Bachelor

Berufliche Einsatzmoglichkeiten

Mit einem Bachelor-Abschluss kénnen Sie im mittleren Management oder als
Selbststandige tatig werden.

Okotrophologinnen und Okotrophologen arbeiten als Abteilungsleiter, als Betriebs-
leiter, als Produktentwickler, im Qualitdtsmanagement oder im Hygienemana-
gement von Unternehmen des Lebensmittelgewerbes, der Gemeinschafts-
verpflegung, in GroRhaushalten, in Dienstleistungsbetrieben oder in Behdrden.
Weitere Betatigungsfelder sind die Marktforschung, die Aus- und Weiterbildung
sowie die Verbraucher-, Schuldner- und Erndhrungsberatung.

Mit dem absolvierten Bachelor-Studium erwerben Sie den ersten berufsquali-
fizierenden Abschluss. Damit konnen Sie in |hr Berufsleben starten.

Sie kénnen aber |hr Studium auch fortsetzen und einen Master-Abschluss
erwerben.
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Okotrophologie
Bachelor of Science

Das Studium der Okotrophologie ist darauf gerichtet, Spezialisten auszubilden, die
in der Lage sind, mit wissenschaftlichen Methoden Probleme der Haushalts- und

Erndhrungswissenschaft und der Ernahrungswirtschaft zu I6sen. Durch die breite

Ausbildung und zugleich individuelle Spezialisierung in enger Verbindung mit der

Praxis sind Okotrophologinnen und Okotrophologen besonders geeignet, interdis-
ziplindre Aufgaben des Haushalts- und Ernahrungssektors zu bearbeiten.

Studienziel

Okotrophologie hat das Ziel, interdisziplinar orientierte Fachkrafte auszubilden,
deren Kernkompetenz darin liegt, dem Verbraucher an der Schnittstelle zu der ihn
umgebenden ¢konomischen, sozialen und politischen Umwelt zu dienen.

In Betrieben, die Guter fir den Endverbraucher produzieren, insbesondere im
Lebensmittelgewerbe, arbeiten diese Fachkréfte daran, solche Produkte herzu-
stellen, die den Anforderungen des Verbrauchers (erndhrungsphysiologisch,
sensorisch, hygienisch, technologisch und 6konomisch) entsprechen. Im direkten
oder indirekten Kontakt befdhigen diese Fachkrafte darlber hinaus den Verbrau-
cher, kompetente Entscheidungen in seinem Alltagshandeln, speziell in seinem
Erndhrungsverhalten zu treffen.

Bei erfolgreichem Abschluss des Studiums wird der akademische Grad
Bachelor of Science verliehen.

Hochschule Anhalt (FH)



Studienvoraussetzungen

Es gelten die allgemeinen Zulassungsbedingungen fiir ein Studium an einer
Fachhochschule (Abitur, Fachhochschulreife, Meister ...) oder eine als gleich-
wertig anerkannte Vorbildung.

Vorpraktikum

Zulassungsvoraussetzung ist weiterhin ein Vorpraktikum im Umfang von vier
Wochen, welches spatestens bis Ende des dritten Regelsemester absolviert
werden muss. Ist ein studiengangrelevanter Berufsabschluss vorhanden, muss
kein Vorpraktikum absolviert werden.

Studiendauer

In der Regelstudienzeit von sechs Semestern (3 Jahren) wird den Studierenden

in ausgewahlten praxisrelevanten Lehrgebieten Fach- und Methodenkompetenz
vermittelt. Die Bearbeitung von Projekten in Teams sowie die Moglichkeiten der
aktiven Mitarbeit in Studentenorganisationen und in der Selbstverwaltung bieten
darUber hinaus gute Chancen fir die Entwicklung von Sozialkompetenz.

Die Lehrveranstaltungen werden im Jahresrhythmus angeboten. Studienbeginn

ist jeweils zum Wintersemester maoglich.

Studienablauf

Das Studium ist modular aufgebaut. Ein Modul ist eine thematisch bestimmte
Lehr- bzw. Lerneinheit, flr die der typische studentische Arbeitsaufwand in
Anerkennungspunkten (Credits) ausgewiesen wird und eine
Leistungsbewertung in Form von Noten erfolgt.

Durch die Studierenden sind Pflicht- und Wahlpflichtmodule entsprechend dem
Modulplan zu belegen. Je Semester missen durchschnittlich 30 Credits
erworben werden. Dies entspricht einem Arbeitsumfang von jeweils etwa 900
Stunden. Fir den erfolgreichen Abschluss des Studiums sind insgesamt 180
Credits erforderlich.

Auszug aus dem Modulplan

Semester

2. 3 4 5. 6

Lehrstunden / Credits

Module

Cr.

Lstd. Cr. Lstd. Cr. |Lstd.| Cr. Lstd.| Cr. Lstd. Cr.

Angewandte Informatik
Lebensmittelchemie
Lebensmittelanalytik
Lebensmittelengineering
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Wirtschaftliche Grundlagen
Mathematik und Statistik
Anatomie und Physiologie
Humanerndhrung
Lebensmitteltoxikologie
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Allgemeine Lebensmitteltechnologie
Mikrobiologie

Verbraucherverhalten u. -schutzrecht
Wahlpflichtmodul 1
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Angewandte Humanerndhrung

Sensorik

Wirtschaftslehre des Haushalts
Hygiene

Wissenschaftliches Arbeiten

50 2

Wahlpflichtmodul 2

Wahlpflichtmodul 3
Beratungspsychologie
Lebensmittelherstellung und -beurteilung
Lebensmittellehre
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Lebensmittelrecht

Wahlpflichtmodul 4
Wahlpflichtmodul 5
Wahlpflichtmodul 6
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Qualitatsmanagement
Interdisziplinéres Projekt
Wahlpflichtmodul 7
Wahlpflichtmodul 8
Wahlpflichtmodul 9

Wahlpflichtmodul 10
Wahlpflichtmodul 11

Berufspraktikum (16 \Wochen)

[}
o
INFNFNFINFNITIIN

20 Credits

Bachelorarbeit mit Kollogium (10 Wochen)
Legende:  Lstd.: Lehrstunden Cr.: Credits

Wahlpflichtmodule:
Angewandte Statistik,
Arbeitslehre,

Bioanalytik,

Biochemie der Ernahrung,
Cateringpraxis,
Diattherapie,
Dienstleistungsmarketing,

Erzeugung und Qualitat landwirtschaftlicher Produkte,

Lebensmittelproduktion und —technologie,
Lebensmitteltechnik,

Management hauswirtschaftlicher Dienstleistungen,
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Marketing fur Lebensmittel,

Marktlehre,

Okologischer Landbau,

Personalfiihrung,

Rechnungswesen,

Schuldnerberatung,

Spezielle Informatik,

Soziologie der Ernahrung und des Haushaltes,
Umweltschutz,

Verpflegungsmanagement,



