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1 Studiengangsziele

1.1 Zweck des Studiengangs

Die Lebensmittelchemie befasst sich mit den Inhaltsstoffen von Lebensmitteln auf molekularer
Ebene. In der heutigen Zeit stellt der Verbraucher bei Lebensmitteln neben der Frage des Néhrwerts
insbesondere Qualitatsparameter wie Geruch und Geschmack, sowie Fragen der Authentizitat,
Herkunft, Sicherheit und insbesondere der gesundheitsbezogenen Funktionalitdt in den
Vordergrund. Dies fordert von der Gesellschaft auf der einen Seite die Uberwachung der durch das
Lebensmittelrecht ~ vorgegebenen  Anforderungen im  Sinne  eines  vorbeugenden
Verbraucherschutzes. Auf der anderen Seite ist es von zentraler Bedeutung, wie durch grund-
lagenorientierte Forschung die Qualitat und die gesundheitsférdernden Eigenschaften von

Lebensmitteln gesteigert werden kdnnen.

Die TUM bildet seit tber 25 Jahren Lebensmittelchemiker mit dem Studienziel Staatsexamen aus,
die auf Grund ihrer instrumentell-analytischen Kompetenzen gefragte Experten im Bereich der
Lebensmitteliberwachung sind. Durch die Umstellung auf das moderne Bachelor-/Mastersystem
zum Wintersemester 2012/13 wurde der forschungsbasierte Aspekt starker in den Vordergrund

geriickt.

Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie reagiert damit auf das gesteigerte Interesse in der
Gesellschaft nach gesunden und sicheren Lebensmitteln. In Wirtschaft, Politik und Wissenschaft
kristallisiert sich die Erkenntnis immer deutlicher heraus, dass sich Lebensmittelsicherheit und
Lebensmittelqualitat nur durch einen ganzheitlichen Ansatz, angefangen von der Qualitdt des
Futtermittels, Gber die Beschaffenheit der Verpackung, bis hin zur Art und Weise der Zubereitung
realisieren lassen. Konzepte wie ,from farm to fork oder .,from stable to table“ sind
vielversprechende, éffentlichkeitswirksame Ansétze fiir Produktion, Handel und Uberwachung. Auch
fur die Lebensmittelchemie stellt sich die Aufgabe, ihre Absolventen in einem interdisziplinaren
Kontext auszubilden, damit diese ihren Beitrag zur Loésung von ganzheitlichen Fragestellungen

leisten und die Lebensmittelqualitat und Lebensmittelsicherheit verbessern kénnen.

Die Lebensmittelchemie als grundlagenorientierter und forschungsbasierter Fachbereich der
analytischen Chemie spielt dabei eine Schliisselrolle bei der Bewaltigung aktueller und zukinftiger
Herausforderungen. Aufgrund seiner analytischen Kompetenz hat der Lebensmittelchemiker im
Bereich der Lebensmittelwissenschaften ein Alleinstellungsmerkmal. Sein molekulares Verstandnis
erlaubt es ihm, chemische Zusammenhange zu verstehen, zu bewerten und Folgerungen fur die

Herstellung, Verarbeitung und Behandlung von Lebensmitteln und Futtermitteln abzuleiten, sowie
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die Auswirkungen neuer Technologien bei der Lebensmittel-herstellung auf die molekulare

Zusammensetzung des Lebensmittels zu erforschen und in den Prozess einflieRen zu lassen.

Die Schwerpunkte des Studiengangs liegen in der Vermittlung von Kenntnissen iber grundlegende
und spezielle Verfahren der nasschemischen und instrumentellen Analytik von anorganischen oder
organischen Komponenten in Lebensmitteln, Futtermitteln, Kosmetika und Umweltproben, sowie der
Verknipfung von chemischen, biochemischen, mikrobiologischen und technologischen Aspekten
beziglich der Reaktivitat von Inhaltsstoffen auf molekularer Ebene bei der Herstellung, Lagerung

und Zubereitung von Lebensmitteln.

Der konsekutive Bachelor/Master-Studiengang an der TUM ist aquivalent zum bisherigen
Staatsexamensstudiengang konzipiert. Die inhaltlichen Anforderungen der staatlichen Ausbildungs-
und Prufungsordnung (APOLmMCh) spiegeln sich in den Schwerpunkten des Studiengangs wieder.
Durch die Ausbildung in Botanik und Mikroskopie, sowie in Mikrobiologie und Lebensmittelhygiene
erwerben die Absolventen des Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie bereits wesentliche
Zusatzqualifikationen, die fur die Fortfihrung des Studiums im Rahmen eines Masterstudiums
Lebensmittelchemie  bzw. der weiterfiihrenden  Ausbildung an einer staatlichen

Untersuchungseinrichtung im Anschluss an den Masterabschluss erforderlich sind.

1.2 Strategische Bedeutung des Studiengangs

Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie reiht sich folgerichtig in den interdisziplinaren
Schwerpunkt ,Gesundheit & Ernahrung“ der Technischen Universitat Minchen (TUM) ein, der
neben den weiteren Schwerpunkten ,Energie & Rohstoffe”, ,Umwelt & Klima“, ,Information &
Kommunikation“ sowie ,Mobilitat & Infrastruktur® ein Leitbild der TUM als Dienerin der
Innovationsgesellschaft bildet bzw. die Herausforderungen der Gesellschaft an die Wissenschaft

benennt.

Wahrend der Staatsexamensstudiengang Lebensmittelchemie noch vollstandig an der Fakultat fur
Chemie angesiedelt war, spiegelt das neue Konzept mit dem Bachelorstudiengang
Lebensmittelchemie an der Fakultat fir Chemie und dem Masterstudiengang Lebensmittelchemie
an der Fakultdat des Wissenschaftszentrums Weihenstephan fur Ernahrung, Landnutzung und
Umwelt (School of Life Sciences) den interdisziplindren Charakter dieses konsekutiven Bachelor-

/Masterstudiengangs wider.
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Die Lebensmittelchemie versteht sich als Fachgebiet der Analytischen Chemie mit besonderer
interdisziplinarer Ausrichtung zu den Disziplinen der ,Life Sciences®. Es ist deshalb nur konsequent,
den Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie, der wie kein anderer Studiengang an der TUM auf
die moderne chemisch-instrumentelle Analytik von Bestandteilen aus der belebten und unbelebten
Umwelt fokussiert ist, an der Fakultat fir Chemie anzusiedeln, die dadurch ihr Profil als fihrende
Forschungseinrichtung an der ,Schnittstelle zu modernen Technologien und in enger Kooperation

mit den anderen Naturwissenschaften und den Ingenieurwissenschaften weiter scharft.

Abschluss Studiengdnge Fakultét fiir Chemie

Dr. rer. nat/
Dr.-ng.*

chemie

Abbildung 1: Das Studienangebot der Fakultat fir Chemie; **Studiengang gemeinsam mit TUM Asia; *Promotion zum
Dr.-Ing- bei Beteiligung der Fakultaten bzw. Schools der TUM, welche den Dr.-Ing. verleiht.

Fur das im Jahr 2006 am Wissenschaftszentrum Weihenstephan neu geschaffene Zentrum fur
Lebensmittelchemie und Molekulare Sensorik ist der Studiengang essentiell zur Weiterentwicklung
seines in Deutschland einzigartigen Zusammenschlusses aus Lehrstiihlen der TUM und der zur
Leibnitz-Gemeinschaft zugehotrigen Deutschen Forschungsanstalt flr Lebensmittelchemie. Die drei
Lehrstiihle Lebensmittelchemie, Lebensmittelchemie und Molekulare Sensorik sowie Analytische
Lebensmittelchemie sind stark analytisch und molekular ausgerichtet und haben einen hohen Bedarf
an hochqualifizierten Absolventen der Lebensmittelchemie zur Durchfiihrung exzellenter Forschung.
Die Umgestaltung des Studiengangs in Richtung einer Fokussierung auf die Forschung tragt damit
den im Memorandum Lebensmittelchemie der Hochschulleitung von 2006 Rechnung, ein Zentrum
von europaischem Rang im Umfeld der Lebensmittelwissenschaften in Weihenstephan entstehen

zu lassen.
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Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie profitiert von der fachlichen Vielfalt des professoralen
Kollegiums der Fakultat fur Chemie und der School of Life Sciences (Zentrum fir
Lebensmittelchemie und Molekulare Sensorik). Diese Vielfalt bildet die Grundlage fiir einen sehr
breit aufgestellten, vielfaltigen und grundstandigen Bachelorstudiengang, dessen Aufbau in Kapitel 6
ausfuihrlich dargestellt ist. Die Fakultat fir Chemie fokussiert sich in der Lehre auf ein
interdisziplindres und internationales Umfeld, mit einem hohen Anspruch an gute Lehre und gutes
Lernen. Vielseitige Vertiefungsmaoglichkeiten von ,anwendungsorientiert” bis ,forschungsorientiert"

werden im konsekutiven Masterstudiengang (School of Life Sciences) angeboten.
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2 Qualifikationsprofil

Nach Abschluss des Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie haben die Absolventen ein
vertieftes und detailliertes Wissen lber die grundlegenden Themenfelder der anorganischen und
analytischen Chemie, der organischen Chemie, der physikalischen Chemie, der Physik, der
Mathematik, sowie der allgemeinen Botanik und der Botanik der Nutzpflanzen. Sie haben somit alle
von der APOLmMCh geforderten Bereiche abgedeckt, die dem ersten Abschnitt der Staatspriifung
entsprechen. Weitere Schwerpunkte des Bachelor-Studiengangs im Hinblick auf einen ersten
berufsqualifizierenden Abschluss sind grundlegende Kenntnisse Uber Biochemie, Mikrobiologie,
Technologie der Lebensmittel und Futtermittel, sowie der Grundlagen der Lebensmittelchemie und
der Analytik der Lebensmittel und Futtermittel. Diese Inhalte werden von der APOLmMCh im zweiten
Abschnitt der Staatsprifung gefordert und im Rahmen des Bachelorstudiums Lebensmittelchemie

an der TUM schon teilweise umgesetzt.

Die Absolventen des Bachelorstudiengangs sind in der Lage ihre erworbenen chemischen
Grundkenntnisse im Bereich der anorganischen, organischen und analytischen Chemie auf
Fragestellungen aus dem Bereich der Lebensmittel und Futtermittel anzuwenden. Sie verstehen,
wie chemische und biochemische Reaktionen die Inhaltsstoffe von Lebensmitteln verdndern und

kénnen daraus Folgerungen auf die Qualitat von Lebensmitteln ziehen.

Die Absolventen des Bachelorstudiengangs kénnen die Zusammensetzung von verschiedenen
Lebensmitteln und deren Rohstoffen aufgeschliisselt nach den Hauptinhaltsstoffen detailliert
wiedergeben und verstehen die Vorgange und Reaktionen, die bei der Herstellung, Verarbeitung,
Zubereitung und Lagerung von Lebensmitteln in Haushalt, Gewerbe und Industrie auf molekularer
Ebene im Lebensmittel ablaufen. Sie konnen chemische Reaktionswege  der
Lebensmittelinhaltsstoffe strukturell nachvollziehen, sowie anhand der Zusammensetzung

bestimmte Rohstoffe den Ablauf von Reaktionen beim Umgang mit Lebensmitteln vorhersagen.

Die Absolventen des Bachelorstudiengangs verstehen die wichtigsten nasschemischen
analytischen Grundoperationen zur qualitativen und quantitativen Bestimmung der Hauptinhalts-
stoffe von Lebensmitteln und Futtermitteln und kénnen diese in der Praxis anwenden. Sie verstehen
die gangigen Methoden der modernen instrumentellen Analytik und kdnnen entsprechende
Untersuchungen eigenstandig an den Analysengeraten durchfiihren. Sie kénnen aus den
Analysendaten die Zusammensetzung von Lebensmitteln bestimmen, die Plausibilitat Gberprifen,

Verfélschungen erkennen und die Authentizitat bewerten.

Am Ende des Bachelorstudiums sind die Absolventen in der Lage, grundlegende Fragestellungen

aus dem Bereich der Lebensmittel-, Futtermittel- und Umweltanalytik eigenstandig zu bearbeiten
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und zu losen, nasschemische und instrumentell-analytische Verfahren zur Bestimmung von
anorganischen und organischen Inhaltsstoffen von Lebensmitteln, Futtermitteln, Kosmetika und
Umweltproben anzuwenden und auszuwerten, sowie die zur LOsung einer Fragestellung
notwendigen Erkenntnisse zu ermitteln, zu strukturieren und daraus die Notwendigkeit

weitergehender Untersuchungen und Forschungen zu folgern.
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3 Zielgruppen

3.1 Adressatenkreis

Als Zielgruppe werden Bewerberinnen und Bewerber mit Neigung zu den Naturwissenschaften,
vorzugsweise der Chemie oder Biochemie angesprochen. Ein Interesse an Lebensmitteln, ihrer
Zusammensetzung, Verarbeitung und insbesondere der Analytik und Analytischen Verfahren sollte
vorliegen. AuRRerdem aufgrund der hohen Praktikumsanteils sollten die Bewerberinnen und

Bewerber Freude am Experimentieren mitbringen.

3.2 Vorkenntnisse

Die Vorkenntnisse in den naturwissenschaftlichen Fachern sind von Vorteil, aber nicht Bedingung
fur das Studium. Ebenfalls glnstig ist es, wenn analytisches Arbeiten bereits wahrend Praktika
kennengelernt wurde. Englische Grundkenntnisse sollten vorhanden sein, da Fachliteratur haufig
in englischer Sprache verfasst ist. Geringere Defizite der sprachlichen Kompetenz kdnnen durch
das umfangreiche Studienangebot des Sprachzentrums der TUM wéahrend des Studiums

ausgeglichen werden.

3.3 Zielzahlen

Deutschlandweit begannen im Jahr 2020 insgesamt 466 Studierende ein Studium der
Lebensmittelchemie, davon mehr als die Halfte in einem Bachelorstudiengang (Statistik der
Chemiestudiengange, GDCh, 2020). Der Zahl der Anfanger*innen ist leicht gestiegen. Der Anteil an

Frauen lag Deutschlandweit bei ca. 66%, die auslandischen Studierenden

Fakultat fur Chemie
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Abbildung 2: Studienanféanger*innen im Diplom- und Bachelorstudiengang Deutschlandweit im Jahr 2020. Quelle:
Statistiken der Chemiestudiengénge 2020, GDCh.

Fur den letzten Jahrgang (WS 11/12) des Staatsexamensstudiengangs Lebensmittelchemie an der
TUM haben sich ber 300 Bewerberinnen und Bewerber beworben. Fir den Bachelorstudiengang
Lebensmittelchemie zeigen die Bewerberzahlen von anfangs 222 (WS 12/13) Uber 263 (WS 13/14),
291 (WS 14/15) und 361 (WS 15/16) eine steigende Tendenz, die fiir die hohe Beliebtheit des
Studiengangs sprach. Vom WS15/16 bis WS 17/18, nach der Umstellung zum Bacher/Master, sind
die Anfangerzahlen leicht gesunken. Im WS16/17 blieb der Studiengang zulassungsfrei und
zeichnete sich durch eine hohe Abbrecherzahl aus. Im WS18/19 wurde zusammen mit dem B.Sc.
Chemie als Auswahlverfahren das Studium-Orientierungsverfahren eingeftihrt. Seitdem sind die
Anfangerzahlen um ein Vierfaches gesunken (vgl. Tabelle 1, Abb. 3). Dieses Phanomen wurde in

den QM-Zirkeln diskutiert, die angestrebten Zahlen liegen um ca. 70 Studienanfanger.

Tabelle 1: Anzahl Bewerbungen und immatrikulierte Studierende

Kohorte Zulassung Bewerbungen Immatrikulationen
1.FS
WS12/13 NC 222 49
WS13/14 NC 263 62
WS14/15 NC 291 61
WS15/16 ZF 361 82
WS16/17 ZF 356 114

Fakultat fur Chemie
2021 11



TUTI

WS17/18 ZF 277 76
WS18/19 SOV 79 24
WS19/20 SOV 69 24
WS20/21 SOV 82 30

Die Abbildung 3 zeigt die Zahlen der Studienanfanger*innen an der Fakultat fir Chemie gesamt im
Vergleich zum Studiengang Lebensmittelchemie als Entwicklung der letzten funf Jahren.
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Abbildung 3: Anzahl der Studienanfanger*innen des Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie (orange) sowie die
Gesamtzahl der Studienanfanger aller Studiengénge der Fakultat fir Chemie (blau) im Zeitraum von Wintersemester 16/17
bis 20/21 (Quelle: TUM Dash Board, Félle).
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Abbildung 4: Anzahl der Studienanfanger*innen des Bachelorstudiengangs Chemie (Quelle: TUM Dash Board, Félle).
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4 Bedarfsanalyse

Mit dem Bachelorabschluss erlangen die Absolventinnen und Absolventen des
Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie ihren ersten berufsqualifizierenden Studienabschluss
und haben damit die Mdglichkeit, sich fir einen Masterstudiengang zu bewerben oder frih in den
Arbeitsmarkt einzutreten. Laut der Statistik der Chemiestudiengange (Quelle: GDCh) im Jahr 2020
nahmen alle Bachelorabsolventen*innen ein Masterstudium auf. In der Regel nehmen 50% alle
Absolventen*lnnen des Masterstudiengangs dann die Promotion in der Chemie oder in verwandten

Fachern auf.

Die Nachfrage nach Absolventinnen und Absolventen des Bachelorstudiengangs
Lebensmittelchemie ist auf dem Arbeitsmarkt insgesamt nicht grof. Da bisher geprifte oder
diplomierte Lebensmittelchemiker ausgebildet wurden, gibt es noch keine Erfahrungswerte und nur
wenige Rickmeldungen aus der Industrie. Der erweiterte QM-Zirkel im WS2018/2019 zeigte, dass
die Industrie ein groRRer Bedarf an sehr gut ausgebildeten Fachkraften hat, die ein sehr breites

Spektrum an Kenntnissen der analytischen Methoden aufweisen.

Aus anderen Fachern ist der Bachelorgrad aber bereits bekannt und es ist zu erwarten, dass
insbesondere internationale Unternehmen an Absolventen interessiert sind, die solide ausgebildet
und dennoch jung sind und die erforderlichen Praxiskenntnisse nur im Beruf erwerben kénnen. Die
Uberwiegend chemisch-analytische Kompetenz der Absolventen des Bachelorstudiengangs
Lebensmittelchemie lassen eine Nachfrage von Unternehmen aus dem Bereich der
privatwirtschaftlichen Untersuchungslaboratorien fir Lebensmittel, Futtermittel oder Umweltproben

erwarten.
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5 Wettbewerbsanalyse

5.1 Externe Wettbewerbsanalyse

Der Studiengang Lebensmittelchemie wird in Deutschland an 15 Hochschulen/Universitaten
angeboten. In Bayern bieten neben der Technischen Universitat Minchen noch die Universitat
Erlangen-Nirnberg sowie die Universitat Wiirzburg diesen Studiengang an. Deutschlandweit haben
10 Hochschulen/Universitaten den Konsekutiven Bachelor-/Masterstudiengang eingefuhrt.

Durch die Beibehaltung der grundséatzlichen Aquivalenz des konsekutiven Bachelor-
/Masterstudiengang mit dem Staatsexamensstudiengang wird die TUM ihrem gesellschaftlichen
Auftrag zur Ausbildung von Lebensmittelchemikern gerecht. Im Vergleich zu den anderen
Studienabschliissen Staatsexamen und Diplom wird gleichzeitig der Fokus verstarkt auf die
wissenschaftliche Forschung gelegt, so dass den Absolventen im Anschluss an ihr Studium eine

breite berufliche Differenzierung méglich ist.

Im Vergleich zu anderen Standorten beinhaltet das Studium der Lebensmittelchemie an der TUM,
in Umsetzung des beschriebenen Qualifikationsprofils und besonders geférdert durch den Freistaat
Bayern und dem Hochschulprasidium, einen grof3en analytisch-chemischen laborpraktischen Anteil
mit Fokussierung auf die Ausbildung an modernen Analysegeraten, die dem aktuellen Stand der
Technik entsprechen und die es den Absolventen des Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie
ermdglichen, ihre im Studium erworbenen Kompetenzen im spateren Beruf direkt anwenden und

vertiefen zu kénnen.

Die hohe Qualitat in Forschung und Lehre wird au3erdem durch die derzeitigen drei Lehrstiihle im
Bereich der Lebensmittelchemie mit insgesamt drei Ordinarien, einem auR3erplanméafiigen Professor
und einem Honorarprofessor gewahrleistet. Die am Zentrum fur Lebensmittelchemie bearbeiteten
Schwerpunkte Molekulare Sensorik, Biofunktionalitdt und analytische Entwicklung sind als moderne
Forschungsfelder hochattraktiv flr Studieninteressierte. In diesem Umfeld ergdnzen die hochkaratig
besetzten Nebenfdcher Chemie, Erndhrungswissenschaft, Lebensmitteltechnologie, Brau- und
Getrankewissenschaft, Mikrobiologie und Pflanzenwissenschaften das einzigartige Profil des
Studiengangs. Im Vergleich zu anderen Standorten der Lebensmittelchemie in Deutschland, deren
Schwerpunkte zum Beispiel im Bereich der Toxikologie liegen, werden die Studierenden an der TUM

gemal dem Profil des Zentrums der Lebensmittelchemie an die modernen und zukunftsorientierten
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Forschungsfelder der Molekularen Sensorik und der Biofunktionalitat herangefuhrt, die langfristig
eine grofRe Bedeutung fir die Weiterentwicklung der Lebensmittelchemie haben werden.

5.2 Interne Wettbewerbsanalyse

Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie vereint sowohl die starke Fokussierung auf die
chemischen Grundlagen als auch die Vertiefung in verschiedene Fachgebiete der ,Life Sciences®
und ist somit ein interdisziplindrer Studiengang, der mit keinem anderen Studiengang der TUM,

weder an der Fakultat fir Chemie noch an der School of Life Sciences vergleichbar ist.

Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie vereint sowohl die starke Fokussierung auf die
chemischen Grundlagen als auch die Vertiefung in verschiedene Fachgebiete der ,Life Sciences®
und ist somit ein interdisziplindrer Studiengang, der mit keinem anderen Studiengang der TUM,

weder an der Fakultat fir Chemie noch an der School of Life Sciences vergleichbar ist.

Die von der Fakultat Chemie angebotenen Bachelorstudiengange Chemie und Biochemie teilen mit
dem Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie viele identische Inhalte aus dem Bereich der
anorganischen und organischen Chemie in den ersten beiden Fachsemestern, was im Bestreben
einer breiten und fundierten Grundausbildung flir alle Studiengénge der Fakultat Chemie zu
begriinden ist und den Studierenden maximale Flexibilitat bei einem Wunsch nach Wechsel des
Studiengangs ermoglicht. Die Zielrichtung der ab dem dritten Fachsemester einsetzenden
Spezialisierung der verschiedenen Studiengange ist aber eine vollig andere. Wahrend die
Biochemie sich als ,Chemie des Lebens* unter Einbezug von molekularbiologischen und klinischen
Schwerpunkten als Schnittstelle zwischen Chemie und Biologie versteht, fokussiert sich der
Bachelorstudiengang Chemie auf eine umfassende Ausbildung in den Disziplinen der
physikalischen, theoretischen und technischen Chemie bei weiterer Vertiefung der anorganischen
und organischen Grundlagen. Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie stellt insbesondere die
moderne instrumentelle Analytik von anorganischen und organischen Komponenten in den
Vordergrund, wobei das Spektrum der mdglichen Analysen Lebensmittel, Futtermittel, Kosmetika,
Gegenstande des taglichen Gebrauchs, Spielwaren, Umweltproben und biologischen Proben
umfassen kann. Weitere Schwerpunkte des Bachelorstudiengangs Lebensmittelchemie sind der
Erwerb von klassischen Kompetenzen der ,Life Sciences” im Bereich der Botanik, der Mikroskopie
und der Mikrobiologie, die keine Uberschneidungen zu den anderen Studiengéngen der Fakultat fir

Chemie, auch nicht Biochemie, darstellen.
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Die an der School of Life Sciences angesiedelten Bachelorstudiengange ,Ernahrungswissenschaft®
und , Technologie und Biotechnologie der Lebensmittel“ haben weit weniger Gemeinsamkeiten mit
dem Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie als die Studiengénge der Fakultat fir Chemie, da
bei ihnen eine vergleichbar vertiefte Ausbildung in den chemischen Grunddisziplinen nicht
vorgesehen ist. Beide oben erwahnten Studiengdnge befassen sich zwar auch mit
Lebensmittelchemie, allerdings in deutlich geringerem Umfang im Vergleich zum
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie. Auf Grund der anderen Schwerpunktsetzung werden die
Aspekte der chemischen Reaktivitat von Inhaltsstoffen von Lebensmitteln und Futtermitteln beim
Herstellen, Lagern und Zubereiten auf molekularer Ebene und deren Einfluss auf die Sicherheit und
Qualitat von Lebensmitteln nur im Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie behandelt, da dazu die
entsprechenden chemischen Grundkenntnisse erforderlich sind. Der thematische Schwerpunkt der
instrumentellen Analytik von Inhaltsstoffen von Lebensmitteln und Futtermitteln wird von den
Studiengangen an der School of Life Sciences nicht in gleicher Weise angesprochen, wie im
Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie, dessen Absolventen in der Lage sind, die chemischen
Vorgange und die molekularen Hintergriinde der Lebensmittelverarbeitung zu verstehen und zu

analysieren.
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Der Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie der TUM ist ein sechssemestriger, grundstandiger

Studiengang. Der Bachelorstudiengang bildet die Grundlage des konsekutiven Bachelor-

/Masterstudiengangs Lebensmittelchemie an der TUM und ist entsprechend der Anforderungen der
APOLmMCh gestaltet.
Das Bachelorstudium Lebensmittelchemie ist auf eine Regelstudienzeit von 6 Semestern ausgelegt.

Der Studiengang gliedert sich in die Module der Grundlagen- und Orientierungsprifung (GOP) und

der Bachelorprifung. Die GOP enthalt grundlegende Module aus den ersten zwei Semestern im

Umfang von 21 ECTS, die Bachelorprifung umfasst Module im Umfang von 142 ECTS. Aus einem

Katalog von Wahlmodulen kénnen Module im Gesamtumfang von 8 ECTS ausgewahlt werden.

Uberfachliche Kompetenzen kénnen im Umfang von mind. 3 ECTS eingebracht werden. Fir die

Bachelors’'s Thesis mit Prasentation werden 9 ECTS vergeben, der Gesamtumfang des

Bachelorstudiums Lebensmittelchemie betragt somit 180 ECTS. Der Ablauf ist schematisch in
Abbildung 5 dargestellt.

Semes Module Credits /
ter Prifunge
n
1 Allg. Anorg. Math. Methoden Anorg.- Biologie fur Experimentalphys WahImodul
Chemie der Chemie 1 chemisches. Chemiker ik 1 (uberfachliche
(Pflicht) (Pflicht) Praktikum 1 Grundlagen)
K K (Pflicht) (Pflicht) (Pflicht) (Wahl)
6 CP 5CP L K K 5CP
6 CP 4CP 4CP
2 Aufbau und Grundlagen der Anorganisch- Botanik fur LM- Experimentalphys Anorganische
Struktur organ. Physikalischen chemisches Chem. sowie ik 2 Molektilchemie
Verbindungen Chemie Praktikum 2 Mikrosk. von Nutzpf. (Pflicht) (Pflicht)
(Pflicht) (Pflicht) und mikroskop. K
K K (Pflicht) Untersuch. von 4 CP K
5CP 5CP L Lebensmitt. und
5CP Futtermitt., PP, 7 CP 5CP
3 Reaktivitat Physikalisch- Grundlagen Einfuhrung in die Grundlagen der Grundlagen der 29/7
organischer chem. und der Statistik Mikrobiologie Lebensmittelchem
Verbindungen physikalisches Analytischen Allgemeine iel
Praktikum Chemie (Pflicht) Mikrobiologie (Pflicht)
(Pflicht) (Pflicht) K K K
K L+L (Pflicht) 3CP 2CP 6 CP
5CP 8CP K
5CP Praktische
4 Organisch-chemisches Praktikum Lebensmittelchemis Ubungen zur Grundlagen der 30/5
ches Mikrobiologie Lebensmittelchem
(Pflicht) Grundpraktikum ie2
L (Pflicht) L (Pflicht)
15 CP K+L 3CP K
6 CP 6 CP
5 Lebensmittelmi Fortgeschritten Biochemie Lebensmittelanalytik | Praktikum Praktikum 31/6
krobiologie und e Analytishe und instrumentelle instrumentelle instrumentelle
Lebensmittelhy Verfahren (Pflicht) Analytik Lebensmittelchem Lebensmittelchem
giene L (Pflicht) ie und ie und
(Pflicht) (Pflicht) 5CP K Futtermittelanalyti Futtermittelanalyti
K K 5CP k2 k1
BIGE 5CP (Pflicht) (Pflicht)
L L
5CP 8 CP
6 Bachelor’s Thesis mit Présentation Organische Biochemisches Chemie und Walmodul 29/6
Synthese Praktikum Technologie (fachliche
(Pflicht) ausgewahlter Grundlagen)
(Pflicht) (Pflicht) Lebensmittelgrup
K L pen (Wahl)
5CP 5CP (Pflicht)
K 3CP
7CP

Abbildung 5: Beispielhafte Struktur fur einen Studienplan bei einem sechssemestrigen Bachelorstudiengang
Lebensmittelchemie. Legende: Grau — Pflichtbereich, schwarz — Wahlbereich, dunkel blau — Abschlussarbeit.
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Der Studiengang ist nicht in einzelne Studienabschnitte unterteilt. Die Pflichtvorlesungen sind
inhaltlich aufbauend abgestimmt; dieser Studiengangsaufbau wuchs und wurde Uber lange Zeit
verbessert. Im gegenwartigen Modulplan (siehe Abbildung 6) wird sowohl der synergistischen
Abstimmung von theoretischen und praktischen Lehrinhalten als auch der im Studienverlauf
steigenden Anforderung und Vertiefung des Wissens Rechnung getragen. Ziel des
Bachelorstudiengangs Chemie ist eine umfassende und grundsténdige chemische Ausbildung der
Studierenden. Der Studienplan umfasst deshalb Pflichtveranstaltungen aus den Bereichen:
Grundlagen der Mathematik und Physik; Allgemeine, Anorganische und Analytische Chemie; Or-
ganische Chemie und Biochemie; Physikalische und Theoretische Chemie sowie Technische
Chemie. Bei diesen Pflichtveranstaltungen handelt es sich um elementare Kenntnisse, die essenziell

fur eine erfolgreiche Spezialisierung im konsekutiven Masterstudiengang sind.

Der Studienplan (siehe Abbildung 5) umfasst die Pflichtmodule im Umfang von insgesamt 136
Credits sowie Wahlbereich, bestehend aus einem Modul aus dem Wahlkatalog Uberfachliche
Grundlagen (die Credits kénnen auch in Modulen anderer Fakultaten oder Hochschulen erworben
werden) und dem Wabhlbereich Vertiefung (dieser Facherkatalog wird fortlaufend durch
Prufungsausschuss aktualisiert). Die Studierbarkeit ist durch die exemplarischen Stundenplane in

Teil B der Studiengangsdokumentation demonstriert.

Die  Modulprifungen aus den grundlegenden  Pflichtmodulen (Grundlagen und
Orientierungsprufungen) Allgemeine und anorganische Chemie, Mathematische Methoden der
Chemie 1, sowie Aufbau und Struktur Organischer Verbindungen und Grundlagen der
Physikalischen Chemie missen bis zum Ende des zweiten Semesters erfolgreich abgelegt werden.
Bei Fristliberschreitung gilt 8§ 10 Abs. 5 APSO. Diese Module bilden die ersten Bausteine in der
naturwissenschaftlichen Basis des Studiums. Da es sich bei dem Bachelorstudiengang
Lebensmittelchemie um einen Studiengang mit notwendigen handwerklichen Fahigkeiten handelt,
sind diverse Pflichtpraktika in den verschiedenen Bereichen vorgesehen (Anorganisch-chemische
Praktika 1 und 2, und Physikalisch-chemisches und physikalisches Praktikum, Organisch-
chemisches Praktikum, Technisch-chemisches Praktikum, praktische Ubungen in Mikrobiologie,
Lebensmittelchemische Grundpraktikum, Praktika  instrumenteller Lebensmittel- und

Futtermittelanalytik 1 und 2, Biochemisches Praktikum).
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Die Pflichtmodule im ersten Semester Allgemeine und Anorganische Chemie (z.B. Atombau,
chemische Bindungen, chemische Reaktionen, Metalle, Nichtmetalle), Mathematische Methoden
der Chemie 1 (z.B. Rechnen mit komplexen Zahlen, Grenzwertbildung fir Folgen, Reihen,
Funktionen und Integrale, Differential- und Integralrechnung, mathematische L&sungsverfahren),
Biologie fur Chemiker, Experimentalphysik 1 (z.B. Mechanik, Elektrizitat, Optik) bilden die ersten
theoretischen Bausteine in der naturwissenschaftlichen Basis des Studiums. Erganzend dazu
werden die theoretischen Grundlagen im Anorganischen-chemischen Praktikum 1 vertieft und die

ersten praktischen Erfahrungen vermittelt.

Im zweiten Semester werden die Module Experimentalphysik 2, Anorganische Molekilchemie,
Botanik fur Lebensmittelchemiker sowie Mikroskopie von Nutzpflanzen und mikroskopische
Untersuchungen von Lebensmitteln und Futtermitteln (7 Credits) in Form von Vorlesungen mit
praktischen Ubungen angeboten. Durch das Modul Experimentalphysik 2 (z.B. Phianomene der
Elektrostatik, Magnetostatik, Optik) werden die physikalischen und chemischen Inhalte mit
Alltagserfahrungen und technischen Anwendungen verkniipft und diese analysiert. Durch das Modul
Anorganische  Molekilchemie  (z.B.  Struktur-Bindungsverhéltnisse  in  Anorganischen
Molekulverbindungen) werden die Kenntnisse Uber die wichtigen Herstellungsverfahren und
technische Prozesse vermittelt. Das Modul Aufbau und Struktur organischer Verbindungen vermittelt
den Studierenden den grundlegenden Uberblick tiber die Grundziige der organischen Verbindungen
und verleiht die Fahigkeit die Beziehung zwischen der chemischen Struktur und der Wirkung von
organischen Molekilen zu verstehen. Das Anorganisch-chemische Praktikum 2 wird
semesterbegleitend angeboten und vermittelt weitere Sicherheitsaspekte im Labor, sowie Vertiefung
der theoretischen Kenntnisse und Aneignen der Techniker und Methoden zu den qualitativen und

guantitativen Analysen und einfachen Synthesen der anorganischen Verbindungen.

Die Modulgré3en der Module Experimentalphysik 1 und 2, Biologie fur Chemiker, Toxikologie und
spezielle Rechtskunde fiir Chemiker sowie der Uberfachlichen Grundlagen sind kleiner als funf
Credits.

Die Module Experimentalphysik 1 und 2 (4 Credit Points) werden im Rahmen des Lehrimports von
der Fakultat fir Physik dbernommen. Grundsatzlich ware hier eine Zusammenfassung zu einem
Modul méglich, dies wirde sich jedoch dadurch zu einem sehr groRen Modul entwickeln, das sich
Uber den Zeitraum von zwei Semestern erstreckt. Der entstehende enorme Stoffumfang wirde zu
einer grofRen Modulprifung fuhren und diese Prifungsbelastung wéare nicht vertretbar. Eine
Beibehaltung mehrerer Teilprifungen innerhalb eines zweisemestrigen Moduls ist ebenfalls nicht
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sinnvoll, denn sie entsprache zwar einer rein formalen ModulvergréR3erung, stellt jedoch inhaltlich

und in der Durchfiihrung keine Veranderung gegeniber dem status quo dar.

Im Modul Uberfachliche Grundlagen kénnen die Studierenden frei nach den eigenen Interessen und
Bedurfnissen wahlen, welche Veranstaltung sie in ihr Studium einbringen méchten. Sie werden
angehalten sich soziale oder personliche Kompetenzen anzueignen, da diese neben den
Fachkompetenzen im spateren Arbeitsleben einen hohen Stellenwert haben. Dieses Modul hat
keinerlei korrespondierendes Modul im Bachelorstudiengang Lebensmittelchemie. Eine
Zusammenfassung mit anderen Modulen wéare vollkommen willkiirlich und nicht im Sinne eines
modernen Bachelorprogramms. Eine reine VergroRerung des Moduls unter Verkleinerung anderer
Module ist ebenso nicht mdglich. Es entsteht hierdurch jedoch keine Ubergrol3e Prifungslast (max.
sechs Modulprifungen pro Semester), da die Leistungen von z.B. dem Modul Uberfachliche

Grundlagen Uber das Semester verteilt werden konnen.

Das Modul Biologie fur Chemiker (4 Credit Points) steht in einem losen inhaltlichen Kontext mit den
Biochemie-Modulen der spateren Semester, es fehlt jedoch der zeitliche Zusammenhang, um es mit
diesen zu einem Modul zu verknipfen. Zudem handelt es sich hierbei inhaltlich um eine biologische
Behandlung des Zellaufbaus und der zellularen Funktionen, wahrend die biochemischen Module auf
der Grundlage von zwei bis dahin absolvierten organisch-chemischen Vorlesungsmodulen die

molekularen und mechanistischen Aspekte der Biochemie zum Inhalt haben.

Das dritte Studiensemester beinhaltet die Module Reaktivitat organischer Verbindungen, Einfiihrung
in die Statistik und Grundlagen der Lebensmittelchemie, die in Form einer Vorlesung mit
erganzender Ubung angeboten werden. Das Modul Grundlagen der Mikrobiologie mit Vorlesungen
und Ubungen, bestehend aus zwei Teilmodulen Allgemeine Mikrobiologie und Praktische Ubungen
zur Mikrobiologie begleitet die Studierende Uber zwei Semester. Aulerdem erganzt das Modul
Grundlagen der Analytische Chemie (Strukturanalytische Techniken), welches parallel fir die
Studiengange Chemie und Lebensmittelchemie angeboten wird, das theoretische Angebot des
dritten Semesters. Das Modul Reaktivitat organischen Verbindungen vermittelt das Verstandnis Uber
die grundlegenden Reaktionen der Organischen Chemie bezlglich ihrer Reaktionsmechanismen in
den wichtigsten technischen und biochemischen Prozessen und deren Anwendung. Erganzt wird
dieses Modul durch das im vierten Semester angebotenen Modul Organisch-chemisches Praktikum,
in dem durch die selbstandige Arbeitsweise (z.B. Literaturrecherche, Erstellung Syntheseplans,
Synthese und Analyse komplexen organischen Verbindungen) die komplexen Fragestellungen
bearbeitet werden. Das Modul Physikalisch-chemisches und physikalisches Praktikum besteht aus
zwei Praktika, die jeweils mit einer Laborleistung als Teilprifung abgeschlossen werden. Geman
APOLmMCh sind fir die Praktika ,Physik“ (gemaR § 2 Abs. 2 Satz 2 APOLMCh i.V.m. Nr. |. 1. Buchst.
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d) der Anlage 1 zur APOLmMCh) und ,Physikalische Chemie“ (gemal § 2 Abs. 2 Satz 2 APOLmCh
i.V.m. Nr. I. 1. Buchst. c) der Anlage 1 zur APOLmMCh) je ein Nachweis Uber die erfolgreiche
Teilnahme erforderlich, wodurch sich die separat zu bestehenden Teilprifungen begriinden. Fir die
Ermittlung der Modulnote werden die Teilnoten gewichtet nach den ihnen zugeteilten Credits
berucksichtigt.

Das Modul Statistik (3 Credits) besteht aus einer Vorlesung (1 SWS) und einer Ubung (1 SWS). Der
Modulumfang von 3 ECTS ist ausreichend und dem erforderlichen workload angemessen, um die
dem Modul zugeordneten Lernergebnisse zu erreichen. Die Erweiterung des Moduls um eine
Lehrveranstaltung ist fachlich nicht geboten, da dies Uber die Qualifikationsziele des Studiengangs
hinausgehen wirde. Interessierte Studierende kdénnen in Wahlmodulen sich weiter diesbeziglich
vertiefen. Ein direkter inhaltlicher Kontext zu anderen Modulen besteht nicht, auch wenn
grundsatzlich eine Zusammenlegung mit dem Modul ,Mathematik fir Chemiker méglich erscheint.
Dies ware aber nicht zielfihrend, da die ,Mathematik fir Chemiker im ersten Semester und die
,Einflhrung in die Statistik® im 6. Semester eingeplant wurde. Weder eine Verschiebung der
Mathematik, die die Grundlagen fir die Physikalische Chemie im zweiten Semester legt, noch eine
Verschiebung der Statistik, die die statistische Datenauswertung der im 5. Semester besprochenen
fortgeschrittenen instrumentell-analytischen Verfahren behandelt, ist dabei aus fachlichen

Gesichtspunkten sinnvoll.

Im vierten Semester werden neben den bereits erwahntem Modul Grundlagen der Mikrobiologie
noch Grundlagen der Lebensmittelchemie 2 in Form einer Vorlesung und Lebensmittelchemisches
Praktikum angeboten. Beim Modul Organisch-chemisches Praktikum (15 Credit Points) handelt es
sich um ein groBes und aufwandiges Laborpraktikum. GemaB § 6 (3) 5 der APSO der Technischen
Universitat Minchen kann die allgemeine Obergrenze von 12 Credits fir Praktika Uberschritten
werden. Zusatzlich reduzieren sich durch dieses Praktikum im 4. Semester die Prifungsleistungen

auf funf.

Wichtige und ganz spezielle Kennthisse werden im flinften Semester durch die Module
Fortgeschrittene analytische Verfahren, Lebensmittelmikrobiologie und Lebensmittelhygiene und
Lebensmittelanalytik und Instrumentelle Analytik vermittelt. Die Erganzung stellen die
aufeinanderfolgenden Praktika Instrumentelle Lebensmittel- und Futtermittelanalytik 1 und 2 dar.

Das Modul Biochemie rundet das Angebot des flinften Semesters ab.

Im sechsten Semester, neben den Pflichtmodulen Organische Synthese, Chemie und Technologie

ausgewahlter Lebensmittelgruppen und dem Biochemischen Praktikum, bietet sich die Méglichkeit
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aus dem Wahlbereich die fachlichen Grundlagen zu ergénzen. Im 6. Semester wird die
Abschlussarbeit Bachelor’s Thesis mit Prasentation im Umfang von 9 Credit Points durchgefihrt.
Dabei verleiht diese eigenstandige Arbeit in einem der lebensmittelchemisches Themengebiete die
Zusammenfigung mehrere Fahigkeiten wie die Durchfliihrung von Literaturrecherchen, Entwicklung
eigener Losungsansatze flr ein definiertes wissenschaftliches Problem, Evaluierung und
strukturiertes Zusammentragen der Ergebnisse. Durch Préasentation in mindlicher Form erwerben
die Studierende die Fahigkeiten ihre wissenschaftlichen Ergebnisse zusammenzufassen, diese zu

kommunizieren und zu vertreten.

Creditbilanz der jeweiligen Semester:

Semester | Liicht | Wanh. | Stdien- | Bachelors | Cesamt- | Anzahl der
module module leistungen Thesis Credits Prufungen

1 25 5 30 6

2 31 31 6

3 29 29 7

4 30 30 5

5 31 31 6

6 17 3 9 29 6

Abbildung 6: Credit- und Prifungsbilanz der jeweiligen Semester

Die Abbildung 6 Zeit die Creditbilanz der jeweiligen Semester im Bachelorstudiengang
Lebensmittelchemie. Die abweichende Priifungslast im dritten Semester ist durch die zwei
Prifungsleistungen in den nacheinander folgenden Praktika (Modul Physikalisch-chemisches und
physikalisches Praktikum) zu begriinden. Beide Teilleistungen werden nicht am Ende des
Semesters erbracht, dadurch verteilt sich die Prifungslast. Die Abweichung der Gesamtcreditszahl
im zweiten Semester ist durch die abweichende GroRe des Moduls Botanik flr
Lebensmittelchemiker sowie Mikroskopie von Nutzpflanzen und mikroskopische Untersuchungen
von Lebensmitteln und Futtermitteln mit 7 Credits zu begriinden. Das Modul wird in Form der
Vorlesung Botanik fur Lebensmittelchemiker, praktischen Ubungen zur Mikroskopie und
mikroskopischen Untersuchungen von pflanzlichen Lebensmitteln angeboten. Das Modul wird
komplett in der vorlesungsfreien Zeit angeboten, dadurch entsteht keine Uberlastung der

Studierenden.
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Der Bachelorstudiengang Chemie wird von der Fakultat fir Chemie der Technischen Universitéat

7 Organisatorische Anbindung und Zustandigkeiten

Munchen angeboten. Die Verantwortung fir den Studiengang obliegt der Fakultat. Die Pflichtmodule
der chemischen Grundausbildung werden von den entsprechenden Lehrstiihlen der Fakultat fur
Chemie abgedeckt. Die Pflichtmodule der Botanik und der Mikrobiologie werden von den
entsprechenden an der School of Life Scince angesiedelten Lehrstiihlen angeboten. Die Module
Experimentalphysik 1 und 2, sowie die Lehrveranstaltung ,Physikalisches Praktikum fur
Lebensmittelchemie“ werden von der Fakultat fur Physik angeboten. Die lebensmittelchemischen
Veranstaltungen werden von der Lehreinheit Lebensmittelchemie durchgefiihrt, die von den
Lehrstihlen fur Lebensmittelchemie, Lebensmittelchemie und Molekulare Sensorik, sowie fur

Analytische Lebensmittelchemie gebildet wird.

Zur Gewadhrleistung der hohen Qualitdtsstandards beim Studiengangsmanagement ist ein eng
vernetztes Arbeiten der Gremien innerhalb der Fakultat sowie die Zusammenarbeit mit den zentralen
Organisationseinheiten in Garching und der Innenstatt essentiell. Die Fakultat fir Chemie stutzt sich
auf die etablierten Strukturen und Einrichtungen und zentralen Services der Technischen Universitat

Mulnchen:

Fur die administrativen Aspekte der Studienorganisation sind teils die zentralen Arbeitsbereiche des
TUM Center for Study and Teaching (TUM CST) und teils Einrichtungen der Fakultat zustandig (s.
folgende Ubersicht):

¢ Allgemeine Studienberatung: zentral:
Studienberatung und -information (TUM CST)
E-Mailadresse: studium@tum.de
Telefonnummer: +49 (0)89 289 22245
bietet Informationen und Beratung fur:
Studieninteressierte und Studierende
(Uber Hotline/Service Desk)

e Fachstudienberatung: Dr. Stefan Asam,
stefan.asam@tum.de
Telefonnummer: +49 (0)8161 71 3926

e Studienbiiro, Infopoint oder Ahnliches: Fakultat fiir Chemie, Frau Gertraud
E-Mailadresse: chemie.studium@ch.tum.de,
Telefonnummer: +49 (0)89 289 13002

e Beratung Auslandsaufenthalt/Internationalisierung:
zentral: TUM Global & Alumni Office
internationalcenter@tum.de
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e Auslandsbeauftragter:

o Frauenbeauftragte:

e Beratung barrierefreies Studium:

o Bewerbung und Immatrikulation:

e Studienarientierungsverfahren:

e Beitrdge und Stipendien:

e Zentrale Priifungsangelegenheiten:

o Dezentrale Prifungsverwaltung:

e Prifungsausschuss:

Fakultat fir Chemie, Prof. Dr. Fritz E. Kilhn
E-Mailadresse: fritz.kuehn@ch.tum.de;
Telefonnummer: +49 (0)89 289 13096

Dr. Oksana Storcheva, Fakultat fir Chemie,
E-Mailadresse: oksana.storcheva@tum.de,
Telefonnummer: +49 (0)89 289 13489
zentral: Servicestelle fur behinderte und
chronisch kranke Studierende und
Studieninteressierte (TUM CST)
E-Mailadresse: Handicap@zv.tum.de
Telefonnummer: +49 (0)89 289 22737

Dr. Oksana Storcheva, Fakultat fir Chemie,
E-Mailadresse: oksana.storcheva@tum.de
Telefonnummer: +49 (0)89 289 13489

zentral: Bewerbung und Immatrikulation
(TUM CST)

E-Mailadresse: studium@tum.de
Telefonnummer: +49 (0)89 289 22245
Bewerbung, Immatrikulation,

Student Card, Beurlaubung,
Ruckmeldung, Exmatrikulation

zentral: Bewerbung und Immatrikulation
(TUM CST)

Dr. Annett Bachmann, Fakultat fir Chemie,
E-Mailadresse: annett.bachmann@tum.de,
Telefonnummer: +49 (0)89 289 13417

zentral: Beitrage und Stipendien (TUM CST)
E-Mailadresse:
beitragsmanagement@zv.tum.de
Stipendien und Semesterbeitrage

zentral: Zentrale Prifungsangelegenheiten
(TUM CST), Campus Garching
Abschlussdokumente, Prifungsbescheide,
Studienabschlussbescheinigungen

Dr. Iris Steinberger, Fakultat fur Chemie
E-Mailadresse: iris.steinberger@tum.de
Telefonnummer: +49 (0)89 289 14685

Prof. Dr. Michael Rychlik
Dr. Stefan Asam

¢ Qualitatsmanagement Studium und Lehre:

Fakultat fur Chemie
2021

zentral: Studium und Lehre -
Qualitatsmanagement (TUM CST)

24


mailto:fritz.kuehn@ch.tum.de
mailto:oksana.storcheva@tum.de
file:///C:/Users/koepf/Desktop/Handicap@zv.tum.de
mailto:oksana.storcheva@tum.de
mailto:studium@tum.de
file:///C:/Users/koepf/Desktop/beitragsmanagement@zv.tum.de

TUTI

www.lehren.tum.de/startseite/team-hrsl/
dezentral:

folgenden Ansprechpersonen:

Studiendekan: Prof. Dr. Martin Elsner,
E-Mailadresse: studiendekan@ch.tum.de;
QM-Beauftragte: Dr. Oksana Storcheva
Organisation QM-Zirkel: Dr. Oksana Storcheva
Evaluationsbeauftragter LV: Dr. Robert Reich
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TUTI

Die TUM bildet seit Gber 25 Jahren Lebensmittelchemiker mit dem Studienziel Staatsexamen aus,

8 Entwicklungen im Studiengang

die auf Grund ihrer instrumentell-analytischen Kompetenzen gefragte Experten im Bereich der
Lebensmitteliiberwachung sind. Durch die Umstellung auf das moderne Bachelor-/Master-System
zum Wintersemester 2012/13 wurde der forschungsbasierte Aspekt starker in den Vordergrund
geriickt.

Letzte Anderungen der Fachprifungs- und Studienordnung des Bachelorstudiengangs
Lebensmittelchemie fanden unter anderem zum Wintersemester 2016/2017 statt.

Die jungste Anderung der Fachprifungs- und Studienordnung des Studiengangs zum
Wintersemester 2022/2023 tragt zum einem der Reakkreditierung des Studiengangs Rechnung,
zum anderen wurde nochmals der Ablauf des Studiums, unter anderem Wahlbereiche neu definiert

und erweitert, Studierbarkeit GUberpruft.
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