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CURRICULA

199. 2. Anderung des Curriculums fiir das Bakkalaureatsstudium
Erndhrungswissenschaften

Der Senat hat in seiner Sitzung am 18. Juni 208®vah der gemal 8§ 25 Abs. 8 Z. 3 und
Abs. 10 des Universitatsgesetzes 2002 eingerichtetentscheidungsbefugten

Curricularkommission vom 11. Mai 2009 beschlossdneAnderung des Curriculums

Bakkalaureatsstudium Erndhrungswissenschaften hferssn am 2. Juni 2006 im

Mitteilungsblatt der Universitat Wien, 32. Stiick,r.N199, 1. (geringfuigige) Anderung

erschienen im Mitteilungsblatt der Universitat Wiam 14.3.2007, 18. Stick, Nr. 96, in der
nachfolgenden Fassung genehmigt:

1. Umbennung
Im gesamten Dokument wird der Terminus ,Bakkalauréadurch ,Bachelor..." ersetzt.

2. Qualifikationsprofil und Studienziele:
§ 1 Absatz 2 lautet wie folgt:

(2) Die Absolventinnen und Absolventen des Baclstlmliums Ern&hrungswissenschaften an
der Universitat Wien sind befahigt, in entsprechendammengesetzten Arbeitsgruppen
Problemstellungen, die sich aus der Beziehung dsmrishg zum Menschen und der
Beziehung des Menschen zu seiner Nahrung ergebeoyetisch und praktisch zu
bearbeiten. Sie erhalten multidisziplindres akadehdas Grundlagenwissen auf dem
Gebiet der Ernahrungswissenschaften (Humanerndhwnagverfiigen somit tber
- die notwendigen Vorkenntnisse fir ein Masterstuditnmihrungswissenschaften
- Fahigkeiten als kompetente, unterstitzende Mitegbenen und Mitarbeiter fir
Belange dieses Faches in oOffentlichen Organisatiom@®rperschaften, Wirtschatft,
Medien oder sonstiger Einrichtungen.

- ein Dbreites ernahrungsrelevantes Wissensspektruag fiir die Mitarbeit an
zielgruppenspezifischen PraventionsmalRnahmen und/ikiken zur Férderung von
gesundheitsbewusstem Verhalten befahigt.

3. Dauer und Umfang
§ 2 lautet wie folgt:

Das Bachelorstudium der Erndhrungswissenschaftdéin ajg absolviert bei positivem
Abschluss aller Module (180 ECTs). Das entsprichérevorgesehenen Studiendauer von 6
Semestern; diese beinhaltet die fir die AnfertigdagBachelorarbeit vorgesehene Zeit (max.
8 Wochen, entsprechend 14 ECTs Punkte).



Das Studium beginnt mit der Vermittlung von natwsenschaftlichen Grundlagen, auf die
dann eine umfassende wissenschaftliche Berufsdong folgt. Das Studium wird mit einer
Bachelorarbeit abgeschlossen.

Das Studium umfasst Pflicht- und Wahlpflichtmodudés der akademischen Ausbildung in
den theoretischen und praktischen allgemeinen wessenschaftlichen Fachern sowie der
Schaffung der Grundlagen zum Verstandnis der stoelievanten Facher dienen.

Teil der Berufsvorbildung ist die Vertiefung in Freder Bachelorarbeit.

Die Verfassung der Bachelorarbeit erfolgt durclhsgndige Bearbeitung eines dem Studium
der Erndhrungswissenschaften zugehorigen Themas. Abbeit wird im Rahmen von
Lehrveranstaltungen abgefasst (8 80 Abs 1 UG 2002).

4. Akademischer Grad
8§ 4 lautet wie folgt:

Absolventinnen bzw. Absolventen des BachelorstudilEnnéhrungswissenschaften ist der
akademische GradBachelor of Science® — abgekurztBSc — zu verleihen. Im Falle der
Fuhrung ist dieser akademische Grad dem Namen usietizn.

5. Aufbau: Module', Lehrveranstaltungen und Fachpriffungen mit ECTS-
Punktezuweisung

5.1. Studieneingangsphase
8§ 5 Absatz 1 lautet wie folgt:

(1) Das Bachelorstudium Erndhrungswissenschaftenhaket eine Studieneingangsphase
im Ausmal eines Moduls (18 ECTs Punkte):
Die Studieneingangsphase .Naturwissenschaftliche un@agen der
Ernahrungswissenschaften (eigenstandiges Modulduwd, Teil der Pflichtmodule)
dient der Einfilhrung in das Studium der Ernahrungsenschaften fur
Studienanfangerinnen und Studienanfanger und utnf@eiser einfihrende und das
Studium besonders kennzeichnende Facher. Hier wedde Grundlagen der Chemie
vermittelt, die fur das weitere Verstandnis derif@cher der Erndhrungswissenschaften
unabdingbar sind. Auferdem werden anatomische hgdiglogische Grundlagen des
Menschen zusammenhangend dargestellt, auf diewlemere Inhalte des Stoffwechsels,
der Diatetik, der Gesundheitsférderung aufbauen.e DDimensionen der
Ernahrungswissenschaften als ein angewandtes uhidisaiplindres Studium werden in
der einfuhrenden Vorlesung zur Erndhrungslehre esiglit. Ziel der
Studieneingangsphase ist im Wesentlichen das Ké&mmem der besonderen
Voraussetzungen, die zu Weiterfuhrung und Abschludss Studiums der
Ernahrungswissenschaften erforderlich sind, soeass frihzeitige Entscheidung tber
die personliche Eignung zum Studium der Ernahrumsgamschaften erfolgen kann. Der
positive Abschluss der Studieneingangsphase ist&setzung fir die Module 2, 5, 6, 7,
8,13, 14, 15, 16, 17 und 18.

Modul 1 (STEP) besteht aus den folgenden Lehrvéeaknegen:
Allgemeine und Organische Chemie

1 Die GroBe der Module ist so bemessen, dass sie in jeweils zwei Semestern absolviert werden konnen.



Anatomie und Histologie des Menschen
Grundlagen der Physiologie des Menschen
Ernahrungslehre: angewandt und multidisziplinar

5.2. Moduleinteilung
Absatz 2 lautet wie folgt:

(2) Das Bachelorstudium Ernahrungswissenschaftdassn
2.1 Pflichtmodule — insgesamt 166 ECTs Punkte

Modul 1:  Naturwissenschaftliche Grundlagen derdBrangswissenschaften (18
ECTS) = Studieneingangsphase

Modul 2:  Grundlagen der Biochemie und praktiscleetiéfung der Chemie,
Histologie und Zytologie (14 ECTS)

Modul 3:  Biologische Grundlagen/Erndhrung und Gebeit (18 ECTS)

Modul 4:  Physik (5 ECTS)

Modul 5:  Naturstoffchemie und analytische CheBi&CTS)

Modul 6:  Praktische Vertiefung der Biochemie (9T}

Modul 7: Erndhrung des Menschen | (7 ECTS)

Modul 8:  Grundlagen der Lebensmittellehre | (9 BT

Modul 10: Hygienische, chemische und sensoriscgekte der Lebensmittelqualitat
(12 ECTS)

Modul 11: Biometrie, Statistik und EDV (5 ECTS)

Modul 13: Erndhrung des Menschen Il (13 ECTS)

Modul 14: Spezielle Biochemie und Physiologie GTES)

Modul 15: Lebensmittelchemie und Lebensmitteltetbgie (13 ECTS)

Modul 16: Lebensmittelqualitat (6 ECTS)

Modul 17:  Spezielle Ernéahrungslehre und Diatetik ECTS)

Modul 18: Wissenschaftliche Vertiefung und Bachatbeit (14 ECTS)

2.2 Wahlpflichtmodule — 14 ECTs Punkte

Modul 9:  Grundlagen der Lebensmittellehre Il (5TES}
Modul 12:  Wirtschaftslehre (9 ECTS)

5.3. Modulbeschreibungen und Lehrziele

Aufgrund der Anderungen in den Absatzen 1 und 2elmg sich folgende
Modulbeschreibungen und Lehrziele sowie der im Aghaufgefihrte Studienplan:

(3) Modulbeschreibungen und Lehrziele

Modul 1 Naturwissenschaftliche Grundlagen der Ernahungswissenschaften
(Studieneingangsphase, 18 ECTS)

Das fundierte Verstandnis der naturwissenschaéttichGrundlagen, insbesondere der
Grundlagen der Chemie, ist eine wesentliche Vortmaag fur nahezu alle nachfolgenden
Facher der Erndhrungswissenschaften. Speziell dieochBmie, Physiologie,
Ernahrungsphysiologie und Lebensmittelchemie baagihdiesen Grundlagen auf. Daher
bilden die Grundlagen der allgemeinen Chemie, derganischen und organischen Chemie,
aber auch Fahigkeiten und Methoden der qualitat®bamie, der praparativen organischen
Chemie und der Naturstoffchemie einen Teil der kele dieses Moduls.



Ohne die theoretischen Grundkenntnisse der AnatomdeHistologie sowie der Physiologie
des Menschen kénnen die Prinzipien der erndhrusgewschatftlichen Fragestellungen nicht
verstanden werden. Lernziele dieser Facher des Iglodind daher Kenntnisse der
allgemeinen Zytologie und Histologie, der Organaognter besonderer Berticksichtigung
des Verdauungstraktes und des ExkretionssystemsMegschen, der Aufbau und die
Funktion von Zellen und Zellorganellen, der Physgi¢ von Niere, Atmung, Verdauung,
Stoffwechsel, Nervensystem, Herz und Gefa3systemmgdass das Erkennen der
Zusammenhange zwischen Bau und Funktion von Ze(Baweben und Organen fir das
Verstandnis der ernédhrungswissenschatftlichen Kehefdermoglicht wird.

Zudem erfolgt in diesem Modul die Einfihrung in &sdium der Ernahrungswissenschaften
und die Vermittlung von Grundbegriffen der Ernalgsiehre, von Informationen zur
Ernahrungssituation im deutschen Sprachraum und twek] Grundlagen der
Kdrperzusammensetzung, der ErnahrungsanthropomdtereErhebung der Nahrungs- und
Nahrstoffzufuhr, sowie die Einfihrung in die vensctenen Formen der Ernahrung des
Menschen. Die Erndhrung zur Deckung des Bedarfarentles Lebenszyklus mit Hinweisen
auf Lebensmittelqualitat und —sicherheit im Thens&hf Lebensmittel, Ernahrung und
Gesundheit sind weitere Lernziele dieses Moduls.

Insgesamt erfolgt durch die Féacher des Moduls é&mdiihrung in die Grundlagen der
Naturwissenschaften und in die besonders kennzenclem Merkmale des Studiums der
Ernadhrungswissenschaften, deren Absolvierung fie sinnvolle Fortfihrung des Studiums
unabdingbar ist. Durch die Facher dieses Moduls kaomit friihzeitig Uberprift werden, ob
eine Befahigung und das Interesse fur das Studamkhahrungswissenschaften vorliegt.
Der positive Abschluss dieses Moduls ist daher Mssatzung fur die didaktisch darauf
aufbauenden Module 2, 5, 6, 7, 8, 13, 14, 15, T6yrid 18.

Modul 2 Grundlagen der Biochemie und praktische Vetiefung der Chemie, Histologie
und Zytologie (14 ECTS)

Lernziele dieses Moduls sind die Vertiefung derotkéschen Fahigkeiten aus den
entsprechenden Fachern aus Modul 1 mit Hilfe vaktschen Ubungen zur qualitativen
organischen Analyse, der praparativen organischeemiz, der Naturstoffchemie und des
histologischen und zytologischen Aufbaus der mdidan Gewebe als Grundlage zum
Verstandnis der biochemischen, physiologischen emdhrungswissenschaftlichen Aspekte
des menschlichen Organismus. Da die Ernahrungswgiskaften auch und insbesondere eine
experimentelle naturwissenschatftliche Disziplindsisind praktische Fahigkeiten im Labor
eine wichtige Voraussetzung fiur das Verstandnis drperimentell ermittelten und
untermauerten Erkenntnisse und die BeurteilungriliRelevanz fir die Ernahrung des
Menschen.

Die Biochemie ist eines der wichtigsten Facher zuwerstandnis nahezu aller
ernahrungswissenschaftlicher Fragestellungen. Bsargte menschliche Stoffwechsel sowie
die erwiinschten und unerwinschten Wirkungen vorehsimittelinhaltsstoffen kénnen nur
verstanden werden, wenn eine fundierte Grundlag@ibehemie und ihrer Methoden in der
biochemischen und erndhrungswissenschaftlicherckong vorliegt. Lernziel dieses Moduls
ist daher die Kenntnis der biochemischen GrundlagBomolekile, Stoffwechsel,
Molekularbiologie). Gemeinsam mit den anderen Litlen dieses Moduls sind die
theoretischen und praktischen Kenntnisse der broduhien und molekularbiologischen
Methoden fur die Ernahrungswissenschaften als expetelle Naturwissenschaft eine
wichtige Voraussetzung fiur das Verstandnis der exgaatell ermittelten und untermauerten
Erkenntnisse und die Beurteilung ihrer RelevanalférErnahrung des Menschen.

Modul 3 Biologische Grundlagen/Ernahrung und Gesundeit (18 ECTS)



Die in Modul 1 vermittelten naturwissenschaftlicherundlagen werden durch die weiteren
biologischen Grundlagen dieses Moduls ergénzt. Adielse dienen im Wesentlichen der
Vermittlung von Kenntnissen, die fur die weiterféhden erndhrungswissenschaftlichen
Kernfacher erforderlich sind, da diese Facher didek auf diesen Grundlagen aufbauen.
Lernziele dieses Moduls sind daher das Verstandigs allgemeinen biologischen,
botanischen, zoologischen und 6kologischen Gruedlagit besonderer Bericksichtigung
der Relevanz dieser Facher fur ernahrungswisseftisdia Fragestellungen. Insbesondere
erfolgt hier eine Vermittlung von Kenntnissen ddro®synthese, der Biochemie und der
Molekularbiologie der Pflanze, Grundlagen des pl@hen Primar- und
Sekundarstoffwechsels, der Biosynthese der widetng®rimar- und Sekundarstoffklassen
sowie der 0kologischen Bedeutung des pflanzlicheffiechsels. Zudem werden aufbauend
auf dieser Naturerfahrung verschiedene Themen emsBereich der Umweltbildung und des
Naturschutzes behandelt. Kenntnisse der fur diatiEumg relevanten Nutzpflanzen und ihrer
Einordnung in die Systematik der Botanik und derdié Ernahrung relevanten Nutztiere und
ihrer Einordnung in die Systematik der Zoologie goder vergleichenden Physiologie bilden
die Grundlage der lebensmittelwissenschaftlichesh&a der nachfolgenden und darauf
aufbauenden Module. Soweit flr erndhrungswissefiticha Fragestellungen relevant,
werden Kenntnisse der weiteren fur das 6kologis¢bestandnis erforderliche botanischen
und zoologischen Grundlagen vermittelt. Selbstéadiich sind auch Kenntnisse lber die
Zusammenhange zwischen Mensch und Umwelt, die deréang der Biosphare durch den
Menschen und deren Ruckwirkungen auf den Menscle@memsam mit dem gesamten
Okosystem eine weitere Grundlage fir das Verstdndar Ernahrungswissenschaften und
stellen daher ein weiteres Lernziel dieses Modals Ausatzliches Lernziel fur dieses Modul
sind die grundlegenden Zusammenhénge von Erndhuomadg Gesundheit (Public Health
Nutrition) mit den wichtigsten Methoden zur Ermitig der gesundheitsrelevanten Aspekte
ernahrungswissenschaftlicher Fragestellungen.

Modul 4 Physik (5 ECTs)

Das Modul 4 stellt das letzte der Module im Berettdr weiteren naturwissenschatftlichen
Grundlagen in Ergdnzung zu den Modulen 1, 2 undeBiele dieses Moduls sind die
theoretischen Grundlagen und praktische Ubungendanf Gebieten Materie und Kréfte,
Mechanik, Warme, Geratetechnik, Elektrizitat, Etektagnetismus, Mikroelektronik und
Optik. Neben dem Erlernen des Umgangs und sichBeselienens einiger Messinstrumente
und physikalischer Versuchseinrichtungen ist dieskhe Wertung (Fehlerabschatzung) der
selbststandig erarbeiten Ergebnisse ein weiteramzlet. Nicht nur fir die kritische
Beurteilung von Methoden der Nahrungszubereiturigdess Verstandnis physikalischer
Grundlagen fir die Facher der Ernahrungswissensehadrforderlich, sondern auch und
insbesondere das Verstandnis biomechanischer Vgegam menschlichen Organismus
basiert auf Kenntnissen der Physik.

Modul 5 Naturstoffchemie und Analytische Chemie (ECTS)

Aufbauend auf den Kenntnissen aus Modul 1 wird ieseim Modul das Verstandnis der
Naturstoffchemie, also der organischen Chemie dehléhhydrate, Aminosauren, Peptide
und Proteine, Fetten, sowie Nucleoside, NucleotMecleinsauren, Vitamine, Coenzyme,
Tetrapyrrole, Hormone, Pheromone und der sekund&aturstoffe vertieft. Mit dem
Kennenlernen der Naturstoffklassen, ihrer wichégstVertreter, ihrer biologischen
Bedeutung und ihrer chemischen Eigenschaften wesdent die Kenntnisse in organischer
Chemie vertieft. Die Methoden zur Analytik dieseatbstoffe sind ein weiteres Lernziel,
sodass chromatographische, spektroskopische undensgsektroskopische Grundlagen als
Basis fur darauf aufbauende Module der Lebensmitt{tik, der Biochemie und der
Ernahrungsphysiologie verfiigbar sind. Die Vertigfusler Kenntnisse und Fahigkeiten im



Bereich der organischen und analytischen Chemieingt wesentliche Voraussetzung fur das
Verstandnis der Zusammensetzung der Nahrung desdWden und ihrer Ermittlung sowie flr
die chemischen Grundlagen des menschlichen Stdffseés und vieler biochemischer
Vorgange im Organismus.

Modul 6 Praktische Vertiefung der Biochemie (9 ECT}¥

Zur Vertiefung der in Modul 2 vermittelten Grundéag der Biochemie als einem der
wichtigsten Facher zum Verstandnis nahezu aller aretmgswissenschaftlicher
Fragestellungen, sind die Lernziele dieses Modwds Brwerb praktischer Fahigkeiten
biochemischer Analysemethoden (chromatographischethdden, elektrophoretische
Trennungen, Proteinanalytik, Spektroskopie, PhotomeéEnzymdiagnostik, immunologische
Methoden, Molekularbiologie, Theorie und Praxis dentrifugation, Zellkulturtechniken,

Mikroskopie, Radiomarkierung und Nachweismethodeialog zu den Lernzielen aus
Modul 2 gilt auch hier, dass die theoretische urakfische Kenntnis der biochemischen und
molekularbiologischen Methoden fur die Erndhrungsenschaften als experimentelle
Naturwissenschaft eine wichtige Voraussetzung fas d/erstandnis der experimentell
ermittelten und untermauerten Erkenntnisse und Bherteilung ihrer Relevanz fur die

Ernahrung des Menschen ist.

Modul 7 Ernédhrung des Menschen | (7 ECTS)

Naturgemal3 stellt die Erndhrung des Menschen einnf&e&h des Studiums der
Ernahrungswissenschaften dar. Gemeinsam mit derenigirenden Modul 13 sowie den
Modulen 8 und 9 zur Lebensmittellehre werden inselie Modulen die wesentlichen
Kenntnisse der Ernahrungswissenschaften vermi#felachst ist das Lernziel in Modul 7
das Verstandnis des Stoffwechsels der Makronalfeskathlenhydrate, Fette und Fettsauren,
sowie Proteine und Aminoséauren, der Bedeutung dala®istoffe, des Stoffwechsels von
Cholesterin und Alkohol sowie das Verstehen des seidithen Flussigkeitshaushalts.
Nachdem die naturwissenschaftlichen Grundlageniteereden vorangegangenen Modulen
vermittelt wurden, werden die Kenntnisse der orgemen Chemie, Biochemie und
Physiologie fur dieses Modul vorausgesetzt. Dieotbgischen Kenntnisse werden erganzt
durch die Vermittlung von praktischen Fahigkeiteonvaborchemischen Messungen der
Verdauungsphysiologie, anthropometrischer Methoderzur Ermittlung der
Korperzusammensetzung sowie den Methoden zur Engetbes Lebensmittelverzehrs.

Modul 8 Grundlagen der Lebensmittellehre | (9 ECTS)

Ernahrungswissenschaftliche Fragestellungen singhe oldie fundierte Kenntnis der
Lebensmittel in der Ernahrung des Menschen nichtrdmtbar. Daher ist die
Lebensmittelwissenschaft ein weiteres KernfachEtaghrungswissenschaften. Lernziele des
ersten Moduls zu den Grundlagen der Lebensmittellsimd die naturwissenschaftlichen und
technischen Grundkenntnisse der Produktion und rideitaing von Lebensmitteln unter
Zugrundelegung einer verfahrensorientierten Bettangdsweise, wobei die Methoden der
Biotechnologie und Gentechnik besonders bertckgiciverden. Kenntnisse der Produktion
von pflanzlichen und tierischen Lebensmitteln sieth wesentliches Lernziel fur das
Verstandnis der Lebensmittelqualitat. Im ThemenbbarePflanzenbaus werden die
Produktionsgrundlagen pflanzlicher Lebensmittel thien Wechselwirkungen in Hinblick
auf Klima, Boden, Wasser, Nahrstoffe und Nahrsteffitaufe vermittelt. Kenntnisse Uber
Bodenwasserhaushalt und Erosion sowie Uber Saathffolge und Ernte erganzen diesen
Bereich. Lernziele im Bereich der Produktion tiehier Lebensmittel sind die Zucht,
Futterung und Haltung von Nutztieren mit Relevaiz die menschliche Erndhrung, also
Rindern, Pferden, Schafen, Ziegen, Schweinen unélig& sowie der Einsatz von



Futtermitteln und Futterzusatzstoffen fur die Traérung und deren spezifische Einflisse
auf die Leistungen und die Qualitat der tieriscReodukte (Fleisch, Milch und Eier).

Modul 9 Grundlagen der Lebensmittellehre 1l = Wahlpflichtmodul (5 ECTs)

Ein wesentliches Kriterium fir die Lebensmittelqtél und damit fir die Gesundheit des
Menschen ist der Umgang mit Lebensmitteln zur Vesbeung ihrer Haltbarkeit und im
Rahmen von Gemeinschaftsverpflegungseinrichtungemziele dieses Moduls sind daher
Kenntnisse Uber diverse Verfahren der Lebensmdate&rvierung (z.B. Pokeln, Trocknen,
Einkochen, Sterilisieren) und des Vorratsschutzesies die Formen und Aufgaben der
Gemeinschaftsverpflegung und ihre Bedeutung in i@seh, die GroRkiichenorganisation,
Hygiene und Betriebswirtschaft, sowie Marketing undualitdtsmanagement,

Speisenplangestaltung und Rezepturentwicklung imsa#@umenhang mit der praktischen
Umsetzung der DACH-Referenzwerte fur die Nahrstdtfhar.

Dieses Modul stellt gemeinsam mit Modul 12 ein VWédidhtmodul dar, es kénnen fir dieses
Modul  abweichend von den vorgeschlagenen Lehrvalimsgen  andere

Lehrveranstaltungen aus dem Angebot der Univerdiiéh absolviert werden.

Modul 10: Hygienische, chemische und sensorische gekte der Lebensmittelqualitat
(12 ECTs)

Lernziele des Moduls Lebensmittelqualitat sind Keisse Uber die allgemeine
Mikrobiologie und Hygiene, Umwelthygiene und Umwgeliutz. Im einzelnen erfolgt in
diesem Modul die Vermittlung der Grundlagen der idgpg, der Infektionshygiene, der
Krankenhaushygiene und des Umweltschutzes, sowmntkiesse Uber das Auftreten von
Infektionskrankheiten, die = Abwehrmechanismen gegedas Eindringen von
Krankheitserregern in den Korper und Malinahmenrdektionsbekdmpfung, Desinfektion,
Sterilisation und Mikrobiologie. Das Erlernen piiakher Fertigkeiten im Umgang mit
mikrobiologischen Arbeitsmethoden ergénzt die tegschen Grundlagen. Zudem erfolgt in
diesem Modul der Erwerb von Kenntnissen der Grugdffe der Lebensmitteltoxikologie,
toxikologische Tests, Einheiten und Definitionen nvaantinutritiven und toxischen
Inhaltsstoffen in Lebensmitteln. Ein weiterer Aspdkr Lebensmittelqualitat wird Gber die
Vermittlung von Grundlagen der Lebensmittelsens@Bkgriffsbestimmungen, Physiologie
der Sinne, sensorische Prufmethoden, methodischglitfikeiten und Grenzen, Aufgaben
und Anwendungsgebiete der sensorischen Analysenioeit.

Modul 11 Biometrie, Statistik und EDV (5 ECTSs)

Biometrie, Statistik und EDV-basierte statistischerarbeitung sind Grundlagen jeder
naturwissenschaftlichen Forschung fur die Ausweytwexperimentell ermittelter Daten.

Bereits in diesem frihen Stadium des Studiums weddder die grundlegenden Kenntnisse
vermittelt, um Standardaufgaben der Biometrie zeid Lehrziele dieses Moduls sind die
Beherrschung der Wahrscheinlichkeitsrechnung, vaahitheinlichkeitsverteilungen, der

Parameterschéatzung, das Testen von Unterschiedblegen (1-Stichprobenvergleiche, 2-
Stichprobenvergleiche bei metrischen Grundgesatestiei2-Stichprobenvergleiche bei

dichotomen Grundgesamtheiten, 1-faktorielle ANOMWQrrelation und Regression). Die

Kenntnisse der Biometrie sind fur das Verstandmisezu aller weiteren Module wesentlich
und diese bauen unter anderem auf diesen bionmtetrisGrundlagen auf, daher wird davon
ausgegangen, dass die entsprechenden Kenntnides@m Modul erworben werden und fir
das Verstandnis weiterfihrender Module vorhanded. si

Modul 12 Wirtschaftslehre = Wabhlpflichtmodul (9 ECTSs)
Ernahrungswissenschaften konnen in einer 6konongepidgten Gesellschaft, wie fast alle
wissenschatftlichen Disziplinen, nicht getrennt wartschaftlichen Problemfeldern behandelt



werden. Wirtschaftliche Aspekte sind in allen bechen Ausrichtungen von grundlegender
Bedeutung. Lernziele dieses Moduls sind daher dien@agen der Betriebswirtschaftslehre,
ein Uberblick uber die wichtigsten Weltagrarmarksmwie die Interpretation der
Auswirkungen von internationalen Abkommen und dggest Markteingriffen und die
Regelungen, Ziele und Probleme der Konsumentemrpaluf nationaler, europaischer und
internationaler Ebene.

Dieses Modul stellt gemeinsam mit Modul 9 ein Wédptmodul dar, es kdnnen fir dieses
Modul  abweichend von den vorgeschlagenen Lehrvatimsgen  andere
Lehrveranstaltungen aus dem Angebot der Univerdiiéh absolviert werden.

Modul 13 Ernahrung des Menschen Il (13 ECTs)

Aufbauend auf Modul 7 erfolgt in diesem Modul alsheen weiteren Kernfach der
Ernadhrungswissenschaften die Vertiefung und Erg@mzder ernahrungsphysiologischen
Grundlagen der Humanerndhrung mit der Vermittlurmn \Kenntnissen im Bereich der
Mikron&hrstoffe (Vitamine, Mineralstoffe, Spuren@lente und sekundare Inhaltsstoffe der
pflanzlichen Lebensmittel). Uber die Vermittlung sgewahlter Aspekte der
Ernahrungsphysiologie und Ernédhrungsproblematilolgirfder Erwerb der wesentlichen
Kenntnisse zur Bearbeitung von Problemstellungensidh aus der Beziehung des Menschen
zu seiner Nahrung und der Beziehung der Nahrung ilemschen ergeben. Hierzu gehort
auch das Erlernen des selbststandigen Erarbeitémss eerndhrungswissenschaftlich
relevanten Themas aus der wissenschaftlichen Literdem Erstellen eines aussagekraftigen
Handouts, der wissenschaftlichen Prasentation derba&teten Aussagen und deren
Diskussion. Die theoretischen Kenntnisse erfolgee entsprechende Vertiefung durch die
praktische Aufbereitung der Lehrinhalte mit dem |Zikes Erlernens der Methodik zur
Analyse von Metaboliten und Bestimmungen von Nélffiest in Blut und Harn sowie
Methoden der Ernédhrungserhebungen und ihrer Mdgditébn und Grenzen zur fundierten
und kritischen Beurteilung der wissenschaftlicheiteratur und zur Vorbereitung von
experimentellen Studien zur erndhrungswissensatadti Forschung.

Modul 14 Spezielle Biochemie/Pathophysiologie (6 HG)

Das Verstandnis der Zusammenhange zwischen Ermgihwnmd Gesundheit erfordert
vertiefende Kenntnisse der Zusammenhange biochkerisand pathobiochemischer
Stoffwechselvorgadnge. Lehrziele dieses Moduls siddher die Grundlagen der
Pathophysiologie mit den Mechanismen der Zellsahéi, der Tumorpathologie, der
Infektionspathologie, Entzindung, unspezifischer wabr, spezifischer Abwehr und
genetisch bedingter Stérungen, sowie die Pathoplogge verschiedener Organ(systeme).

Modul 15 Lebensmittelchemie und -technologie (13 EI3)

Die Chemie der Lebensmittel und die technologischspekte ihrer Herstellung sind eine
weitere Grundlage fir ernahrungswissenschaftlicregéstellungen. Lernziele des Moduls
sind daher Kenntnisse in den theoretischen Gruedlaigr Lebensmittelchemie, Kenntnisse
Uber Lebensmittelinhaltsstoffe, die Charakterisigruder Lebensmittelgruppen sowie der
Erwerb praktischer Fahigkeiten verschiedener lelnétedchemischer
Untersuchungsmethoden. Im Bereich der Lebensneitfetiologie werden die
naturwissenschaftlichen und technischen Grundkésender Be- und Verarbeitung von
Lebensmitteln unter Zugrundelegung einer gesantitienh, physikalisch-chemisch
verfahrensorientierten Betrachtungsweise vermittelt

Modul 16 Lebensmittelqualitat (6 ECTS)
Erganzend zu Modul 10 erfolgt in diesem Modul dierMittlung von Kenntnissen der
Lebensmittelsicherheit, der amtlichen Lebensmiltetivachung und ihrer gesetzlichen



Grundlagen einschlie3lich der analytischen Ansatzé der Konsumentensicherheit, sowie
der Methodik der Lebensmitteluntersuchung und desealytische Mdoglichkeiten und

Anwendungen. Zudem werden die Grundkenntnisse itarr@gchischen und européischen
Lebensmittelrecht, seine historischen Wurzeln unié golitischen Zusammenhange
vermittelt, wobei anhand konkreter Gesetzestexted uRallbeispiele auch die

lebensmittelrechtliche Praxis aufgezeigt wird. lzehist hierbei die fundierte Beurteilung

lebensmittelrechtlicher Themen auch im Hinblick edeemotionaler Diskussion in den
Medien und der Tagespolitik.

Modul 17 Spezielle Ernahrungslehre und Diatetik (LECTS)

Abschliel3ende erndhrungswissenschaftliche Kernféstledlen die spezielle Ern&hrungslehre
sowie die Grundlagen der Diatetik zur Behandlungibrungsassoziierter Erkrankungen dar.
Lernziele ist die Kenntnis der wichtigsten ernalgstherapeutischen MalRnahmen fir haufige
und bedeutende Erkrankungen unter Berlcksichtiguapidemiologischer Daten,
pathophysiologischer Mechanismen und therapeutisbtiglichkeiten aufbauend auf den
erworbenen Kenntnissen der vorhergehenden Modulderuverschiedenen Aspekten der
naturwissenschaftlichen Grundlagen, der biochemarsch pathobiochemischen,
ernahrungsphysiologischen, biometrischen und lebetedwissenschatftlichen
Besonderheiten und Problemstellungen. Der praldiddmgang mit Nahrwertdatenbanken,
die Erstellung spezieller Erndhrungsplane (z.BRhig Vollkost, der Ernéhrung bei Diabetes,
Hyperlipiddme, Hyperurikamie und dergleichen) sodie Beurteilung aktueller Themen der
speziellen Diatetik sind die grundlegenden Lermziieses Moduls. Hier werden zudem die
prinzipiellen Kenntnisse der Zusammenhange im Liagsstoffwechsel
(Energiestoffwechsel, Muskelkraft, Kreislaufsystebunge und Atmung, Ergometrie und
Spiroergometrie, Ernahrung im Leistungssport, ieigssteigernde Substanzen) vermittelt.

Modul 18 Wissenschaftliche Vertiefung und Bachelondeit (14 ECTSs)

Mit der Anfertigung der Bachelorarbeit zeigen diésalventinnen und Absolventen ihre
Fahigkeit, eine spezielle wissenschaftliche Fralestg selbstdndig zu bearbeiten und die
dafir geeigneten Methoden sinnvoll anzuwenden. Bi@mnen somit und zudem

wissenschatftliche Ergebnisse unter Einbeziehung tbdeeretischen Hintergrundes sowie
wichtiger Literaturbefunde in tGbersichtlicher Fofatienfalls in engl. Sprache) schriftlich und
mundlich prasentieren. Die Bachelorarbeit wird imahRien der Lehrveranstaltung
~Wissenschaftliche Vertiefung und BachelorarbeliSalviert.

5.4 Zulassungsvoraussetzungen zwischen und innerhalb der Module

Aufgrund der Anderungen in den Absatzen 1 und 2derdntegration der
Zulassungsvoraussetzungen aus 8 8 wird Absatz tbiggndem Wortlaut angehangt:

(4) Zulassungsvoraussetzungen zwischen und infedesiModule

Fur folgende Module und Lehrveranstaltungen gefiglassungsvoraussetzungen:
- Zulassungsvoraussetzungen fur Module

Far erfolgreicher Abschluss von
Module 2, 5, 6, 7, 8, 13, 14, 15, 16, 17 und 18 Mdd(Studieneingangsphase
Module 6 und 13 Modul 2

- Zulassungsvoraussetzungen innerhalb der Module

[ In | Fur | erfolgreicher Abschluss von




In Far erfolgreicher Abschluss von

Modul 4 | Ubungen zur Physik Physik
Modul 6 Biochemische Ubungen Einfuhrung in die
Arbeitstechniken der Biochemie
Modul 7 Ubungen zur Erndhrung des Ernahrungslehre:
Menschen | einschliellich Energiestoffwechsel,
Ernéhrungsanthropometrie Makronahrstoffe
Modul 9 Ubungen zur Vorratshaltung und Lebensmittellehre II: Einfiihrung
Vorratsschutz in Vorratshaltung und
Vorratsschutz,

Gemeinschaftsverpflegung
Modul 10 | Ubungen zur Mikrobiologie und | Einfiihrung in die Mikrobiologie
Hygiene und Hygiene

Modul 11 | Ubungen zur EDV und Biometrie  Einflihrungdie Biostatistik
Modul 13 | Ernahrungswissenschaftliches | Ernahrungslehre: Mikrondhrstoffe

U

Seminar und sekundare Pflanzenstoffe
Ubungen zur Erndhrung des Ernahrungslehre: Mikronéhrstoffe
Menschen i und sekundéare
Pflanzeninhaltsstoffe

Modul 15 | Lebensmittelchemisches Lebensmittelchemie
Praktikum

Modul 17 | Ubungen Lebensstil- und Lebensstil- und
ernahrungsassoziierte ernahrungsassoziierte
Erkrankungen/Diatetik Erkrankungen/Diatetik

6. Teilnahmebeschrankungen

Aufgrund der Anderungen in § 5 und der Integration § 8 in § 5 lautet § 8 nun:

(1)

(2)

Fur Lehrveranstaltungen des Typs Seminare,(8E)seminare (PS), Ubungen (UE),
Projektpraktika (PP) und Exkursionen (EX) kdnnen lischrankten Raum-, Personal-
oder Finanzressourcen und/oder auf Grund andergstischer Rahmenbedingungen
Teilnahmebeschrankungen erlassen werden. Im Béaarfaserden im Rahmen
gegebener Mdoglichkeiten Parallelveranstaltungerh ancder lehrveranstaltungsfreien
Zeit angeboten, damit den Studierenden keine Studr&ngerung erwachst.

Wenn bei Lehrveranstaltungen mit Teilnahmebegsdtung die Zahl der Anmeldungen

die Zahl der vorhandenen Platze ubersteigt, oblietge Platzvergabe dem

Lehrveranstaltungsleiter bzw. der Lehrveranstalieiterin nach folgenden Kriterien:

- Die Studierenden des betreffenden Studiums heberang vor anderen

- Reihenfolge der Anmeldungen

- Studienfortschritt auf Basis der ECTS-Punkte

- Leistungen in der entsprechend den Zulassungsssetzungen gemald 8 5 Abs. 4
(Zulassungsvoraussetzungen innerhalb der Modwé&)deegten Lehrveranstaltung

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

- Losverfahren

Das Vergabeverfahren ist jedenfalls rechtzeitigdlictist zu Beginn des vorhergehenden

Semesters) 6ffentlich bekannt zu geben.

7. Prafungsordnung



Aufgrund der Integration von 8§ 8 in § 5 erfolgt @idmnummerierung von § 10 in § 9 der
Wortlaut bleibt unverandert.

8. Inkrafttreten
Aufgrund der Umnummerierung wird 8§ 11 in 8 10 undo@nt und lautet:

(1) Dieses Curriculum gilt fur alle Studierenddre im Wintersemester 2009/10 ihr Studium
beginnen.

(2) Studierende, die vor diesem Zeitpunkt ihr Siodibegonnen haben, kénnen sich
jederzeit durch eine einfache Erklarung freiwilign Bestimmungen dieses Curriculums
unterstellen.

(3) Studierende, die zum Zeitpunkt des Inkraftmstalieses Curriculums in einem vor
Erlassung dieses Curriculums gultigen Studienplaterstellt waren, sind berechtigt, ihr
Studium bis langstens 30. November 2012 abzusdriiel3
Wenn im spateren Verlauf des Studiums Lehrveransigén, die auf Grund der
ursprunglichen Studienplane verpflichtend vorgestien waren, nicht mehr angeboten
werden, hat das zustandige akademische Organ vas wegen oder auf Antrag der
oder des Studierenden mit Bescheid festzustellezich® Lehrveranstaltungen und
Prufungen anstelle dieser Lehrveranstaltungen galalren und anzuerkennen sind.

Im Namen des Senates:
Der Vorsitzende der Curricularkommission
Hrachovec
10. Anhang

Entsprechend der Anderungen in den §8§ 3 und 5tesigib folgender Studienplan und
folgende ECTs-Punktezuweisung

Fachsemester (SWS) Fachsemester (ECTS)

1. 2.| 3.| 4.| 5. 6. 1. 2/ 3 4 5. 9.

Modul 1 (ECTs 18): Studieneingangsphase Naturwissenschaftliche Grundien der
Erndhrungswissenschaften

Allgemeine und organische 4 6,0
Chemie VO

Anatomie und Histologie des 3 4,5
Menschen VO

Grundlagen der Physiologie des| 3 4,5

Menschen VO

Erndhrungslehre: angewandt und 2 3,0
multidisziplinar VO

Modul 2 (ECTs 14) Grundlagen der Biochemie und praktische Vertiefungder Chemie, Histologie und
Zytologie

Chemische Ubungen UE 8 8,0




Fachsemester (SWS)

Fachsemester (ECTS)

1. | 2

3.

4.

5.

2]

3

4

5.

Ubungen zur Histologie und
Zytologie UE

3

3,0

Grundlagen der Biochemie VO

2

3,0

Modul 3 (ECTs 18) Biologische Grundlagen/Ernah

rung und Gesundheit

Botanik und allgemeine Biologie
VO

4

6,0

Zoologie VO

3,0

Okophysiologie der Nutzpflanze
VO

3,0

Humandkologie VO

3,0

Einflhrung in Public Health
Nutrition VO

3,0

Modul 4 (ECTs5) Physik

Physik VO

3,0

Ubungen zur Physik UE

2

2,0

Modul 5 (ECTs 6) Naturstoffchemie und ana

lytische Chemie

Chemie der Naturstoffe VO

2

3,0

Analytische Chemie/Schwerpunk
Lebensmittelanalytik VO

—

2

3,0

Modul 6 (ECTs9) Praktische Vertiefung der

Bioch

emie

Einflhrung in die Arbeitstechnik
der Biochemie VO

3,0

Biochemische Ubungen UE

6,0

Modul 7 (ECTs7) Erndhrung des

Menschen

Erndhrungslehre:
Energiestoffwechsel,
Makronahrstoffe VO

3,0

Ubungen zur Erndhrung des
Menschen | einschlief3lich
Erndhrungsanthropometrie UE

4,0

Modul 8 (ECTs9) Grundlagen de

r Lebensmi

ttellehre |

Biotechnologie und Gentechnik i
der Lebensmittelproduktion VO

n

2

3,0

Pflanzenproduktion VO

3,0




Fachsemester (SWS)

Fachsemester (ECTS)

1. | 2

3.

4.

5.

2]

3

4 3.

Produktion tierischer Lebensmitt
VO

D

2

3,0

Modul 9 (ECTs5) Grundlagen de

r Lebensmi

ttellehre 1P

Lebensmittellehre II: Einfihrung
in Vorratshaltung und
Vorratsschutz, Gemeinschafts-
verpflegung VO

2

3,0

Ubungen zu Vorratshaltung und
Vorratsschutz UE

2,0

Modul 10 (ECTs 12) Hygenische,

chemische

und senso

rische Aspekte daxblensmittelqualitéat

Einflhrung in die Mikrobiologie
und Hygiene VO

2

3,0

Ubungen zur Mikrobiologie und
Hygiene UE

3,0

Lebensmitteltoxikologie VO

3,0

Qualitatsbeurteilung und
sensorische Analyse von
Lebensmitteln VO

3,0

Modul 11 (ECTs5) Biometrie, Statistik

und EDV

Einflhrung in die Biostatistik VO

3,0

Ubungen zur EDV und Biometrig
UE

2,0

Modul 12 (ECTs9) Wirtschaftslehre?

Grundlagen der
Betriebswirtschaftslehre VO

3,0

Weltagrarmarkte VO

3,0

Konsumentenpolitik VO

3,0

Modul 13 (ECTs 13) Erndhrung des Menschen Il

Erndhrungslehre: Mikronahrstoff
und sekundare
Pflanzeninhaltsstoffe VO

11%

3,0

Methoden der
Erndhrungserhebungen,
Literaturrecherche und —
auswertung VO

3,0

Ubungen zur Erndhrung des
Menschen Il UE

50

2 Anstelle der genannten Lehrveranstaltungen konnen andere Lehrveranstaltungen im angegebenen Ausmaf aus dem
Lehrangebot der Universitiat Wien gewéhlt werden.




Fachsemester (SWS)

Fachsemester (ECTS)

1. | 2

3.

4.

5.

2]

3

4

5.

Erndhrungswissenschatftliches
Seminar SE

2,0

Modul 14 (ECTs6) Spezielle Biochemie und

Pathophys

iologie

Biochemische
Stoffwechselregulationen
inklusive Pathobiochemie VO

2

3,0

Pathophysiologie VO

2

3,0

Modul 15 (ECTs 13) Lebensmittelchemie und Lebensmitteltechnologie

Lebensmittelchemie VO

3

4,5

Lebensmitteltechnologie:
chemische und physikalische
Verfahren der
Lebensmittelverarbeitung VO

3

4,5

Lebensmittelchemisches
Praktikum UE

4,0

Modul 16 (ECTs 6) Lebensmittelqualitat

Methoden zur Ermittlung der
Lebensmittelsicherheit VO

3,0

Einflhrung in das
Lebensmittelrecht VO

3,0

Modul 17 (ECTs 11) Spezielle Erndhrungslehre und Diatetik

Sport und Ernéhrung VO

2

3,0

Erndhrungstherapie inklusive
kiinstliche Ernédhrung VO

3,0

Lebensstil- und erndhrungs-
assoziierte Erkrankungen /
Diatetik VO

3,0

Ubungen zu Lebensstil- und
erndhrungsassoziierte
Erkrankungen / Diatetik UE

2,0

Modul 18 (ECTs 14) Wissenschaftliche Vertiefung

und Bache

lorarbeit

Wissenschaftliche Vertiefung und
Bachelorarbeit SE

7

144

SWS 20| 20

26

22

20

ECTS

30

29

3]

3(




Fachsemester (SWS)

Fachsemester (ECTS)

2.

3.

4.

5.

2]

3

4

5.

GESAMT

SWS/ECTs

180




