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CURRICULA

199. Curriculum fur das Bakkalaureatsstudium Erndhrungswissenschaften

Der Senat hat in seiner Sitzung am 1. Juni 2006/dagler gemaf 8§ 25 Abs. 8 Z. 3 und Abs.
10 des Universitatsgesetzes 2002 eingerichteten sclaitiungsbefugten
Curricularkommission vom 16. Mai 2006 beschlosser@urriculum fur das
Bakkalaureatstudium Ernahrungswissenschaften imaghfolgenden Fassung genehmigt.

8 1 Qualifikationsprofil und Studienziele

(1) Das Bakkalaureatstudium Ernahrungswissenschafteder Universitat Wien ist eine auf
den allgemeinen Naturwissenschaften basierendeeakache Berufsvorbildung in den

erndhrungswissenschatftlichen Fachern. Die Absdlvest und Absolventen dieses Studiums
sind in der Lage, Problemstellungen der Humanetm@ghrtheoretisch und praktisch

umfassend zu bearbeiten.

(2) Die Absolventinnen und Absolventen des Bakkaatstudiums Erndhrungswissen-
schaften an der Universitat Wien sind befahigt, bRnmstellungen, die sich aus der
Beziehung der Nahrung zum Menschen und der Bezgetlas Menschen zu seiner Nahrung
ergeben, theoretisch und praktisch zu bearbeitaa. é8halten eine multidisziplindre
akademische Ausbildung auf dem Gebiet der Ernélsmisgenschaften (Humanernéahrung)
und verfigen somit tber

- Fahigkeiten als kompetente Ansprechpartnerinm&h Ansprechpartner fir Belange dieses
Faches von Seiten der 6ffentlichen Organisatioden, Koérperschaften, der Wirtschaft, der
Medien oder sonstiger Einrichtungen.

- ein breites ernahrungsrelevantes Wissensspektasifir die Entwicklung und Umsetzung
zielgruppenspezifischer PréaventionsmalRnahmen undivifditen zur Fo6rderung von
gesundheitsbewusstem Verhalten befahigt.

§ 2 Dauer und Umfang

Das Bakkalaureatstudium der Ernahrungswissenschajfile als absolviert bei positivem
Abschluss aller Module (180 ECTs). Das entsprichérevorgesehenen Studiendauer von 6
Semestern.

Das Bakkalaureatstudium der Ern&hrungswissenschaftédasst einschlie3lich der fur die
Anfertigung der zwei Bakkalaureatsarbeiten vorgeeseh Zeit (entsprechend 14 ECTs
Punkten) eine Gesamtstudiendauer von sechs Semester




Das Studium beginnt mit der Vermittlung von natws@nschaftlichen Grundlagen, auf die
dann eine umfassende wissenschaftliche Berufsdomg folgt. Das Studium wird mit zwei
Bakkalaureatarbeiten abgeschlossen.

Das Studium umfasst Pflicht- und Wahlpflichtmodulés der akademischen Ausbildung in
den theoretischen und praktischen allgemeinen wasenschaftlichen Féachern sowie der
Schaffung der Grundlagen zum Verstandnis der stoelievanten Facher dienen.

Teil der Berufsvorbildung ist die Vertiefung in reider Bakkalaureatsarbeiten.

Zwei Bakkalaureatsarbeiten sind durch selbstanBegrbeitung von zwei Themen aus dem
Studium der Erndhrungswissenschaften zugehorigegegebenen Die Arbeite werden in
Rahmen von LV abgefasst (8 80 Abs 1 UG 02).



§ 3 Zulassungsvoraussetzungen

Voraussetzung fur das Bakkalaureatstudium Ernalsmisgenschaften ist eine allgemeine
Universitatsreife.

8§ 4 Akademischer Grad

Absolventinnen bzw. Absolventen des Bakkalauredistns Erndhrungswissenschaften ist
der akademische GratBakkalaurea der Naturwissenschaften® bzw. "Bakkalaureus der
Naturwissenschaften“ — abgekurztBakk.rer.nat. - zu verleihen. Dieser akademische Grad ist
hinter dem Namen zu fihren.

§ 5 Aufbau - Modulé®, Lehrveranstaltungen und Fachpriifungen mit ECTs Pukte-
zuweisung

Lehrveranstaltungen sind Vorlesungen (VO), Semi(@E und Ubungen (UE). Vorlesungen
dienen der Einfuhrung in die Hauptbereiche und Methoden des Bakkalaureatstudiums
Ernahrungswissenschaften, gehen auf die hauptsiehliTatsachen und Lehrmeinungen ein
und haben auf den letzten Entwicklungsstand des#tischaft Bedacht zu nehmen sowie aus
den Forschungsgebieten zu berichten. Seminarerdagrewissenschaftlichen Diskussion mit
eigenen miindlichen oder schriftlichen Beitragen 8tudierenden. Ubungen haben den
praxisrelevanten beruflichen Zielen des Studiumemsprechen und konkrete Aufgaben zu
|6sen.

1 Das Bakkalaureatstudium Ernahrungswissenschaften beinhaltet  eine
Studieneingangsphase im Ausmal’ eines Moduls (24 E€Punkte):

Die Studieneingangsphase ,Naturwissenschaftliche = un@agen der
Ernadhrungswissenschaften“ (eigenstandiges Modulduid, Teil der Pflichtmodule) dient
der Einfihrung in das Studium der Ern&hrungswisseften fur Studienanfangerinnen und
Studienanfanger und umfasst daher einfihrende aadstudium besonders kennzeichnende
Facher. Hier werden die Grundlagen der Chemie,Bt#anik und allgemeinen Biologie
vermittelt. AuRerdem werden Anatomische und phggisiche Grundlagen des Menschen
zusammenhéangend dargestellt, auf die dann weitdr@té des Stoffwechsels, der Diatetik,
der Gesundheitsférderung aufbauen. Die DimensiaeerErnahrungswissenschaften als ein
angewandetes und multidisziplindres Studium wergener einfihrenden Vorlesung zur
Ernahrungslehre vorgestelit.

Modul 1 (STEP) besteht aus den folgenden Lehrvealusgen:
Allgemeine und organische Chemie

Botanik und allgemeine Biologie

Anatomie und Histologie des Menschen

Grundlagen der Physiologie des Menschen
Erndhrungslehre: angewandt und multidisziplinar




2 Das Bakkalaureatstudium Ernéhrungswissenschafteamfasst
2.1 Pflichtmodule — insgesamt 166 ECTs Punkte

Modul 1:

NATURWISSENSCHAFTLICHE GRUNDLAGEN DER

ERNAHRUNGSWISSENSCHAFTEN (24 ECTS) = Studieneingaigse

Modul 2:
Modul 3:
Modul 4:
Modul 5:
Modul 6:
Modul 7:
Modul 8:
Modul 10

UEBUNGEN ZUR CHEMIE und HISTOLOGIE und ZYOLOGIE (11 ECTS)
BIOLOGISCHE GRUNDLAGEN (9 ECTS)

PHYSIK (5 ECTS)

NATURSTOFFCHEMIE und ANALYTISCHE CHEMIE (ECTS)
BIOCHEMIE (12 ECTS)

ERNAHRUNG des MENSCHEN | (7 ECTS)

GRUNDLAGEN der LEBENSMITTELLEHRE | (12 ECS)

: LEBENSMITTELQUALITAT: HYGENISCHE, CHEMISEE und

SENSORISCHE ASPEKTE (12 ECTS)

Modul 11:
Modul 13:
Modul 14:
Modul 15:
Modul 16:
Modul 17:
Modul 18:

BIOMETRIE, STATISTIK u. EDV (5 ECTS)

ERNAHRUNG des MENSCHEN Il (13 ECTS)

SPEZIELLE BIOCHEMIE/ PHYSIOLOGIE (6 ECTS)
LEBENSMITTELCHEMIE u. -TECHNOLOGIE (13 BG)
LEBENSMITTELQUALITAT (6 ECTS)

SPEZIELLE ERNAHRUNGSLEHRE u. DIATETIK (1ECTS)
WISSENSCHAFTLICHE VERTIEFUNG und BAKKALABEATSARBEITEN

(14 ECTS)

2.2 Wahlpflichtmodule — 14 ECTs Punkte

Modul 9:
Modul 12

Grundlagen der LEBENSMITTELLEHRE II (5 ESY
: WIRTSCHAFTSLEHRE (9 ECTS)

Fachsemester (SWS) Fachsemester (ECTSs)

6.

Modul 1 (ECTs 24)
Studieneingangsphase

Naturwissenschaftliche
Grundlagen der Ernahrungs-

1. 1 2.1 3.1 4.5.16.1 1. | 2.! 3. 4.

5.

wissenschaften

Allgemeine u. organische 4 6,0

Chemie

Botanik und allg. Biologie | 4 ¢ | i i | 60 . i i i
Anatomie und Histologie des | 2 ! 3,0;

Menschen | | oo |
Physiologie des Menschen | 4 ¢ & 1 1 i |00 i
Ernahrungslehre: angewandt yn@ | | | | | 300
multidisziplinar | | oo |




Fachsemester (SWS)

Fachsemester (ECTSs)

Modul 2 (ECTs 11)

Ubungen zur Chemie und
Histologie und Zytologie

UE zur Histologie und Zytologi

1.1 2. 3.! 4.5.!6.

1.0 2.0 3.! 4. 5.

Modul 3 (ECTs9)

BIOLOGISCHE
GRUNDALGEN

Stoffwechselphysiologie d.
Pflanze

Humanokologie

————————————————————————————————————

____________________________________

____________________________________

———————————————————————————————————————————————

_______________________________________________

-----------------------------------------------

Modul 4 (ECTs5)
PHYSIK

UE zur Physik

————————————————————————————————————

———————————————————————————————————————————————

Modul 5 (ECTs 6)

NATURSTOFFCHEMIE und
ANALYTISCHE CHEMIE

Analytische
Chemie/Schwerpunkt
Lebensmittelanalytik

____________________________________

_______________________________________________




Fachsemester (SWS)

Fachsemester (ECTSs)

Modul 6 (ECTs 12)
BIOCHEMIE

Einfihrung in die Arbeitstechnik

der Biochemie

Biochemische Ubungen

1.1 2.1 3.1 4i5.i6.

___________________________________

___________________________________

_______________________________________________

_______________________________________________

Modul 7 (ECTs7)

ERNAHRUNG des
MENSCHENI
Erndhrungslehre:
Energiestoffwechsel,

Makronahrstoffe

UE zur Ernahrung des
Menschen | (einschliel3lich
Ernahrungs-anthropometrie)

————————————————————————————————————

------------------------------------

———————————————————————————————————————————————

-----------------------------------------------

Modul 8 (ECTs 12)

Grundlagen der
LEBENSMITTELLEHRE |

Biotechnologie und Gentechni
in d. Lebensmittelproduktion

Okologische Grundlagen landy
Produktion

Produktion tierischer
Lebensmittel

___________________________________

____________________________________

————————————————————————————————————

____________________________________

_______________________________________________

_______________________________________________

———————————————————————————————————————————————

_______________________________________________

Modul 9 (ECTs5) Wahl

Grundlagen der
LEBENSMITTELLEHRE 1l

Lebensmittellehre II: Einfihrung

in Vorratshaltung und
Vorratsschutz; Gemeinschafts
verpflegung)

-Vorratsschutz

___________________________________

------------------------------------

_______________________________________________

-----------------------------------------------




Fachsemester (SWS)

Fachsemester (ECTSs)

Modul 10 (ECTs12)

LEBENSMITTEL-

QUALITAT: Hygienische,
chemische und sensorische
Aspekte
Einfuhrung in die Mikrobiologig
und Hygiene

Ubungen zur Mikrobiologie ung
Hygiene

Qualitatsbeurteilung und
sensorische Analyse von
Lebensmitteln

1.1 2.1 3.1 4i5.i6.

————————————————————————————————————

2.0 3.0 4.0 5.

———————————————————————————————————————————————

Modul 11 (ECTs5)

BIOMETRIE, STATISTIK u.
EDV

Ubungen zur EDV/Biometrie

-----------------------------------

-----------------------------------------------

Modul 12 (ECTs 9) Wahl
WIRTSCHAFTSLEHRE

Grundlagen der
Betriebswirtschaftslehre

Konsumentenpolitik

___________________________________

————————————————————————————————————

_______________________________________________

———————————————————————————————————————————————




Fachsemester (SWS)

Fachsemester (ECTSs)

Modul 13 (ECTs 13)

ERNAHRUNG des
MENSCHEN I

Erndhrungslehre:

Mikronahrstoffe und sekundéare

Pflanzeninhaltsstoffe

Methoden der
Erndhrungserhebungen,
Literaturrecherche und —
auswertung)

Ubungen zur Erndhrung des
Menschen I

Ernahrungs-wissenschatftliches

Seminar

1.1 2.1 3.1 4i5.i6.

————————————————————————————————————
————————————————————————————————————

————————————————————————————————————

———————————————————————————————————————————————

———————————————————————————————————————————————

———————————————————————————————————————————————

Modul 14 (ECTs6)

SPEZIELLE BIOCHEMIE/
PHYSIOLOGIE

Biochemische
Stoffwechselregulationen
inklusive Pathobiochemie

Pathophysiologie

___________________________________

____________________________________

_______________________________________________

_______________________________________________

Modul 15 (ECTs 13)

LEBENSMITTELCHEMIE u.
-TECHNOLOGIE

Lebensmitteltechnologie:
chemische und physikalische
Verfahren der Lebensmittel-
verarbeitung

Lebensmittelchemisches

Praktikum

____________________________________

_______________________________________________




Fachsemester (SWS)

Fachsemester (ECTSs)

Modul 16 (ECTs6)

LEBENSMITTEL-
QUALITAT

Methoden d. Ermittlung d.
Lebensmittelsicherheit

Einfihrung in das
Lebensmittelrecht

52.53.545 .

____________________________________

_______________________________________________

Modul 17 (ECTs 11)

SPEZIELLE
ERNAHRUNGSLEHRE u.
DIATETIK

Erndhrungstherapie inklusive
kinstliche Ernahrung

Lebensstil-
/erndhrungsassoziierte
Erkrankungen / Diatetik

------------------------------------

————————————————————————————————————

————————————————————————————————————

-----------------------------------------------

———————————————————————————————————————————————

———————————————————————————————————————————————

Ubung Lebensstil-
lernahrungsassoziierte
Erkrankungen / Diatetik

Modul 18 (ECTs 14)

Wissenschaftliche Vertiefung
und Bakkalaureatsarbeiten

14

| 14,0

SWS/ECTs

————————————————————————————————————

____________________________________

___________________________________

____________________________________

———————————————————————————————————————————————

-----------------------------------------------

_______________________________________________

_______________________________________________

* LVA (VO) im angegebenen Ausmal’ kbnnen aus demdrgjgbot der Universitat Wien gewahlt

werden



Modul 1 Naturwissenschaftliche Grundlagen der Ernalnungswissenschaften
Lehrveranstaltungstyp VO+VO+VO+VO+VO

Semesterwochenstunden 4+4+2+4+2

ECTs total 24

Ziele: Vermittlung der Grundlagen der allgemeinefefie, der anorganischen und
organischen Chemie. In diesem Modul werden auchigkéiten und Methoden der
gualitativen organischen Analyse, der préparativerganischen Chemie und der
Naturstoffchemie vermittelt.

Vermittlung biologischer Grundlagen der Evolutiater Unterschiede von Tier-, Pflanzen-
und Pilzzellen sowie von Pro- und Eukaryota; vomr@@tagen der Morphologie, Anatomie
und Histologie ausgewéahlter Organismen, die intlenanernahrung Bedeutung haben.
Vermittlung von theoretischen Grundkenntnissenalggemeinen Zytologie und Histologie,
der Organologie unter besonderer Beriicksichtigungs dVerdauungstraktes, des
Exkretionssystems des Menschen. Ziel ist das Edemer Zusammenhange zwischen Bau
und Funktion von Zellen, Geweben und Organen.

Es wird eingegangen auf Aufbau und Funktion vonlefelund Zellorganellen, auf die
Physiologie der Niere, die Atmung, Verdauung undff&echsel, das Nervensystem, das
Herz und Gefal3system.

Vermittlung einer Einfuhrung in das Studium der &@rmungswissenschaften: Grundbegriffe
der Ernahrungslehre, zur Ernahrungs- und Gesursditeition in Osterreich, in der EU,
weltweit, Kérperzusammensetzung, Ernahrungsanttnegpiie, Erhebung der Nahrungs- und
Nahrstoffzufuhr. Verschiedene Formen der ErndhdegyMenschen. Ernahrung zur Deckung
des Bedarfs entlang des Lebenszyklus mit Hinweid abensmittelqualitat und -sicherheit.
Lebensmittel, Erndhrung und Gesundheit.

Modul 2 Ubungen zu Chemie und Histologie und Zytolgie

Lehrveranstaltungstyp UE+UE

Semesterwochenstunden 8+3

ECTs total 11

Ziele: In diesem Modul werden praktische Fahigkeitend Methoden der qualitativen
organischen Analyse, der praparativen organischeemi@ und der Naturstoffchemie
vermittelt.

Vermittlung von praktischen Grundkenntnissen diggeaheinen Zytologie und Histologie, der
Organologie unter besonderer Bericksichtigung deserddlungstraktes, des
Exkretionssystems des Menschen.

Modul 3 Biologische Grundlagen

Lehrveranstaltungstyp VO+VO+VO

Semesterwochenstunden 2+2+2

ECTs total 9

Ziele: Praxisnahe Vermittlung der ,Natur vor derudtire”, wobei die Behandlung von

Wirbeltieren im Vordergrund steht. Aufbauend aufes#ir Naturerfahrung werden

verschiedene Themen aus dem Bereich der Umweltigildnd des Naturschutzes behandelt.
Photosynthese, Biochemie und Molekularbiologie Plignzen, Grundlagen des pflanzlichen
Sekundarstoffwechsels, Biosynthese der wichtigsteekundarstoffklassen (Alkaloide,

Phenole, Isoprenoide), Okologische Bedeutung ddanziichen Sekundarstoffwechsels
(Biochemische Okologie).

Vermittlung der Zusammenhdnge zwischen Mensch umdweélt: Veranderungen der

Biosphare durch den Menschen und die Ruckwirkurdgmsich andernden Biosphare auf
den Menschen.



Modul 4 Physik

Lehrveranstaltungstyp VO+UE

Semesterwochenstunden 2+2

ECTs total 5

Ziele: Vermittlung theoretischer Grundlagen undkgisgzher Ubungen iber Materie und
Krafte, Mechanik, Warme, Geréatetechnik, Elektrizi@lektromagnetismus, Mikroelektronik
und Optik. Neben dem Erlernen des Umgangs und recheBedienens einiger
Messinstrumente und physikalischer Versuchseinriagn soll die kritische Wertung
(Fehlerabschéatzung) der selbststandig erarbeitgebisse getbt werden.

Modul 5 Naturstoffchemie und Analytische Chemie

Lehrveranstaltungstyp VO+VO

Semesterwochenstunden 2+2

ECTs total 6

Ziele: Kennen lernen der Naturstoffklassen und ihrer vigsien Vertreter, ihrer biologischen
Bedeutung (deskriptive Biochemie).

Es werden auch die theoretischen Grundlagen derhleistungs-Trennmethoden, der
optischen Analysemethoden und der Massenspektnenvetmittelt.

Modul 6 Biochemie

Lehrveranstaltungstyp VO+VO+UE

Semesterwochenstunden 2+2+6

ECTs total 12

Ziele: Vermittlung biochemischer Grundlagen (Bioelalle, Stoffwechsel, Molekular-
biologie) sowie praktischer Fahigkeiten biochemesch Analysemethoden
(Chromatographischen  Methoden, Elektrophoretische@enfiungen, Proteinanalytik,
Spektroskopie, Photometrie, Enzymdiagnostik, Imnhagische Methoden,
Molekularbiologie, Theorie und Praxis der Zentrditign, Zellkulturtechniken, Mikroskopie,
Radiomarkierung und Nachweismethoden).

Modul 7 Ernédhrung des Menschen |

Lehrveranstaltungstyp VO + UE

Semesterwochenstunden 2+4

ECTs total 7

Ziele: Einfuhrung in Bedarf und Stoffwechsel von Wanahrstoffen: Referenzwerte fir
Energie- und Nahrstoffzufuhr, Nahrungsenergiebedgiissigkeitsbedarf, Kohlenhydrate und
Ballaststoffe, Proteine und Aminosauren, Fettedaetten/Cholesterin und

Alkoholstoffwechsel.

Im praktischen Teil werden laborchemische Messungein Verdauungsphysiologie,

anthropometrische Melimethoden und Verzehrserhebhuhgehgefiihrt.

Modul 8 Grundlagen der Lebensmittellehre |

Lehrveranstaltungstyp VO+VO+VO+VO

Semesterwochenstunden 2+2+2+2

ECTs total 12

Ziele: Vermittlung der naturwissenschaftlichen umelchnischen Grundkenntnisse der
Produktion und Verarbeitung von Lebensmitteln untefugrundelegung einer
verfahrensorientierten Betrachtungsweise.

Besondere Bericksichtigung erfahren hierbei Methodker Biotechnologie und der
Gentechnik.



Okologische Grundlagen der landwirtschaftlicheod®ktion sowie

Produktionsgrundlagen des allgemeinen Pflanzenbauden mit ihren Wechselwirkungen
besprochen: Klima, Boden, Wasser, Nahrstoffe, Néfikseislaufe, Eingriff in den Boden;
Bodenwasserhaushalt, Erosion; Saat, FruchtfolgeeEr

Im Rahmen der VO Produktion tierischer Lebensmittetden Zucht, Futterung und Haltung
von Rindern, Pferden, Schafen, Ziegen, Schweined @efligel, der Einsatz von
Futtermitteln und Futterzusatzstoffen fur die Treédrung und deren spezifische Einflisse
auf die Leistungen und die Qualitat der tieriscierodukte (Fleisch, Milch und Eier)
besprochen.

Modul 9 Grundlagen der Lebensmittellehre 1l = Wahlpflichtmodul

Lehrveranstaltungstyp VO+UE

Semesterwochenstunden 2+2

ECTs (total) 5

Ziele: Studierende sollen mit diversen Verfahrenlagdensmittelkonservierung (z.B. Pokeln,
Trocknen, Einkochen, Sterilisieren) und des Voseitsitzes vertraut gemacht werden.

In diesem Modul werden Formen und Aufgaben der Gesokaftsverpflegung und ihre
Bedeutung in Osterreich, GroRkiichenorganisationgi¢he und Betriebswirtschaft, sowie
Marketing und Qualitditsmanagement, Speisenplarigesgaund Rezepturentwicklung im
Zusammenhang mit der praktischen Umsetzung der DACREferenzwerte vermittelt und
geubt.

Modul 10 Lebensmittelqualitat: Hygienische chemisce und sensorische Aspekte
Lehrveranstaltungstyp VO+UE+VO+VO

Semesterwochenstunden 2+3+2+2

ECTs total 12

Ziele: Erlangen eines Basiswissens uber die allgeméVikrobiologie und Hygiene,
Umwelthygiene und Umweltschutz.

Vermittlung der Grundlagen der Hygiene, Infektioygiene, Krankenhaushygiene und
Umweltschutz, Auftreten von InfektionskrankheiteAbwehrmechanismen gegen das
Eindringen von Krankheitserregern in den Kdrper unal3Bhahmen der
Infektionsbek&mpfung, Desinfektion, Sterilisatidfikrobiologie.

Praktische Fertigkeiten im Umgang mit mikrobioladien Arbeitsmethoden.

EinfGhrung in die Toxikologie: Grundbegriffe, toxilogische Tests, Einheiten und
Definitionen von antinutritiven und toxischen Intsakoffen in Lebensmitteln.

Vermittlung von Grundlagen der Sensorik: Begriffsitamungen, Aufgaben, methodische
Mdglichkeiten und Grenzen, Anwendungsgebiete des@eschen Analyse.

Modul 11 Biometrie, Statistik und EDV

Lehrveranstaltungstyp VO+UE

Semesterwochenstunden 2+2

ECTs total 5

Ziele: Die Vorlesung soll - in Verbindung mit derblthgen - die Studierenden befahigen,
Standardaufgaben  der  Biometrie zu  l6sen. Die  Stewtlen  erlernen
Wahrscheinlichkeitsrechnung, Wahrscheinlichkeitilkmgen, Parameterschatzung, Testen
von Unterschiedshypothesen (1-Stichprobenverglgich2-Stichprobenvergleiche bei
metrischen Grundgesamtheiten, 2-Stichprobenvetgdiei dichotomen Grundgesamtheiten,
1-faktorielle ANOVA, Korrelation und Regression.



Modul 12 Wirtschaftslehre = Wahlpflichtmodul

Lehrveranstaltungstyp VO+VO+VO

Semesterwochenstunden 2+2+2

ECTs (total) 9

Ziele: In diesem Wabhlpflichtmodul erfolgt die Vemtung der Grundlagen der
Betriebswirtschaftslehre. Ein Uberblick tiber diehtigsten Weltagrarmarkte; Interpretation
der Auswirkungen von internationalen Abkommen undnssigen Markteingriffen.
Regelungen, Ziele und Probleme der Konsumenterpohuf nationaler, EU- und
internationaler Ebene.

Modul 13 Erndhrung des Menschen Il

Lehrveranstaltungstyp VO+VO+UE+SE

Semesterwochenstunden 2+2+5+2

ECTs total 13

Ziele: Erndhrungsphysiologische Grundlagen der bhiihrstoffe: Vitamine, Mineralstoffe,
Spurenelemente und sekundéare Inhaltsstoffe denzpithen Lebensmittel. Vermittlung der
Bedeutung von Mikronahrstoffen fur ausgewahlte Aspeer Ernahrungsphysiologie.
Umsetzung der Inhalte im Seminar durch selbstsggsdirarbeiten eines Themas, Erstellen
eines Handouts, Halten eines Referates und Diskussit dem Leiter und den Studierenden.
Praktische Aufbereitung der Lehrinhalte in den Ujem (Analyse von Metaboliten und
Bestimmungen von Nahrstoffen in Blut und Harn, Mekn der Erndhrungserhebungen).

Modul 14 Spezielle Biochemie/Physiologie

Lehrveranstaltungstyp VO+VO

Semesterwochenstunden 2+2

ECTs total 6

Ziele: Vermittlung vertiefender Zusammenhange bévoischer und pathobiochemischer
Stoffwechselvorgange. Grundlagen der Pathophysmlddechanismen der Zellschadigung,
Tumorpathologie, Infektionspathologie, Entzindunginspezifische Abwehr, spezifische
Abwehr, genetisch bedingte Stérungen, Pathophygi®lo verschiedener
Organe/Organsysteme.

Modul 15 Lebensmittelchemie und -technologie

Lehrveranstaltungstyp VO+VO+UE

Semesterwochenstunden 4+2+4

ECTs total 13

Ziele: Theoretische Grundlagen der LebensmitteléteemLebensmittelinhaltsstoffe,
Charakterisierung der Lebensmittelgruppen sowie eHow praktischer Fahigkeiten
verschiedener lebensmittelchemischer Untersuchueitpsden.

Vermittlung der naturwissenschaftlichen und tectim® Grundkenntnisse der Be- und
Verarbeitung von Lebensmitteln unter Zugrundelegeimgr gesamtheitlichen, physikalisch-
chemischen verfahrensorientierten Betrachtungsweise



Modul 16 Lebensmittelqualitat

Lehrveranstaltungstyp VO+VO

Semesterwochenstunden 2+2

ECTs total 6

Ziele: Lebensmittelsicherheit / Amtliche Lebenseliitberwachung / Gesetzliche Grundlagen
/ Analytische Ansatze, Konsumentensicherheit / Meétk der Lebensmitteluntersuchung /
Analytische Mdglichkeiten und Anwendungen.

Vermittlung von Grundkenntnissen im dsterreichischebensmittelrecht, seine historischen
Wurzeln und die politischen Zusammenhénge. Anhamdhkieter Gesetzestexte und
Fallbeispiele soll auch die Praxis gezeigt werd&p. Horer sollen besser beurteilen kbnnen,
was sie Uber dieses hoch emotionelle Sachgebieh ddedien und Tagespolitik erfahren.

Modul 17 Spezielle Ernahrungslehre und Diatetik

Lehrveranstaltungstyp VO+VO+VO+UE

Semesterwochenstunden 2+2+2+2

ECTs total 11

Ziele: Vermittlung der Zusammenhange im Leistung$stechsel (Energiestoffwechsel,
Muskelkraft, Kreislaufsystem, Lunge und Atmung, &rgetrie und Spiroergometrie,
Ernahrung im Leistungssport, leistungssteigerndestmzen).

Vermittlung ernahrungstherapeutischer MalRnahmen fidufige oder bedeutende
Erkrankungen, wobei auf epidemiologische Datenhggattysiologische Mechanismen und
therapeutische Mdglichkeiten eingegangen wird. \fglung theoretischer Grundkenntnisse
bedeutender ernéhrungsassoziierter Erkrankungenpraidischer Fahigkeiten im Umgang
mit Nahrwertdatenbanken, Erstellung spezieller BErmégsplane (z.B. leichte Vollkost,
Diabetes, Hyperlipiddmie, Hyperurikamie, Gicht), uBeilung aktueller Themen der
speziellen Diatetik.

Modul 18 Wissenschaftliche Vertiefung und Bakkalaueatsarbeiten

Lehrveranstaltungstyp SE

Semesterwochenstunden 14

ECTs 14

Ziele: Die beiden Bakkalaureatsarbeiten kbnnen ahrien folgender LV absolviert werden,
wobei eine der beiden Arbeiten in Ern&hrungsleBrergiestoffwechsel, Makronahrstoffe (1)
oder Ernahrungslehre: Mikronahrstoffe und sekunddflenzeninhaltsstoffe (2) erfolgen
muss, die zweite kann aus den anderen LV gewahtteme

1. Erndhrungslehre: Energiestoffwechsel, Makroriaffes

2. Ernahrungslehre: Mikrondhrstoffe und sekund@lanPeninhaltsstoffe
3. Biochemische Stoffwechselregulationen inklugdathobiochemie

4. Pathophysiologie

5. Lebensmittelchemie

6. Lebensmitteltechnologie: chemische und physkbhk Verfahren der Lebensmittelver-
arbeitung

7. Methoden der Ermittlung der Lebensmittelsichiérhe

8. Einfuhrung in das Lebensmittelrecht

9. Sport und Erndhrung

10. Erndhrungstherapie inklusive kinstliche Ernagru

11. Lebensstil-/erndhrungsassoziierte Erkrankuriyjatetik

12. Mikrobiologie und Hygiene

13. Lebensmitteltoxikologie

14. Analytische Chemie / Schwerpunkt Lebensmitegik

15. Biotechnologie und Gentechnik in d. Lebensnpitteluktion



§ 6 Mobilitat im Bakkalaureat

Mobilitat wird in allen Phasen des Bakkalaureatstons unterstitzt. Die Anerkennung
erbrachter Leistungen erfolgt bescheidgemall durde &tudienprogrammleitung
Ernahrungswissenschaften und zwar auf Antrag dediesenden (8 78 UG 02).

§ 7 E-Learning

Im Rahmen des Bakkalaureatstudiums Ernahrungsvaskafien werden
Lehrveranstaltungen durch e-learning unterstitzt.

8 8 Zulassungsvoraussetzungen

Die Zulassungsvoraussetzungen werden durch desclogi und inhaltlichen Aufbau der
Module gerechtfertigt.

Fur die genannten Ubungen / Seminaregelten die positiven Abschliisse in den
entsprechenden Lehrveranstaltungen als Vorausggtzun

Ubung /Seminar /Modul Voraussetzung

Modul 2 Modul 1

Modul 6 Modul 2

Ubungen Physik VO Physik

Biochemische Ubungen VO Grundlagen der Biochemck u

Einflhrung in d. Arbeitstechnik d.
Biochemie Modul 2

Ubungen zu Erndhrung des MenschenVD Ehrnahrungslehre: Energiestoffwechsel,
einschliel3lich Erndhrungsanthropometrie | Makronéhrstoffe

Ubungen zu Vorratshaltung und VO Lebensmittellehre II: Einfihrung in
Vorratsschutz Vorratshaltung und Vorratsschutz;
Gemeinschaftsverpflegung

Ubungen zur Mikrobiologie und Hygiene VO Einfuhrung die Mikrobiologie und

Hygiene
Ubungen zur EDV/Biometrie VO Einfuhrung in die Biasstik
Ernahrungswissenschaftliches Seminar VO Erndhrahgsl Mikronahrstoffe und

sekundéare Pflanzenstoffe

Ubungen zu Ernahrung des Menschen Il | VO Ernahrungslehre: Mikronahrstoffe und
sekundare Pflanzenstoffe

Modul 2
Modul 13 Modul 2
Lebensmittelchemisches Praktikum VO Lebensmittelchemie
Modul 5
Modul 15 Modul 5

Ubungen Lebensstil-/ernahrungsassoziieN® Lebensstil-/ernahrungsassoziierte
Erkrankungen/Diatetik Erkrankungen/Diatetik




§ 9 Teilnahmebeschrankungen

Es wird versucht allen Studierenden, die die Vosatmingen fir die betreffenden Ubungen /
Seminare erfullen, die Teilnahme an der jeweilig¥hzu ermoglichen. Die Teilnahmebeschrankung
ergibt sich aus der Gruppenstarke gegebener Unestéwmé. der rdumlichen und personellen
Kapazitat: fur UE der Ernahrungswissenschaften sirak. 15-30 Laborplatze bzw. 10 PC-Platze
verfugbar). Im Bedarfsfall werden im Rahmen gegebévioglichkeiten Parallellehrveranstaltungen
auch in der lehrveranstaltungsfreien Zeit angehotetamit den Studierenden keine
Studienverlangerung erwéchst.

1) Wenn bei Lehrveranstaltungen mit Teilnahmebésdtung die Zahl der Anmeldungen die Zahl der
vorhandenen Platze Ubersteigt, erfolgt die Aufnalmuer folgenden Reihenfolge:

-Die Studierenden des betreffenden Studiums haloerakg vor anderen

-Reihenfolge der Anmeldungen

-Praferenzsystem: die Studierenden geben eine evetie oder dritte Wahl an, und werden daruber
hinaus zugeteilt.

-Losverfahren

8 10 Prifungsordnung

Alle Vorlesungen des Bakkalaureatstudiums Ernarswissenschaften sind prinzipiell nicht
prifungsimmanent. Ubungen und Seminare des Bakiegitatudiums Erndhrungswissenschaften
haben prifungsimmanenten Charakter.

1) Leistungsnachweis in Lehrveranstaltungen
Die Leiterin oder der Leiter einer Lehrveranstaffunat die Ziele, die Inhalte und die Art der
Leistungskontrolle rechtzeitig - bei prifungsimmaies LV vor Beginn der LV - bekannt zu geben.

2) Prufungsstoff
Der fir die Vorbereitung und Abhaltung von Priifumgeagebliche Prifungsstoff hat
vom Umfang her dem vorgegebenen ECTs Punkteausmeaiftgprechen.

8 11 Inkrafttreten

Dieses Curriculum tritt nach der Kundmachung imteitingsblatt der Universitat Wien mit 1.
Oktober 2006 in Kraft.

§ 12 Ubergangsbestimmungen

(1) Dieses Curriculum gilt fur alle Studierenderie dm Wintersemester 2006/07 ihr Studium
beginnen.

(2) Studierende, die vor diesem Zeitpunkt ihr Stodibegonnen haben, kdnnen sich jederzeit durch
eine einfache Erklarung freiwillig den Bestimmungkeses Curriculums unterstellen.

(3) Studierende, die zum Zeitpunkt des Inkraftmmstelieses Curriculums in einem vor Erlassung
dieses Curriculums giltigen Studienplan unterstediten, sind berechtigt, ihr Studium bis langstens
30. April 2012 abzuschliel3en.

Wenn im spateren Verlauf des Studiums Lehrveransigén, die auf Grund der urspriinglichen
Studienplane verpflichtend vorgeschrieben waremhtnimehr angeboten werden, hat die SPL
Erndhrungswissenschaften wegen oder auf Antrag atker des Studierenden mit Bescheid
festzustellen, welche Lehrveranstaltungen und Pgén anstelle dieser Lehrveranstaltungen zu
absolvieren und anzuerkennen sind.

Im Namen des Senats:
Der Vorsitzende der Curricularkommission:
Hrachovec






