziele und Abschlussniveau

Die Qualifikationsziele werden in §1 der Prifungs- und Studienordnung des Studiengangs
beschrieben.

Ziel des Masterstudiengangs ist es, diejenigen Kenntnisse und Kompetenzen zu vermitteln, die zu
einem selbstandigen Erkennen und Analysieren von Fragestellungen in der Biotechnologie und
Lebensmitteltechnologie, sowie zur Entwicklung eigenstandiger technisch-wissenschaftlicher
Losungen fiir diese Fragestellungen und zu einer erfolgreichen Umsetzung der entwickelten
Losungen in marktfahige Produkte und Dienstleistungen erforderlich sind.

Dieses Ziel wird einerseits durch die Vermittlung vertiefter Kenntnisse in biotechnologischen und
lebensmitteltechnologischen Spezialgebieten erreicht. Andererseits spricht das Curriculum im
weiteren Verlauf die Anwendung dieser Kenntnisse auf wissenschaftliche Problemstellungen in
praxisnahmen Projekten an. Neben der fachlichen Kompetenz bilden sich dabei iiberfachliche
Qualifikationen weiter aus. Das sind selbstindiges Arbeiten beim Strukturieren der
Problemstellung, Auswahl und Anwendung geeigneter Methoden sowie zielgerichtetes,
kooperatives Arbeiten im Team.

Zum Abschluss des Studiums wird in der Thesis durch die wiederholte Arbeit an
wissenschaftlichen Projekten - mit Unterstiitzung und Betreuung durch die Dozierenden - die
Fahigkeit ausgebaut, sich methodisch und systematisch in neue und unbekannte
Fragestellungen einzuarbeiten und diese Wissenschaftlich zu lésen.

Die durch das Studium zu erwerbenden Qualifikationen als Lernergebnisse lassen sich grob in
drei Bereiche einteilen:

e Fachliche Qualifikationen
e Personliche Qualifikationen

. Ubergeordnete Qualifikationen

Grundsatzlich sollen alle Studierenden mit einer ausgepragten Fahigkeit zur Analyse und Lésung
von Problemen im fachlichen Bereich des Studienganges ausgestattet werden. Diese setzt neben
einer soliden Wissensbasis und der Fahigkeit verschiedene Wissensbereiche zu verkniipfen, die
Eintubung zielgerichteten Handelns und die Befahigung zur selbstandigen Erarbeitung neuen
Wissens im Sinne des lebenslangen Lernens voraus.

Die folgende Lernzielmatrix verkniipft die verschiedenen relevanten Qualifikationen und
Kompetenzen, die erst in ihrer Kombination erfolgreiches Arbeiten im beruflichen Umfeld
ermoglichen, mit den verschiedenen Modulen und ihren Lehrinhalten.



Tabelle 1: Lernzielmatrix des Studiengangs Applied Biotechnology and Food Science
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Fachliche Qualifikation
Technisch-naturwissenschaftliche
Wissensvertiefung und
ErschlieBung neuer Themenfelder [x [x |x |x X X
Methodische Kompetenz X X X
Datenanalyse und Interpretation |[x |x X X
Wissenschaftliches Arbeiten X |[xX [X X
Rechtliche Grundlagen X |X |X [X |X
Personliche Qualifikationen
Selbst- und Projektorganisation X X |x |x [Xx
Selbstandigkeit X |[x |X
Kommunikations- und
Prasentationsfahigkeit X |X X |[xX [X X
Verantwortungsbewusstsein X |x |x
Interkulturelle Kompetenz X |[X |X
Sprachliche Kompetenz X [X [X X |x |x [x [X [X
Ubergeordnete Qualifikationen
Probleml6sungskompetenz X X
Selbstandiges, lebenslanges
Lernen X X
Abschatzung sozialer, 6kologischer
und 6konomischer Auswirkungen |x |[x |x [X
Erfolgreiches, zielgerichtetes
Handeln X X
Abstraktionsvermogen X |x |x [X X |[X |X [X
Trans- und Interdisziplinaritat X |x |x [x X |x X
Fihrungskompetenz X |x
Umgang mit Komplexitat X |x X

Unter Beriicksichtigung dieses Profils qualifiziert der Studiengang fiir die angewandte Forschung
und diverse Stellenprofile in Unternehmen des Biotechnologie-, Lebensmittel-, Pharma- und
Kosmetiksektors.



Als primére Arbeitsfelder in diesen Zielmarkten werden im industriellen Umfeld die
Produktentwicklung, das Qualitdtsmanagement und -sicherung sowie die Fertigung /
Prozessoptimierung gesehen. AuBBerdem wird ein Arbeitsfeld in der angewandten Forschung in
Forschungseinrichtungen des Themenbereiches gesehen. Die Zuordnung zu diesen Zielfeldern
reflektiert die Verbleibsanalyse der Absolvent*innenbefragungen (Fehler! Verweisquelle konnte n
icht gefunden werden.). Darin wurden durch die Absolvent*innen Beschéftigungen u.a. in der
Lebensmittelindustrie, im Bereich Life Sciences, in der chemischen Industrie und
Pharmaindustrie angegeben. Aber auch Hochschulen und Forschungseinrichtungen wurden als
Arbeitgeber genannt. Die einzelnen Module des Studienganges behandeln Themen und
Fahigkeiten, die zur Kompetenzbildung in den entsprechenden Arbeitsfeldern unerlasslich sind.
Ein entsprechender Zusammenhang ist in Abbildung 1 dargestellt.

Pharma
Kosmetik

Lebensmittel

Arbeitsfeld Produktentwicklung, Qualitatswesen TR UL Forschung
rbeitstelder Innovation optimierung)
Lebensmittelinnovat Etablierung und
|0ne:, Ze:k;.:lturen, Betresuung vzn QM- Fermentation, Neue
Themen qf‘a_ i, UEImEEITE, Zellkultur, Anlagen- Nachweissysteme,
Auflr;elnlgvung von PAr:jgekwancllte.k und Stoffwechselwege
roteinen roduktanalyti - : :
‘ Prozessoptimierun, und ihre Regulierun
Genetische Mikrobielle Risiken, R & = =
Modifikation HACCP
Analytisches
. Daten bearbeiten, : .
Projektmanagement darstellen und Prozesse analysieren Denken,
Fahigkeiten , Kreativtechniken, und bewerten, Life Wissenschaftlich
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u.a. Cycle Assessment schreiben und

Compliance - :
prasentieren

Abbildung 1: Verkniipfung des Studienganges zu den Zielsektoren

Die vermittelten Inhalte des Studiums sollen explizit auf die Anforderungen der entsprechenden
Arbeitsfelder vorbereiten. So stellen Themen wie Lebensmittelinnovationen, Kenntnisse iiber
Zell- und Aquakulturen sowie die Aufreinigung von Proteinen und genetische Modifikationen ein
entscheidendes Fundament fir die Arbeit im Feld Produktentwicklung/ Innovation dar. Die
Kenntnis iber Qualitatsmanagementsysteme und die Fahigkeit zur Produktanalytik
einschlieBlich der Darstellung, Beurteilung und der Interpretation der erhaltenen Daten sollen zur
Befdhigung im Arbeitsfeld Qualititswesen beitragen. Auch das Arbeitsfeld Produktion/
Produktionsoptimierung wird als Zielfeld gesehen. Zur Befahigung fiir dieses Arbeitsfeld werden
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neben Fahigkeiten zur Prozessanalyse und Bewertung auch technische Kenntnisse tiiber
entsprechende Produktionsprozesse vermittelt.

Der Studiengang soll aber auch zur Arbeit in der Forschung qualifizieren, da das Interesse an
Promotionsmaéglichkeiten, aber auch an der Arbeit in Einrichtungen der angewandten
Forschung bei den Studierenden stetig steigt. Neben entsprechenden fachlichen Inhalten des
Studienganges, wie die Kenntnis tiber Nachweissysteme oder Stoffwechselwege und deren
Regulierung, férdert das Studium in entsprechenden Modulen das analytische Denken sowie
das wissenschaftliche Schreiben und Prasentieren.

2.2 Studiengangskonzept

Der Studiengang tragt die Bezeichnung Applied Biotechnology and Food Science und umfasst
eine Regelstudienzeit von drei Semestern. Die Unterrichts- und Priifungssprache ist gemaB der
2. Anderungssatzung der POStO vom 17.05.2023 Englisch. Damit adressiert der Studiengang
gleichermaBen an Studierende der Hochschule Flensburg als auch an Studierende anderer
nationaler und internationaler Hochschulen fachverwandter Studiengénge. Uber den Zugang
zum Masterstudium entscheidet das Prasidium auf Empfehlung einer aus zwei Lehrenden des
Studiengangs bestehenden Auswahlkommission. Die Auswahlkommission wird von der
Gesamtheit der im Studiengang Lehrenden bestimmt und vom Konvent des Fachbereichs Energy
and Life Science bestatigt. Zugelassen werden Studierende der Studienganges Biotechnologie
und/oder Lebensmitteltechnologie sowie fachverwandter Studiengange, die mindestens mit 210
CP und einer Note von mindestens GUT abgeschlossen haben. Bewerberinnen und Bewerber, mit
einer Gesamtabschlussnote von mindestens BEFRIEDIGEND koénnen zum Master-Studium
zugelassen werden, wenn eine positive Stellungnahme durch die Auswahlkommission vorliegt.
Als fachverwandt werden Studiengdange aus dem naturwissenschaftlich technischen Bereich
angesehen, wie z.B. Bioprozesstechnik, Bioingenieurswesen, Lebensmitteltechnik oder
Lebensmittelchemie. Bei Bewerber*innen mit weniger als 210 CP erfolgt eine individuelle
Priifung der fiir die Zulassung notwendigen Qualifikationen. Nach Priifung der erforderlichen
Kompetenzen kénnen Bewerber*innen direkt oder mit der Erteilung von Auflagen zugelassen
werden. Eine Ubersicht tiber das Curriculum zeigt Abbildung 2.



SWS 1.Semester (SoSe) 2. Semester (WiSe) 3. Semester (SoSe)

1 . )

2 B;Z:EEZEZ? Research Proposal
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5

Production
6 )
Organisms
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8 Team Project
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Abbildung 2: Curriculum des iiberarbeiteten Studienganges Applied Biotechnology and Food
Science

Das erste Semester ist mit den Seminaren ,Bioanalytical Techniques®, ,Production Organisms®,
Industrial Food Processing” und ,Food Innovations” theoriebetont. Bereits vorhandenes
Fachwissen in diesen Bereichen wird aufgegriffen und vertieft und bildet damit eine Grundlage
fir das projektorientierte zweite Semester. Im zweiten Semester bereiten die Studierenden im
Modul ,Research Proposal” einen Projektantrag vor. Im Modul ,Team Project” wird das zugehoérige
Projekt in kleinen Gruppen bis maximal 8 Studierende umgesetzt. Die Projekte beziehen sich auf
Fragestellungen der angewandten Forschung und behandeln aktuelle Themenstellungen der
abgewandten Forschung im Bereich Bio- und Lebensmitteltechnologie. Zusatzlich zur
Durchfithrung ihrer Forschungstatigkeit belegen die Studierenden das Modul Scientific
Conference. Darin organisieren und veranstalten sie ihre eigene wissenschaftliche Konferenz
verbunden mit dem Ziel die eigenen Forschungsergebnisse 6ffentlich zu prasentieren.

Zudem enthalt jedes Semester je ein Wahlpflichtmodul. Hier kénnen die Studierenden sowohl
aus einem fachlichen als auch kompetenziibergreifenden Angebot (sog. IndieS) wahlen.

Das dritte Semester dient der Anfertigung der Master-Thesis und somit der eigenstdndigen
Bearbeitung einer aktuellen Fragestellung aus dem Bereich Bio- oder Lebensmitteltechnologie.

Die in den einzelnen Modulen eingesetzten didaktischen Methoden und die eingesetzten
Hilfsmittel sind im Modulhandbuch im Detail dargelegt und umfassen vielfaltige Lehr- und
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Lernkonzepte. Die eingesetzten Lehrmethoden und didaktischen Mittel unterstiitzen das
Erreichen der Lernergebnisse.

Die Lehrveranstaltungen verfolgen den Problem-based-Learning-Ansatz und sind seminaristisch
gepragt. Zudem findet die Veranstaltungsart ,Projekt” Anwendung, da diese Veranstaltungsart
die zu erwerbenden Schliisselqualifikationen der Studierenden am starksten férdert. Die als
Gruppenarbeit durchgefiihrten Projekte férdern eigenmotiviertes und selbstandiges Arbeiten.
Neben der Anwendung des gelernten Fachwissens kénnen hervorragend die sozialen
Kompetenzen im Umgang mit anderen und in Bezug auf Zusammenarbeit, aber auch im Umgang
mit sich selbst eingeiibt und trainiert werden, da insbesondere das Bearbeiten von komplexen
Problemen mit unterschiedlichen Beteiligten auf verschiedenen Ebenen im Fokus steht. Damit
lassen sich das Einuben von zielgerichtetem und ressourcenorientiertem Arbeiten und der
Erwerb von kommunikativen Fahigkeiten erreichen. Die Lehrform Projekt bietet einen sehr guten
Ansatz, bereits wahrend des Studiums anhand realer Aufgaben bisher erworbene Kenntnisse zu
erproben und kooperatives, teamorientiertes Arbeiten in interdisziplindren Zusammenhangen
kennenzulernen.

Zudem werden Methoden des ortsunabhangigen Lernens eingesetzt werden. Dazu stehen
Plattformen wie Stud.IP, Moodle und Webex zur Verfiigung. Letztere sind die Basis fiir eLearning
und blended learning-Angebote. Es werden insbesondere blended learning-Elemente verwendet,
wie zum Beispiel die Kombination von Eigenarbeitsphasen mit elektronischen Medien und
Anwesenheitszeiten, Vorlesungen per Videokonferenz, Ubungen online sowie elektronische
Werkzeuge im Horsaal. Ziele sind hier vor allem die Erméglichung ortsunabhéangigen Lernens
und die Erweiterung des Methodenportfolios, z.B. um Wikis.

2.3 Mobilitat

Da der Studiengang englischsprachig ist, 1adt er sowohl internationale Studierende zu einem
Studienaufenthalt an der Hochschule Flensburg als auch Studierende des Studiengangs Applied
Biotechnology and Food Science zu einem Auslandsaufenthalt ein. Die Hochschule Flensburg hat
ein weltweites Netz aus mehr als 60 Partnerhochschulen. Via Erasmus, Erasmus+, Auslands-
BAFOG und DAAD bieten sich vielfaltige Méglichkeiten, Auslandserfahrungen zu sammeln. Die
Partnerhochschulen sind auf der Webseite der Hochschule zusammengestellt und nach
Studiengangen durchsuchbar: https://hs-flensburg.de/hochschule/international-
office/partnerhochschulen.

In besonderer Weise unterhalt die Arbeitsgruppe Bio- und Lebensmitteltechnologie
internationale Beziehungen zu folgenden Universitdten und Hochschulen:

e University of Jember (Indonesien)
e Fachhochschule Nordwestschweiz (Schweiz),
e University Conception und University Santiago (Chile)
Als besonders geeignetes Mobilitatsfenster zeigt sich vor allem das Thesis-Semester.
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2.4 Priifungen

Regelungen zu Priifungen sind sowohl in der Priifungsverfahrensordnung der Hochschule
Flensburg als auch in der Studien- und Priafungsordnung des Studienganges Applied
Biotechnology und Food Science hinterlegt.

Fir die meisten Module steht eine Wahlmoglichkeit zwischen drei Priiffungsarten zur Verfiigung.
Der oder die Lehrende gibt zu Beginn des Semesters bekannt, welche Priiffungsform Anwendung
findet.

Die Wahlmadglichkeit zwischen drei Priifungsmaglichkeiten gibt dem Lehrenden die Méglichkeit,
die Prifungsform kritisch zu reflektieren und ggf. zu wechseln oder weiterzuentwickeln. Neben
der kritischen Reflektion durch den Lehrenden selber, werden die Priifungsarten und ihre
Ausgestaltung auch in der Runde der Lehrenden des Studienganges diskutiert und optimiert.
Dazu wir auch ein Feedback der Studierenden beriicksichtigt, welches jeweils am Ende des
zweiten Studiensemesters eingehalt wird.

Die Transparenz der Bewertungskriterien wird dadurch sichergestellt, dass diese zu Beginn eines
jeden Semesters vom Lehrenden des Moduls dargestellt werden. Fur viele Module existieren
Bewertungsschemata, die den Studierenden iiber Stud.IP in der jeweiligen Veranstaltung zur
Verfiigung gestellt werden.

Die Organisation aller Priiffungen obliegt zentral dem Priifungsmanagement. Jedes Semester wird
von zwei Priifungszeitrdumen am Beginn und am Ende der Vorlesungszeit eingerahmt.
Studierende miissen sich vor jeden Priifungszeitraum fiir alle Priiffungen anmelden, unabhangig
davon, welche Priifungsform (Klausur, Schriftliche Abschlusspriifung, Hausarbeit, Miindliche
Priifung etc.) fir das Modul vorgeschrieben ist. Die vom Priifungsamt organisierten Klausuren
finden direkt im Klausurzeitraum statt. Dafiir wird vom Priiffungsmanagement ein Klausurplan
veroffentlicht. Die aktuellen Priifungsplanungen koénnen der Homepage der Hochschule
Flensburg unter folgendem Link entnommen werden: https://hs-flensburg.de/node/1805.

Klausuren als Priifungsleistung werden an drei aufeinander folgenden Priifungszeitraumen
angeboten. Damit kénnen Studierende Erst- bzw. Wiederholungspriifungen direkt am Ende des
Semesters, in dem diese Veranstaltung stattgefunden hat, absolvieren sowie zu Beginn und am
Ende des folgenden Semesters.

Nicht iber das Priifungsmanagement organisierte Priiffungen finden auBerhalb des
Klausurzeitraumes statt. Die Termine von schriftlichen Abschlusspriifungen, mindlichen
Prifungen sowie die Abgabetermine fiir Hausarbeiten werden durch die verantwortlichen
Lehrenden angekiindigt. Dabei werden auch die Modalititen der Wiederholbarkeit von
Prifungen zu Semesterbeginn bekanntgegeben. Die Priifungsverfahrensordnung fordert im § 6,
soweit es die Form der Priifung zulasst, mindestens zwei Termine pro Jahr vorzusehen. Um die
Priifungsdichte zu entzerren und Uberschneidungen zu vermeiden, werden derartige (nicht tiber
das Prifungsmanagement organisierte) Priifungstermine vor Beginn des Semesters zwischen
den Lehrenden des Studienganges abgestimmt.
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Fir jeden Prifungszeitraum definiert das Prifungsmanagement einen spatesten
Abgabezeitpunkt fiir alle Noten. Bis zu diesem Zeitpunkt melden die verantwortlichen Lehrenden
die Ergebnisse aller Priifungen iiber die Eingabe in FlexNow an das Priifungsamt, wodurch eine
Verodffentlichung der Ergebnisse und eine Eintragung in die Notenkonten der Studierenden
erfolgt.

Einen Sonderfall stellt die Masterthesis dar. Die Masterthesis kann zu jedem beliebigen Zeitraum
begonnen werden. Notwendige Voraussetzung ist ein Guthaben von 30 ECTS-Leistungspunkten.
Die Master-Thesis wird in der Regel auBerhalb der Hochschule Flensburg in auBeruniversitaren
Forschungs-Einrichtungen oder industriellen Unternehmen angefertigt. In Einzelfallen kann die
Thesis aber auch im Rahmen eines Forschungsvorhabens an der Hochschule Flensburg
geschrieben werden. Die Studierenden suchen sich in der Regel eigenstandig einen Platz zum
Anfertigen der Thesis. Sollten dabei Probleme auftreten, wirken die Lehrenden des
Studienganges unterstiitzend bei der Suche nach einem Thesis-Thema. Die Studierenden greifen
auf ihrer Suche auf das Internet oder Aushédnge an der Hochschule zuriick. Auch Kontakte, die
bereits wahrend des Anfertigens der Bachelor-Thesis entstanden sind, bieten hier Moglichkeiten.
Zur Betreuung suchen sich die Studierenden dann id.R. Hochschullehrer (Erst- und
Zweitpriifer*innen), in Einzelfdllen auch Unternehmensvertreter*innen (Zweitpriifer*innen) mit
denen Titel und Inhalte vor der Anmeldung abgestimmt werden. Die fachliche-inhaltliche
Betreuung wird zu groBen Teilen durch die themenstellenden Einrichtungen erbracht. Nach
Bedarf unterstiitzen die hochschulseitigen Betreuer*innen der Thesis. Nach Abgabe der Thesis
wird ein Termin fiir das Kolloquium innerhalb eines Zeitraums von sechs Wochen mit der
Kandidatin/dem Kandidaten frei vereinbart.

2.5 Chancengleichheit, Nachteilsausgleich

Die Hochschule Flensburg verfiigt iiber Konzepte und MaBnahmen zur Geschlechtergerechtigkeit
und zur Férderung der Chancengleichheit von Studierenden in besonderen Lebenslagen, die auch
auf der Ebene des Studiengangsverantwortlichen des Fachbereichs Energy and Life Science
umgesetzt werden.

Die Forderung der Chancengleichheit wird als Selbstverstandnis, Auftrag, gemeinschaftliches
Ziel und Verpflichtung gesehen. Dies wird bei offentlichkeitswirksamen MaBnahmen (z.B.
gendergerechter Internetauftritt, Flyer, Bildmaterial ohne Rollenklischees) gelebt und ist im
Leitbild der Hochschule und im Rahmenkodex fir gute Beschéaftigungsbedingungen verankert.
Letzterer bekennt sich zu gelebter Vielfalt, zu Arbeiten und Studieren bei hoher Lebensqualitat
sowie der Vereinbarkeit von Studium/Beruf und Familie.

Diskriminierung, egal auf welcher Grundlage, lehnen wir ab. Zur Bewusstseinsbildung iiber und
dem Abbau von Diskriminierung bietet die Hochschule regelmaBig Fortbildungen, die allen
Hochschulmitgliedern offen stehen an, so zB. zu diskriminierungsfreier Sprache, zu
Nachteilsausgleichen, interkultureller Kommunikation, der Trans* Inter* Nichtbinar (TIN¥)
Inklusiven Hochschule, Unconscious Bias- Training und wertschatzender Kommunikation.
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Die Hochschule lebt eine Willkommenskultur - sowohl fiir Studierende (TOP-Woche, Peer
Mentoring) wie auch fiir Neuberufene (Mentoring) und Lehrbeauftragte sind Onboarding-
MaBnahmen etabliert. Die Hochschule legt besonderen Wert auf MaBnahmen, die Schiilerinnen
fir Studiengange, in denen Studentinnen unterreprasentiert sind, gewinnen sollen. So findet u.a.
i.d.R. einmal jahrlich ein Schnupperstudium fiir Schiilerinnen der Oberstufe in MINT-Fachern
statt.

Zur Arbeitsgruppe Bio- und Lebensmitteltechnologie gehért auch ein abgeordneter Lehrer, der an
der Hochschule Flensburg sehr erfolgreich ein Schiilerlabor im Bereich Life Science unter der
besonderen Beriicksichtigung der Nachhaltigkeit anbietet. Hier wird es Jugendlichen frithzeitig
ermoglicht auBerschulische Erfahrungen im Bereich der Naturwissenschaften zu erleben. Die
Informationsveranstaltungen, auf denen Berufsfelder kiinftiger Fachhochschulabsolventinnen
vorgestellt werden, sollen vermehrt werden.

Es besteht ein kontinuierlicher Austausch zwischen dem Studierendensekretariat und der
Gleichstellungsbeauftragten der Hochschule Flensburg, der eine auf Erfahrungswerten
basierende Beratung fir die Studierenden mit Kind erméglicht. Dabei wird auch auf die
Einhaltung von Kriterien geachtet, die z.B. fiir die durch Baf6G geforderten Studierenden wichtig
sind. Die Gleichstellungsbeauftragte bietet Beratungen zu Stipendienférderungen und halt
aktualisierte Informationen auch besonders iiber familienfreundliche Stipendien vor. Bei der
Bewerbung um Studienplatze werden Bewerbende mit Kind durch das Studierendensekretariat
bereits auf Antrdge zum Nachteilsausgleich hingewiesen. Die Hochschule unterstiitzt
Hochschulangehorige bei der Suche nach Betreuungsplatzen und bei Fragen zum Thema
Elternzeit. Dariiber hinaus wird bei der semesterweisen Stundenplanung fiir den Studiengang auf
familienfreundliche Zeiten geachtet (z.B. Veranstaltungen innerhalb von reguldren Zeiten von
Kinderbetreuungseinrichtungen und -angeboten). Hierdurch soll es allen Studierenden (ohne
Umstande oder Mehraufwand) ermdglicht werden, an den Modulen teilzunehmen. (Dies ist auch
wichtig, da viele Module des Studiengangs auf Gruppenarbeit ausgerichtet sind.)

Den Belangen von Studierenden mit Behinderung oder speziellen Einschrankungen tragt die
Priifungsverfahrensordnung der Hochschule Flensburg besondere Rechnung (vgl. Anlage 4; § 20
Priifungsverfahrensordnung). Dabei wird auf individuelle und angemessene MaBnahmen
wertgelegt. Durch eine enge Zusammenarbeit mit den Beratungseinrichtungen, dem
Gebdudemanagement und der Raumplanung ist es moglich, barrierearme Veranstaltungsraume
fur beeintrachtigt Studierende sicherzustellen. Der barrierefreie Umbau der Hochschulseiten und
der Online Lehre ist derzeit in Bearbeitung

Um den Absolvent*innen der Hochschule Flensburg einen guten Start ins Berufsleben zu er-
moglichen, werden fiir die Studierenden regelméaBig Veranstaltungen zur iiberfachlichen
Qualifikation angeboten. Themen wie Bewerbungs- und Assessment-Center-Training, Rhetorik,
Zeitmanagement, Selbstbehauptung, Stressbewaltigung und Karriereplanung sind hier
besonders beriicksichtigt.
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3. Moduliibersicht

Modulbezeichnung Industrial Food Processing

Ubersicht

Modulkiirzel IFP

Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science

Kurzbeschreibung Im Rahmen dieses Moduls werden Aspekte der industriellen

Lebensmittelherstellung vertieft. Sie werden befdhigt,
industrielle Produktionsprozesse unter Beriicksichtigung
technologischer, rechtlicher und hygienischer
Rahmenbedingungen zu planen.

Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CcP)
Art der Lehr- Priasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 S 60 120
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Pflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

LJWiSe, XISoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO
Inhaltlich: Grundkenntnisse der industriellen
Lebensmittelherstellung und des Qualitdtsmanagements

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

X1 2 3 I Frei

Unterrichtssprache EN (Englisch)

Priifungsart Priifungsleistung
Prifungsform SP(AP(1) und Vortr, Vortr, FG)
Priifungssprache EN (Englisch)
Modulbegleitende Anwesenheit von mind. 80%

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Modulverantwortliche*r

Prof. Dr. Andreas Nicolai,
https://hs-flensburg.de/hochschule/personen/nicolaia

Anmeldung tber

Stud.IP
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Inhalte

Lernergebnisse und
Kompetenzen

Kenntnisse:

- Produktionsverfahren und Reinigung

- Validierung/ Verifizierung

- Dokumentationsanforderungen

- Relevante Kenntnisse rechtlicher Grundlagen

Fertigkeiten:

- Planung eines Herstellungsprozesses bzw. dessen
Optimierung und Qualifizierung

Kompetenzen:

- Probleme/ Optimierungspotential erkennen, analysieren
und ggf. verbessern

- Soziale, 6konomische oder 6kologische Auswirkungen
beurteilen

Inhalte

- Aspekte der industriellen Lebensmittelherstellung
- Auslegung von Produktionsprozessen

- Validierung/ Verifizierung

- Dokumentation der Prozesse

- Wiederholung HACCP

- Reinigung

Lehrmodus

Prasenz

Lernmodus

Durch Dozent*In gesteuert (Guided)

Literatur

- Saravacos, G., Kostaropoulos, A.E.: Handbook of Food
Processing Equipment, Springer

- Fellows, P.J.: Food Processing Technology, Woodhead
Publishing

- Goyal, M.R, Mishra, S.K,, Birwal, P.: Food Processing and
Preservation Technology

Einschlagige Rechtsstellen und Primarliteratur

Ausriistung und Kosten

Keine

Sonstiges

J.

Letzte Aktualisierung

05.07.2024
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Modulbezeichnung Food Innovations
Ubersicht
Modulkiirzel FI
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung Im Rahmen des Moduls werden sowohl der
Produktentwicklungsprozess von Lebensmitteln einschlief3lich
dessen analytischer Begleitung als auch das Thema
Lebensmittelinnovationen betrachtet.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 6 S 60 120
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Pflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

OOWiSe, XISoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO
Inhaltlich: Grundkenntnisse in der
Lebensmittelproduktentwicklung und Sensorik

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

1 12 013 LI Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch)
Priifungsart Priifungsleistung
Priifungsform SP(AP(2), Arb und Vortr, FG)
Priifungssprache EN (Englisch)
Modulbegleitende Anwesenheit von mind. 80%

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Modulverantwortliche*r

Prof. Dr. Birte Nicolai, https://hs-
flensburg.de/hochschule/personen/nicolai

Anmeldung tber

Stud.IP
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Inhalte

Lernergebnisse und
Kompetenzen

Kenntnisse:

- Ablauf eines Produktentwicklungsprozesses (inkl. Kreativ-
und Fithrungstechniken)

- Lebensmittelinnovationen

- Begleitende analytische Verfahren

Fertigkeiten:

- Anwendung von Kreativ- und Fithrungstechniken

- Durchfithrung von Literaturrecherche und Aufbereitung
zu Prasentationen und schriftlichen Ausarbeitungen

Kompetenzen:

- Innovationspotential erkennen, mit Hilfe von Fachliteratur
analysieren und prasentieren

- Entwicklung von Team- und Fihrungskompetenz

Inhalte

- Produktentwicklungsprozess inkl. Change Leadership und
Projekt Management

- Analytik und Sensorik in der Produktentwicklung

- Lebensmittelinnovationen: Neuartige Rohstoffe,
Produkte, Verpackungen und Prozesse

Lehrmodus

Prasenz

Lernmodus

Durch Dozent*In gesteuert (Guided)

Literatur

- Galanakis, C.M.: Innovation Strategies in the Food
Industry, Academic Press

- Serventi, L.: Sustainable Food Innovation, Springer

- Cortez Vieira M.M,, Pastrana, L., Aguilera, ].: Sustainable
Innovations in Food Product Design, Springer

- Portny, S. E.: Project Management for dummies, Wiley

- Kotter, ]J.: Our iceberg is melting, Macmillan

Einschlagige Primarliteratur

Ausriistung und Kosten Keine
Sonstiges J.
Letzte Aktualisierung 05.07.2024
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Modulbezeichnung Production Organisms
Ubersicht
Modulkitrzel PO
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung Es werden Produktionsorganismen in der Bio- und
Lebensmitteltechnologie und deren Biosynthesewege
untersucht. Ausgehend von biochemischen,
thermodynamischen und molekularen Uberlegungen wird das
Konzept des, Metabolic Engineering” vorgestellt und
exemplarisch angewendet.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 S 60 120
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Pflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

LJWiSe, XISoSe

Voraussetzungen Formal: s. POStO
Inhaltlich: Grundkenntnisse in Mikrobiologie, Biochemie,
Molekularbiologie

Zuordnung zum Curriculum | In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?
1 12 3 L] Frei

Unterrichtssprache EN (Englisch)

Priifungsart Priifungsleistung

Prifungsform SP(AP(2), Arb, FG)

Priifungssprache EN (Englisch)

Modulbegleitende Anwesenheit von mind. 80%

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Modulverantwortliche*r

Prof. Dr. Antje Labes, https://hs-
flensburg.de/hochschule/personen/labes

Anmeldung tber

Stud.IP
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Inhalte

Lernergebnisse und
Kompetenzen

Kenntnisse:

Fortgeschrittene Kenntnisse der mikrobiellen Physiologie
Substrate, Enzyme und Produkte von mikrobiellen
Stoffwechselwegen kennen und benennen kénnen
Differenzierung verschiedener Ebenen der Regulation
Industrielle Erzeugerorganismen kennen und ihre
Zellularen Reaktionen verstehen

Zelluldre Antwort auf Stress erkennen und regulieren
kénnen

Methoden der gezielten Manipulation von
Biosynthesewegen kennen

Bioanalytische Grundlagen vertiefen und anwenden
Produktionsprozesse aus dem Bereich der industriellen
Biotechnologie kennen und verstehen und diese
optimieren kénnen, wobei der Fokus auf der molekularen
Grundlage und der Analytik der erhaltenen
Stoffwechselprodukte liegt

BiostoffVO und Gentechnikgesetz

Fertigkeiten:

Verkniipfen von biotechnologischen Produkten und
Erzeugerorganismen

Metabolische Wege auf der Grundlage biochemischer und
molekularer Daten analysieren

Statistik und Dokumentation von Analyseergebnisse
Bioinformatische Recherchen von Genen, Proteinen und
Stoffwechselwegen

Umgang mit Daten und entsprechenden Statistiken
Literaturrecherche

Wissenschalftliches Schreiben und Vernetzen von
Informationen

Kompetenzen:

Verbinden von Wissen tiber Biochemie, Mikrobiologie,
Molekularbiologie

Analyse von Stoffwechselwegen basierend auf
analytischen und molekularen Daten

Ableiten von Analyseverfahren

Analyse von Systemverhalten

Retrosynthese

Kritischer Umgang mit Datensatzen und deren
Interpretation
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Inhalte

- Allgemeine Stoffwechselwege in biotechnologisch
relevanten Mikroorganismen

- Regulierung des Stoffwechsels: Regulationsniveaus,
fortgeschrittene Enzymologie, Anwendung von
regulatorischen Prinzipien zur Prozessgestaltung

- Zellulare Thermodynamik

- Metabolisches Engineering

- Systembiologie

- Rechtliche und ethische Grundlagen der gentechnischen
Veranderung von Mikroorganismen

Lehrmodus Prasenz
Lernmodus Durch Dozent*In gesteuert (Guided) und selbstgesteuert
Literatur - Gottschalk: Bacterial Metabolism, Springer

- Dubey, R.C. A:: Textbook of Biotechnology, Chand Verlag
- Wittmann C,, Liao, J.: Industrial Biotechnology, VCH Wiley
Einschléagige Rechtsstellen und Primarliteratur

Ausrustung und Kosten

Keine

Sonstiges

J.

Letzte Aktualisierung

05.07.2024
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Modulbezeichnung Bioanalytical Techniques
Ubersicht
Modulkitrzel BT
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung Sie lernen fortgeschrittene Methoden der Bioanalytik kennen.
Sie begreifen die technisch-apparativen Grundlagen der
Methode, sind in der Lage Daten zu analysieren und zu
interpretieren und die Methoden auf konkrete Fragestellungen
anzuwenden.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 S 60 120
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Pflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

LJWiSe, XISoSe

Voraussetzungen Formal: s. POStO
Inhaltlich: Grundkenntnisse der Biochemie, Biologie, Chemie,
Physik und Analytik

Zuordnung zum Curriculum | In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?
1 12 13 LI Frei

Unterrichtssprache EN (Englisch)

Priifungsart Priifungsleistung

Prifungsform SP(AP(2), AP(1) und Vortr, FG)

Priifungssprache EN (Englisch)

Modulbegleitende Anwesenheit von mind. 80%

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Modulverantwortliche*r

N.N.

Anmeldung tber

Stud.IP
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Inhalte

Lernergebnisse und
Kompetenzen

Kenntnisse:

- Methoden der fortgeschrittenen Bioanalytik

Fertigkeiten:

- Entwicklung von biochemischen Analysemethoden

- Verbindung von biochemisch, chemischen und
physikalischen Kenntnissen als Grundlage einer
Analysemethode

- Definition von Parametern zur Validierung von
Analysemethoden

- Kritische Betrachtung von Analyseergebnissen

- Anwendung von mathematischen Methoden bei der
Handhabung groBer Datensatze

- Literatursuche

Kompetenzen:

- Eigenstandige Entwicklung und Bewertung von
bioanalytischen Methoden

- Kritische Evaluation von Analyseergebnissen

Inhalte

Anwendung und chemisch-physikalische Grundlagen von
Verfahren der fortgeschrittenen Bioanalytik wie zum Beispiel
- Proteomics

Strukturbiologie

Enzymreaktionen

Analyse von Nukleinsauren

Spektroskopie

Lehrmodus

Prasenz

Lernmodus

Durch Dozent*In gesteuert (Guided)

Literatur

Aktuelle Fachliteratur

Ausriistung und Kosten

Keine

Sonstiges

J.

Letzte Aktualisierung

05.07.2024
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Modulbezeichnung Elective Course 1
Ubersicht
Modulkiirzel EC1
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung In diesem Modul besteht Wahlméglichkeit aus einer Liste von
Angeboten.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Priasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 V oder Soder L 60 120
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Wahlpflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Ja

Wird angeboten im

LJWiSe, XISoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO

Inhaltlich: ggf. angebotsspezifisch

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

1 ]2 3 L] Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch) oder DE (Deutsch)
Priifungsart Priifungsleistung
Priifungsform siehe Kursbeschreibung
Prifungssprache EN (Englisch) oder DE (Deutsch)
Modulbegleitende ggf. Anwesenheit von mind. 80%

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

ggf. gliltige Sicherheitsunterweisung bei Laboranteilen

Modulverantwortliche*r

Alle Dozent*innen

Anmeldung tiber

Stud.IP oder Moodle
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Inhalte

Lernergebnisse und
Kompetenzen

Kenntnisse:

- Spezifische Fragestellungen und Methodenwissen
Fertigkeiten:

- Zusatzliche Methodenkompetenz

- Selbsterarbeitung von Themen

Kompetenzen:

- Erweiterung des Uberblicks iiber das Fachgebiet

- Trans- und Interdisziplinaritat

Inhalte

Spezifische Themen der Bio- und Lebensmitteltechnologie so-
wie interdisziplinare Inhalte. Die spezifischen Inhalte konnen
den jeweiligen Moduleschreibungen entnommen werden.

Lehrmodus

Prasenz, online oder hybrid

Lernmodus

Durch Dozent*In gesteuert (Guided) oder selbstgesteuert
(independent learning)

Literatur

Themenspezifisch

Ausrustung und Kosten

Ggf. Laborkittel, Schutzbrille, Laborbuch und Permanent
Marker (bei Laboranteil)

Sonstiges

J.

Letzte Aktualisierung

05.07.2024
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Modulbezeichnung Research Proposal
Ubersicht
Modulkiirzel RP
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung Wie schreibe ich einen erfolgreichen Forschungsvorschlag?
Der Kurs vermittelt Grundlagen der Forschungsférderung, des
Verfassens eines eigenen Forschungsantrags und des
Projektmanagements. Sie erstellen Forschungsantrdge
entlang einer Ausschreibung und verfassen schriftliche und
miindliche Projektprdsentationen.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 S 60 120
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Pflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

XI'WiSe, [1SoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO
Inhaltlich: Grundkenntnisse wissenschaftlichen Schreibens
und Prasentierens

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

L1 2 13 LI Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch)
Priiffungsart Priifungsleistung
Priifungsform SP(AP(2), Arb und Vortr, FG)
Priifungssprache EN (Englisch)
Modulbegleitende Anwesenheit von mind. 80%

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Gleichzeitige Belegung des Moduls ,Research Project Junior”

Modulverantwortliche*r

Prof. Dr. Antje Labes, https://hs-
flensburg.de/hochschule/personen/labes

Anmeldung tGber

Stud.IP
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Inhalte

Lernergebnisse und Kenntnisse:
Kompetenzen - Wissenschaftsethik
- Aufbau wissenschaftlicher Publikationen
- Chronologie der Erstellung wissenschaftlicher Arbeiten
- Literaturrecherche
- Aufbau von Antragen
- Forschungsforderungsmaoglichkeiten
Fertigkeiten:
- Formulierung von Problemen
- Methodik der Projektplanung beherrschen
- Schriftliche Arbeitsplanung und Antragsstellung auf dem
Gebiet der Bio- und Lebensmitteltechnologie
- Logische Strukturierung
- Fokussierung, Relevanz erkennen und umsetzen,
bendtigte Informationen identifizieren, lokalisieren und
beschaffen
Kompetenzen:
- Zielformulierungen
- Erstellung eines Forschungsantrages
- Erstellung eines Projektreports/einer wissenschaftlichen
Arbeit/ Publikation
- Forschungsgebiet iiberblicken
- Literaturrecherche
- Englisches Schreiben
- Fachsprache
- Projektprasentation vor einem Gutachterpanel
Inhalte - Forderlandschaft
- Methodik der Projektbearbeitung: Definition Ziel, Zeit- und
Meilensteinplanung, Durchzufiihrende Arbeiten,
Ergebnisse
- Aufbau von Antragen
- Chronologie der Erstellung wissenschaftlicher Arbeiten
- Wissenschaftsethik
- Design of Experiments
Lehrmodus Prasenz
Lernmodus Durch Dozent*In gesteuert (Guided)
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Literatur

- Andrews, G.: Research Proposal: Academic Writing Guide
for Graduate Students, kindle edition

- Dawson, C.: Introduction to Research Methods: A practical
guide for anyone undertaking a research project, How To
Books

- Descombe, M.D.: Research Proposals: A Practical Guide
(Open Up Study Skills), Open University Press

- Drews, G, Hillebrand, N., Karner, M., Peipe, S,,

- Starck, J.M.: Peer Review fiir wissenschaftliche
Fachjournale, Springer

Wissenschaftliche Literatur und Patentliteratur

Ausriistung und Kosten

Keine

Sonstiges

J.

Letzte Aktualisierung

05.07.2024
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Modulbezeichnung Scientific Conference
Ubersicht
Modulkiirzel SC
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung Innerhalb dieses Moduls sind Sie fiir die Organisation,
Durchfiihrung und inhaltliche Ausgestaltung einer
wissenschaftlichen Konferenz verantwortlich. Durch
Prdsentationen, Poster und Posterprdsentationen zeigen Sie
die Ergebnisse ihrer Projektarbeit.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 S 60 120
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Pflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

XI'WiSe, [1SoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO
Inhaltlich: Grundkenntnisse des wissenschaftlichen Arbeitens
und Prasentierens

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

L1 2 13 LI Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch)
Priiffungsart Priifungsleistung
Priifungsform SP(AP(2), Arb und Vortr, FG)
Priifungssprache EN (Englisch)
Modulbegleitende Anwesenheit von mind. 80%

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Teilnahme am Modul ,Team Project”

Modulverantwortliche*r

Prof. Dr. Birte Nicolai, https://hs-
flensburg.de/hochschule/personen/nicolai

Anmeldung tGber

Stud.IP
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Inhalte

Lernergebnisse und
Kompetenzen

Kenntnisse:

- Aufbau und Ablauf einer wissenschaftlichen Konferenz

- Theoretische Grundlagen zur Erstellung von Postern,
Posterprasentationen und wissenschaftlichen Vortragen

- Darstellung von Ergebnissen

Fertigkeiten:

- Erstellung von Postern und wissenschaftlichen
Prasentationen

- Anwendung erlernter Prasentationstechniken

- Organisation wissenschaftlicher Veranstaltungen

Kompetenz:

- Verantwortungsbewusstsein

- Kritikfahigkeit

- Fahigkeit zur Teamleitung und —arbeit

- Kommunikationsfahigkeit

Inhalte

- Vermittlung theoretischer Grundlagen zur Organisation
einer Konferenz, inklusive der theoretischen Grundlagen
zur Darstellung von Forschungsinhalten/-ergebnissen als
Prasentation und Poster

- Erstellung von wissenschaftlichen Postern

- Posterprasentationen

- Feedback geben/ Umgang mit Feedback

Lehrmodus

Prasenz

Lernmodus

Durch Dozent*In gesteuert (Guided)

Literatur

Wissenschaftliche Literatur und Patentliteratur

Ausriistung und Kosten

Keine

Sonstiges

J.

Letzte Aktualisierung

05.07.2024
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Modulbezeichnung Team Project
Ubersicht
Modulkitrzel TP
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung Im Team Project werden an reellen Forschungsfragen
wissenschaftliche Problemstellungen praxisnah bearbeitet.
Die Projekte beziehen sich auf Fragestellungen der
angewandten Forschung im Bereich Bio- und
Lebensmitteltechnologie.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
8 12 P 120 240
Gesamt 120 240
(Zeitstunden)
Modultyp Pflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

XWiSe, [1SoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO

Inhaltlich: Grundkenntnisse der theoretischen Hintergriinde,
der allgemeinen Laborarbeit und der Planung von
Versuchsreihen bzw. Projekten.

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

01 2 3 L] Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch)
Priifungsart Studienleistung
Prifungsform SP(AP(2), Arb, FG)
Priifungssprache EN (Englisch)
Modulbegleitende Gleichzeitige Belegung des Moduls ,Research Proposal“ und

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

yScientific Conference”
Gultige Sicherheitsunterweisung

Modulverantwortliche*r

NN

Anmeldung tiber

Stud.IP
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Inhalte

Lernergebnisse und Kenntnisse:

Kompetenzen - Spezifisches Fachwissen in den Projektbereichen

- Verfassen wissenschaftlicher Publikationen

- Peerreview-Prozess

Fertigkeiten:

- Teamwork

- Experimentelle Arbeiten planen

- Bewertung von analytischen und statistischen Daten

- Planungvon Analysegangen

- Erstellung einer Publikation und Peer-Review von
Manuskripten

Kompetenzen:

- Prinzipien des Projektmanagements anwenden

- Integration eigener Daten in den wissenschaftlichen
Kontext

- Lesen und Diskutieren von Primarliteratur

- Analytisches Denken

- Wissenschaftliche Riickmeldungen geben

- Kritisches Bewusstsein tiber neue Erkenntnisse

Inhalte Die Projekte orientieren sich an aktuellen Fragestellungen der
angewandten Forschung.

Lehrmodus Prasenz

Lernmodus Durch Dozent*In gesteuert (Guided)

Literatur Aktuelle Literatur entsprechend der Projektinhalte

Ausriistung und Kosten Laborkittel und Schutzbrille

Sonstiges J.

Letzte Aktualisierung 05.07.2024
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Modulbezeichnung Elective Course 2
Ubersicht
Modulkiirzel EC2
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung In diesem Modul besteht Wahlméglichkeit aus einer Liste von
Angeboten.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Priasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 V oder Soder L 60 120
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Wahlpflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Ja

Wird angeboten im

X'WiSe, [1SoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO

Inhaltlich: ggf. angebotsspezifisch

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

1 2 3 L] Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch) oder DE (Deutsch)
Priifungsart Priifungsleistung
Priifungsform siehe Kursbeschreibung
Prifungssprache EN (Englisch) oder DE (Deutsch)
Modulbegleitende Ggf. Anwesenheit von mind. 80%

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Ggf. giiltige Sicherheitsunterweisung bei Laboranteil

Modulverantwortliche*r

Alle Dozent*innen

Anmeldung tiber Stud.IP oder Moodle

Inhalte

Lernergebnisse und Kenntnisse:

Kompetenzen - Spezifische Fragestellungen und Methodenwissen

Fertigkeiten:

- Zusatzliche Methodenkompetenz
- Selbsterarbeitung von Themen

Kompetenzen:

- Erweiterung des Uberblicks iiber das Fachgebiet
- Trans- und Interdisziplinaritat
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Inhalte

Spezifische Themen der Bio- und Lebensmitteltechnologie so-
wie interdisziplinare Inhalte. Die spezifischen Inhalte konnen
den jeweiligen Moduleschreibungen entnommen werden.

Lehrmodus Prasenz, online oder hybrid

Lernmodus Durch Dozent*In gesteuert (Guided) oder selbstgesteuert
(independent learning)

Literatur Themenspezifisch

Ausrustung und Kosten

Ggf. Laborkittel, Schutzbrille, Laborbuch und Permanent
Marker (bei Laboranteil)

Sonstiges

J.

Letzte Aktualisierung

05.07.2024

34




Modulbezeichnung Quality Management
Ubersicht
Modulkiirzel QM
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung Dieses Modul vermittelt Ihnen grundlegende Kenntnisse und
Fertigkeiten im Bereich Qualitdtsmanagement.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 \Y 30 60
U 30 60
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Wahlpflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Ja

Wird angeboten im

XIWiSe, [1SoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO
Inhaltlich: keine

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

1 2 03 O Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch)
Prifungsart Priiffungsleistung
Prifungsform K(2), SP
Priiffungssprache EN (Englisch)
Modulbegleitende Keine

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Modulverantwortliche*r

Prof. Dr. Claus Hartmann
https://hs-flensburg.de/hochschule/personen/hartmannc

Anmeldung tber Stud.IP

Inhalte

Lernergebnisse und Kenntnisse:

Kompetenzen - Die Studierenden kennen die Grundbegriffe und die wich-

tigsten Methoden des Qualitdtsmanagements

- Die Studierenden verstehen den ganzheitlicher Ansatz To-
tal Quality Management (TQM)

- Die Studierende haben ein Verstandnis iiber die Begriffe
Qualitat, Qualitdtsmanagement, Qualitatssicherung und
Managementsysteme gewonnen.
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Fertigkeiten:

- Die Studierenden konnen QM-bezogene Analysen der be-
trieblichen Ablaufe durchfithren und dabei Schwachstel-
len ermitteln

Kompetenzen:

Die Studierenden sind in der Lage, passende Qualitatsma-
nagementmethoden fiir betriebliche Fragestellungen und
Anwendungen auszuwahlen.

Die Studierenden kénnen den Einsatz der wesentlichen QM-

Methoden im betrieblichen Alltag mit gestalten.

Inhalte

- Einfihrung ins Qualitatsmanagement und die
Anforderungen
- Prinzipien, Methoden und Werkzeuge des
Qualitatsmanagements
- QM-Systeme
- Aufgaben der Qualitatssicherung
TQM (Elemente des TQM)

Lehrmodus

Prasenz

Lernmodus

Durch Dozent*in gesteuert (Guided)

Literatur

- Schmitt, R.: Qualititsmanagement: Strategien, Methoden,
Techniken. Hanser Verlag

- Linss, G.: Qualitdtsmanagement fiir Ingenieure. Hanser Ver-
lag
(Literatur jeweils in aktueller Auflage)

Ausriistung und Kosten Keine
Sonstiges A
Letzte Aktualisierung 25.11.2024
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Modulbezeichnung

Advanced Bioprocess Engineering

Ubersicht

Modulkiirzel

ABE

Fachbereich/Abteilung

Fachbereich 2: Energy and Life Science

Kurzbeschreibung Das Modul vermittelt vertiefte Inhalt im Bereich der
Bioverfahrenstechnik. Sie beschdftigen sich im Rahmen dieses
Moduls mit fortgeschrittenen mikrobiellen
Produktionssystemen, der Zellkulturtechnik und der
Prozessoptimierung.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 \Y 60 120
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Wahlpflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

[JWiSe, XISoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO
Inhaltlich: keine

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

1 2 (03 O Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch)
Prifungsart Priiffungsleistung
Priifungsform SP(AP(2), AP(1) und Vortr, FG)
Priiffungssprache EN (Englisch)
Modulbegleitende Keine
Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte
Modulverantwortliche*r NN
Anmeldung tber Stud.IP
Inhalte
Lernergebnisse und Kenntnisse
Kompetenzen - Fortgeschrittene Kenntnisse der Bioverfahrenstechnik

- Zellkulturtechnik

- Prozessoptimierung (inkl. DOE)
Fertigkeiten

- Lesen und Analyse von Primarliteratur
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Literaturrecherche und Fernleihe
Interpretation von Prozessdaten

Einsatz von DOE-Tools

Erstellen einer Wirtschaftlichkeitsanalyse

Kompetenzen

Design von Produktionsprozesse auf Basis von Literaturer-
gebnissen

Prozessoptimierung mit DOE-Unterstiitzung anwenden kon-
nen

Teamfahigkeit (Erarbeiten eines Vortrags in Gruppenarbeit)
Kommunikationsfahigkeit (Prasentation fachlicher Inhalte)

Inhalte

1 Einfihrung, Organisation Vortrage, Literaturreche,
Fernleihe

2 Fortgeschrittene mikrobielle Produktionsprozesse
3 Zellkulturtechnik

3.1 Tierische ZKT (Saugetiere)

3.2 Pflanzen ZKT (Mikroalgen)

4 Prozessoptimierung

4.1 Strategien

4.2 Design of Experiment (DOE)

4.3 Modellierung

5 Sicherheitsaspekte, rechtliche Aspekte

Lehrmodus

Prasenz

Lernmodus

Durch Dozent*in gesteuert (Guided)

Literatur

Doran, M.D.: Bioprocess Engineering Principles, Elsevier
Freshney, R.I: Culture of Animal Cells, Wiley& Sons
Bux, F., Chisti, Y.: Algae Biotechnology, Springer

Ausriistung und Kosten Keine
Sonstiges A
Letzte Aktualisierung 09.07.2024
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Modulbezeichnung Food Protection
Ubersicht
Modulkiirzel FP
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung Das Modul FP setzt den Fokus auf aktuellste Entwicklungen
von Technologien zur biologischen Haltbarmachung von
Lebensmitteln
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
2 \Y 30 60
Gesamt 30 60
(Zeitstunden)
Modultyp Wahlpflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

[JWiSe, XISoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO
Inhaltlich: keine

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

1 12 (03 O Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch)
Priifungsart Priifungsleistung
Priifungsform SP (AP(2), Arb)
Priifungssprache EN (Englisch)
Modulbegleitende Keine

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Modulverantwortliche*r

Prof. Dr. Detlef Goelling
https://hs-flensburg.de/hochschule/personen/goelling

Anmeldung tber Stud.IP

Inhalte

Lernergebnisse und Kenntnisse

Kompetenzen - Sie kennen die theoretischen Hintergriinde zur Stamment-

wicklung und zum Stammscreening
- Sie sind mit der Entwicklung von Assay-Systemen vertraut
- Sie kennen die Herstellung der Produkte
Kompetenzen

39



https://hs-flensburg.de/hochschule/personen/goelling

- Siesind in der Lage Anwendungstechnologie fiir unter-
schiedlich Bereiche wie beispielsweise die Milch-, Fleisch
und Backwarenindustrie zu identifizieren

Inhalte - Stammentwicklung, Stammscreening
- Entwicklungen von Assay-Systemen
- Herstellung der Produkte
- Anwendungstechnologie fiir unterschiedlich Bereiche wie
die Milch-, Fleisch und Backwarenindustrie
Lehrmodus Prasenz
Lernmodus Durch Dozent*in gesteuert (Guided)
Literatur - Aktuelle wissenschaftliche Literatur
Ausriistung und Kosten Keine
Sonstiges A
Letzte Aktualisierung 09.07.2024
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Modulbezeichnung Leading and Presenting in Teams
Ubersicht
Modulkirzel LPT
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung Dieses Modul lehrt die Kunst der Teamarbeit und vermittelt
Fdhigkeiten in iiberzeugende Kommunikation und
Prdsentation, Teamfiihrung und Konfliktmanagement.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 V/S 60 120
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Wahlpflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

XIWiSe, XISoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO
Inhaltlich: keine

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

1 2 (03 O Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch)
Priifungsart Priifungsleistung
Priifungsform SP(Vortr, Arb, AP(1,5))
Priifungssprache EN (Englisch)
Modulbegleitende Keine

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Modulverantwortliche*r

Victoria Richter
https://hs-flensburg.de/hochschule/personen/richter

Anmeldung tber Moodle/Stud.IP

Inhalte

Lernergebnisse und Kenntnisse

Kompetenzen - In diesem Kurs verbessern Sie Thr gesprochenes und ge-

schriebenes Englisch bis zum Level (B2/C1)

- Sie kennen die Rolle der multinationalen Unternehmen in
der Weltwirtschaft

- Sie haben etwas iiber Organisationskultur und die Theorien
von Experten auf diesem Gebiet gelernt
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Fertigkeiten

- Sie haben die Komplexitat des globalen Handels verstanden
anhand von Handelsblécke, interkulturellen Herausforde-
rungen

- Sie wissen, wie Sie gruppendynamische Theorien in der
Praxis anwenden kénnen und kénnen Ihr Wissen im spate-
ren Berufsleben anwenden

- Sie sind in der Lage, zwischen zuverlassigen und unzuver-
lassigen Quellen zu unterscheiden

Kompetenzen

- In diesem Kurs lernen Sie, in einem Team professionell zu
prasentieren und werden sicherer bei Prasentationen in
englischer Sprache

- Sie verstehen die Bedeutung von Teamrollen und -phasen

- Sie verstehen die Bedeutung von Teamprozessen und wie
Sie eine Fithrungsrolle im Team einnehmen kénnen

- Siesind in der Lage, Thren Standpunkt zu formulieren und
zu verteidigen und eine klare Argumentationslinie aufzu-
bauen

Inhalte

Teams

- Sie haben Teamphasen erlernt und erlebt und verstehen
wie man geeignete MaBBnahmen anwendet, um diese zu
starken

- Sie haben Ihre Beobachtungsfdhigkeiten in der Teamarbeit
gestarkt,

- Sie haben etwas iiber Teamdynamik und effektive Fiihrung
gelernt

- Sie wissen, wie Sie mit der Vielfalt innerhalb eines Teams
umgehen konnen (Arbeitsstile, Ansatze, Perspektiven, Ziele)

- Sie haben ein Bewusstsein fiir die Funktion von Teamrollen
entwickelt

- Sie haben einen tieferen Einblick in die Bedeutung von
Feedback gewonnen und wenden es an, indem Sie 360°-
Feedback geben und erhalten

- Sie haben an einem Teamcoaching und einer
Teamreflexion teilgenommen

Recherchieren und Rhetorik

- Sie haben Ihre Recherchefahigkeiten erweitert und vertieft
in einer Vielzahl von Quellen und kénnen deren Wert
differenzieren

- Siesind in der Lage, einen Leitgedanken zu wahlen und
eine klare Argumentationslinie aufzubauen

- Sie wissen, wie man wissenschalftlich zitiert und rhetorisch
prasentiert.

Prasentationen
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In diesem Kurs haben Sie gelernt, wie eine gute Prasentation

aufgebaut ist einschlieflich:

- die Bediirfnisse des Publikums zu kennen und effektiv und
interaktiv zu prasentieren

- sich eine Meinung zu bilden und diese zu verteidigen

- fortgeschrittene technische Kenntnisse iiber PowerPoint

- eine Diskussion innerhalb des Teams und mit dem
Publikum zu fithren

Internationale Wirtschaft

Sie haben tber multinationale Unternehmen recherchiert und

haben daher Einblicke gewonnen in:

- die Komplexitat von Handelsblécken, interkulturellen
Herausforderungen, lokalen und globalen Verflechtungen
unter dem Dach einer Organisation

- kulturelle Unterschiede in der globalen Wirtschaft

- Organisationskultur nach Expertenmeinung (z.B. Kotter,
Hofstede, Schein, Johnson usw.)

- Effektive Recherche, Auswertung der gesammelten Daten

- Prasentationen und Interaktion mit dem Publikum

- Feedback-Modellg, -Prozesse, -Regeln und Anwendung von
Metakommunikation

- Erfahrung in Gruppendynamik, einschlieflich Verstandnis,
Intervention und Beeinflussung von Gruppenprozessen

- Teamfiithrung in Theorie und Praxis, einschlieBlich
Konfliktmanagement

- Verstandnis fiir die Bedeutung von Teamrollen und -phasen

- effektive Kommunikation in englischer Sprache, sowohl
miindlich als auch schriftlich

Lehrmodus Prasenz
Lernmodus Durch Dozent*in gesteuert (Guided)
Literatur - Wird zu Beginn des Semesters bekanntgegeben

Ausriistung und Kosten

Computer mit aktueller PowerPoint Version

Sonstiges Dieses Modul befindet sich aktuell noch in der
Weiterentwicklung. Die Modulbeschreibung stellt den
aktuellen Zwischenstand dar.

Letzte Aktualisierung 20.11.2024
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Modulbezeichnung German as a foreign language GER A1
Ubersicht
Modulkiirzel GAFLA1
Fachbereich/Abteilung Centre for International Education and Life-Long-Learning
Kurzbeschreibung Dieses Modul vermittelt grundlegende Sprachkenntnisse in
Deutsch, die dem Niveau Al (Durchbruch oder Anfdnger)
entsprechen.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 6 \Y 30 60
U 30 60
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Wahlpflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Ja

Wird angeboten im

XIWiSe, XISoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO
Inhaltlich: keine

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

1 2 13 LI Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch)/ DE (Deutsch)
Priifungsart Priifungsleistung
Priifungsform SP (FG, AP(1,5))
Priifungssprache DE (Deutsch)
Modulbegleitende Keine

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Modulverantwortliche*r

Victoria Richter

Anmeldung tber Stud.IP

Inhalte

Lernergebnisse und Kenntnisse:

Kompetenzen - In diesem Kurs verbessern Sie Ihr gesprochenes und

geschriebenes Deutsch auf das Niveau (Al).
- Sie wissen, wie man grundlegende grammatikalische
Strukturen bildet.
- Sie haben einen Grundwortschatz erlernt.
Fertigkeiten:
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- Sie konnen vertraute, alltagliche Ausdriicke und ganz
einfache Satze verstehen und verwenden.

- Sie konnen sich anderen vorstellen.

- Sie konnen Fragen zu personlichen Details stellen und
beantworten.

Kompetenzen:

- In diesem Kurs lernen Sie, sich auf einfache Art und Weise
zu verstandigen.

- Sie haben die Grundlagen der Aussprache gelernt.

- Sie kdnnen antworten, wenn Sie auf einfache Themen
angesprochen werden.

Inhalte

Wortschatz

- Das Alphabet

- Die Rechtschreibung

- Die Zahlen

- BegruBBung

- Sich vorstellen

- Einkaufen

- Die Familie

- Die Uhrzeit ablesen

- Freizeit und Hobbys

Grammatik

- Verben und ihre Konjugation

- RegelmaBige und unregelmapBige Verben
- haben und sein

- Grundlegende Wortstellung in Satzen
- Bestimmte und unbestimmte Artikel
- Pluralformen

- Possessivpronomen

- Falle

Lehrmodus

Prasenz

Lernmodus

Durch Dozent*in gesteuert (Guided)

Literatur

Wird zum Beginn des Semesters bekanntgegeben

Ausriistung und Kosten

Keine

Sonstiges

J.

Letzte Aktualisierung

20.11.2024
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Modulbezeichnung German as a foreign language GER A2/B1
Ubersicht
Modulkiirzel GAFLA2B1
Fachbereich/Abteilung Centre for International Education and Life-Long-Learning
Kurzbeschreibung Dieses Modul vermittelt grundlegende Sprachkenntnisse in
Deutsch, die dem Niveau A2 (Grundstufe) oder Bl
(Schwellenstufe) entsprechen.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Prasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
4 \Y 30 60
U 30 60
Gesamt 60 120
(Zeitstunden)
Modultyp Wahlpflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Ja

Wird angeboten im

XIWiSe, XISoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO
Inhaltlich: keine

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

1 2 13 LI Frei
Unterrichtssprache EN (Englisch)/ DE (Deutsch)
Priifungsart Priifungsleistung
Priifungsform SP(FG,AP(1,5))
Priifungssprache DE (Deutsch)
Modulbegleitende Keine

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Modulverantwortliche*r

Victoria Richter

Anmeldung tber Stud.IP

Inhalte

Lernergebnisse und Kenntnisse:

Kompetenzen - In diesem Kurs verbessern Sie Ihr gesprochenes und

geschriebenes Deutsch bis zur Grundstufe (A2) oder Schwelle
(B1).

- Sie wissen, wie man fortgeschrittene Anfanger- bis mittlere
grammatikalische Strukturen bildet.

- Sie haben einen mittleren Wortschatz erlernt.
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Fertigkeiten:

- Sie konnen Satze und haufig gebrauchte Ausdriicke aus den
meisten Bereichen von unmittelbarer Bedeutung verstehen
und verwenden.

- Sie konnen sich iiber einfache und routinemaBige Aufgaben
verstandigen.

- Sie konnen Informationen tiber vertraute und routinemaBige
Angelegenheiten austauschen.

Kompetenzen:

- In diesem Kurs lernen Sie, sich auf eine mittlere Art und
Weise zu verstandigen.

- Sie haben gelernt, deutlich zu sprechen und Worter, die Sie
aufgeschrieben sehen, auszusprechen.

- Sie sind in der Lage zu antworten, wenn Sie zu mittleren
Themen angesprochen werden.

Inhalte

Wortschatz

- Amter und Behérden

- Gesundheit und Krankheit
- In der Stadt

- Hofliche Bitten

- Wegbeschreibung

- In einem Restaurant

- Die Welt der Arbeit

- Ratschlage erteilen

- Telefongesprache

- Sport und Fitness
Grammatik

- Vergangenheitsformen

- Modalverben

- Konjunktiv II

- Prapositionen des Ortes

- Unbestimmte Pronomen

- Konjunktionen

- Reflexive Verben

- Verben und Prapositionen

Lehrmodus

Prasenz

Lernmodus

Durch Dozent*in gesteuert (Guided)

Literatur

Wird zu Beginn des Semesters bekanntgeben

Ausriistung und Kosten

Keine

Sonstiges

J.

Letzte Aktualisierung

20.11.2024
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Modulbezeichnung Master Thesis
Ubersicht
Modulkiirzel MT
Fachbereich/Abteilung Fachbereich 2: Energy and Life Science
Kurzbeschreibung Zum Abschluss des Studiums bearbeiten Sie eine
wissenschaftliche Fragestellung i.d.R. in der Industrie oder
Einrichtungen der angewandten Forschung und verfassen
daraus die Thesis.
Semesterwochen- | ECTS- Arbeitsaufwand (Zeitstunden)
stunden (SWS) Leistungspunkte
(CP)
Art der Lehr- Priasenz Selbststudium
veranstaltungen | (Zeitstunden) | (Zeitstunden)
30 T 0 900
Gesamt 0 900
(Zeitstunden)
Modultyp Pflicht
Uberfachliche Ist das Modul zur Nutzung durch fachfremde Studierende geeignet?
Qualifikationen Nein

Wird angeboten im

X'WiSe, XISoSe

Voraussetzungen

Formal: s. POStO

Inhaltlich: Grundkenntnisse der theoretischen Hintergriinde,
ggf. der allgemeinen Laborarbeit und der Planung von
Versuchsreihen bzw. Projekten

Zuordnung zum Curriculum

In welchen Semestern wird das Modul in diesem Studiengang belegt?

O 1. Semester, [1 2. Semester, X 3. Semester

Unterrichtssprache EN (Englisch)

Priifungsart Priifungsleistung
Prifungsform SP (Arb und Vortr)
Prifungssprache EN (Englisch) oder DE (Deutsch)
Modulbegleitende Keine

Voraussetzungen zum
Erwerb der Leistungspunkte

Modulverantwortliche*r

Prof. Dr. Birte Nicolai

Anmeldung tber

StudIP
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Inhalte

Lernergebnisse und
Kompetenzen

Kenntnisse:

- Vertiefung im Studium erworbener Fachkenntnisse nach
individueller Fragestellung

Fertigkeiten:

- Vertiefung im Studium erworbener Fertigkeiten nach
individueller Fragestellung

- Projektplanung und -durchfithrung

Kompetenzen:

- Ubertragung von erworbenen Kenntnissen und
Fertigkeiten auf neuartige Fragestellungen

- Die Studierenden sind in der Lage erzielte Ergebnisse
aufzubereiten, darzustellen, einzuordnen und zu
diskutieren.

Inhalte

Sie bearbeiten selbstandig Problemstellungen aus dem Be-
reich der Bio- und Lebensmitteltechnologie unter Anwendung
wissenschaftlicher Methoden, die im Rahmen des Studienpro-
grammes vermittelt worden sind. Der fachliche Inhalt wird
durch die individuelle Fragestellung gepragt.

Lehrmodus

n.a.

Lernmodus

Selbstgesteuert (independent- learning)

Literatur

n.a.

Ausriistung und Kosten

Ggf. Laborkittel und Schutzbrille

Sonstiges

J.

Letzte Aktualisierung

05.07.2024

49




Erlauterungen und Abkiirzungen zu den Modulbeschreibungen

Art der Lehrveranstaltungen
(Nach PStOs / LVVO-Richtlinie)

V - Vorlesung
L - Labor

P - Projekt

S - Seminar

T - Thesis

Art der Bewertung
Art der Priifung:

PL - Priiffungsleistung
Form der Priifung:

K(x) - Klausur mit Angabe der Dauer (in Stunden)

SP - Sonstige Priifungen; die konkreten Art(en) dieser Priifung kénnen jeweils aufgefiihrt sein oder
werden zu Beginn der Veranstaltung angegeben.

Arb - Schriftliche Ausarbeitung

Vortr - Vortrag, Referat

FG - Fachgesprach

AP(x) - Klausur als Bestandteil der sonstigen Priifungsleistung mit Angabe der Dauer (in Stunden)
Priifungsbestandteile verkniipft mit ,und“: sowohl als auch

Priifungsbestandteile verkniipft mit,, ,“: entweder oder

Hinweis: Literaturlisten die nicht alphabetisch geordnet sind, sind nach Relevanz sortiert.
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