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Samtliche Funktionsbezeichnungen sind geschlechtarieal zu verstehen.
CURRICULA
117. Curriculum fiir das Masterstudium Lebensmittelchemie

Englische Ubersetzung: Master’s programme in Food Bemistry

Der Senat hat in seiner Sitzung am 27. April 2043 bn der geméanR § 25 Abs 8 Z 3 und Abs
10 des Universitatsgesetzes 2002 eingerichteten sclaitiungsbefugten
Curricularkommission am 3. April 2017 beschloss&hariculum fir das Masterstudium
Lebensmittelchemie in der nachfolgenden Fassunghyeit.

Rechtsgrundlagen sind das Universitatsgesetz 20@R der Studienrechtliche Teil der
Satzung der Universitat Wien in der jeweils geleméassung.

§ 1 Studienziele und Qualifikationsprofil

(1) Das Ziel des Masterstudiums Lebensmittelcheameder Universitat Wien ist eine
universitare Ausbildung zu schaffen, die die Thebasaiche Lebensmittelchemie,
Lebensmitteltoxikologie, lebensmittelchemische Adil und lebensmittelrechtliche
Grundlagen umfasst.

(2) Die Absolventinnen und Absolventen des Mastelisins Lebensmittelchemie an der
Universitat Wien sind Uber ein Bachelorstudium hméefahigt, selbststandig Lebensmittel,
sowie Bedarfsgegenstande und Kosmetika hinsichilichr Inhaltsstoffe und mdoglichen
Kontaminanten wissenschaftlich sowie rechtlich woxikologisch zu bewerten. Weiterhin
sind die Studierenden befahigt, eigenverantwortliahalytische Fragestellungen zu
bewaltigen und Analysen von pflanzlichen und tigren Lebensmitteln, sowie von etwaigen
Verunreinigungen dieser, zu planen und durchzufuhBaher steht neben der Vermittlung
der theoretischen Grundlagen zu den Themen Leb#ekthemie, Lebensmittelrecht,
Physiologie und Toxikologie sowie Analytische Chemdie praktische Laborarbeit im
Vordergrund des Masterstudiums Lebensmittelche®ahei erlernen die Studierenden den
Umgang mit dem zu analysierenden Material, sowien démgang mit modernen
Analysenmethoden und Geraten. Die Masterarbeit ebbietlen Studierenden des
Masterstudiums Lebensmittelchemie die Mdoglichk&iigene wissenschaftliche Arbeiten



hinsichtlich lebensmittelchemischer, lebensmittalgiischer, lebensmitteltoxikologischer
und physiologischer Fragestellungen zu erstellen.

Die Studierenden des Masterstudiums Lebensmittelcheerhalten eine spezifische
Ausbildung von Expertinnen und Experten im Fach drmsmittelchemie und
Lebensmitteltoxikologie.

Die Absolventinnen und Absolventen des MastersiuadilLebensmittelchemie verfligen tber
profundes Wissen in der Lebensmittelforschung uebensmittelsicherheit. Damit erflllen
sie die Voraussetzungen, um in verschiedenstenf&eldern ihre Karriere zu starten:

- Offentliche und private Lebensmitteliiberwachung

- Sachverstandige fiir Patentamt, Industrie und Handel

- Forschungs- und Entwicklungslabore der Lebensmittel- und Kosmetikindustrie

- Labore der toxikologischen Forschung und Lebensmittelsicherheit

- In analytischen Laboren der chemischen Industrie, des Umweltschutzes und der
klinischen Chemie

- Forschung an Universitdten und anderen Forschungseinrichtungen.

(3) Das Masterstudium Lebensmittelchemie wird Uliegend auf Deutsch angeboten, wobei
einige Lehrveranstaltungen auf Englisch abgehalterien kénnen. Kenntnisse in
englischer Sprache, die dem Niveau B2 entspreatemien daher empfohlen.

§ 2 Dauer und Umfang

(1) Der Arbeitsaufwand fur das Masterstudium Lelbatielchemie betragt 120 ECTS-
Punkte. Das entspricht einer vorgesehenen Studiendan vier Semestern.

(2) Das Studium ist abgeschlossen, wenn 78 ECT&tEwemal den Bestimmungen in den
Pflichtmodulen, 12 ECTS-Punkte gemall den Bestimmongn den Alternativen
Pflichtmodulen, 25 ECTS-Punkte gemalR den Bestimmwngoer die Masterarbeit und 5
ECTS-Punkte gemal den Bestimmungen tber die Masteng positiv absolviert wurden.

§ 3 Zulassungsvoraussetzungen

Die Zulassung zum Masterstudium Lebensmittelchesatet den Abschluss eines fachlich in
Frage kommenden Bachelorstudiums oder eines fachlic Frage kommenden
Fachhochschul-Bachelorstudienganges oder einesendéeichwertigen Studiums an einer
anerkannten inlandischen oder auslandischen paestdéken Bildungseinrichtung voraus.

Fachlich in Frage kommend sind jedenfalls die Bimktudien Bachelor ,Chemiebder
Bachelor ,Erndhrungswissenschaften* an der UnitérsVien.

Wenn die Gleichwertigkeit grundsatzlich gegebenusd nur einzelne Erganzungen auf die
volle Gleichwertigkeit fehlen, konnen zur Erlangushgr vollen Gleichwertigkeit zusatzliche
Lehrveranstaltungen und Prifungen im Ausmald von immax 30 ECTS-Punkten
vorgeschrieben werden, die im Verlauf des Mastdmstas zu absolvieren sind.

§ 4 Akademischer Grad



Absolventinnen bzw. Absolventen des Masterstudiutmsbensmittelchemie ist der
akademische GragMaster of Science“— abgekirztMSc — zu verleihen. Im Falle der
Fuhrung ist dieser akademische Grad dem Namen nsietizn.

8 5 Aufbau — Module mit ECTS-Punktezuweisung
(1) Uberblick

Das Masterstudium Lebensmittelchemie (Food Chewib&steht aus folgenden Modulen:
(A) Alternative Pflichtmodule (Angleichungsphase): 12 ECTS
(B) Pflichtmodule AN Lebensmittelchemie, Lebensmitteltoxikologie und
Lebensmittelanalytik : 58 ECTS
(C) Erganzendes Pflichtmodul: 10 ECTS
(D) Pflichtmodul ,Freies Wahlmodul“: 10 ECTS
(E) Masterarbeit: 25 ECTS
(F) Masterpriifung: 5 ECTS

Ubersicht tiber die Module

A. Angleichungsphase; Alternative Pflichtmodulgruppe im Ausmal3 von 12 ECTSDie
Angleichungsphase dient dem Ausgleich des Wissedstain den Bereichen ,Analytische
Chemie* bzw. ,Erndhrungswissenschaften® fur die Hadorabsolventinnen und
Bachelorabsolventen des jeweilig anderen FachasitSoll gewahrleistet werden, dass die
Absolventinnen und Absolventen des Bachelorstudiegg ,Erndhrungswissenschaften”
oder vergleichbarer Studiengédnge ausreichende HKisset Uber die Grundlagen der
Analytischen Chemie besitzen. Umgekehrt gilt esdi@& Absolventinnen und Absolventen
des Bachelorstudiums ,Chemie* oder vergleichbaréndi®ngange, sich entsprechende
Grundlagen im Bereich ,Erndhrungswissenschaften“zuaignen. Studierende mit
Bachelorstudium ,,Chemie“ haben daher das Modul LMZzu absolvieren und Studierende
mit Bachelorstudium ,Erndhrungswissenschaften“Maslul LMC-AL.

Code Modultitel ECTS

LMC-Al | Grundlagen Analytische Chemie / 12
Principles of Analytical Chemistry (Alternativesliehtmodul)

LMC-A2 | Grundlagen Erndhrungswissenschaften / 12
Principles of Nutritional Sciences (Alternativesiéftmodul)

B. Pflichtmodule, die alle relevanten Lehrinhalte @&r Lebensmittelchemie
berticksichtigen, Pflichtmodulgruppe im Ausmald von B ECTS. Die Module LMC-B1 bis
LMC-B6 sind fur alle Studierende des Masterstudiuvespflichtend und schaffen die
Grundlage fur die Arbeit in lebensmittelchemischdabensmitteltoxikologischen und
lebensmittelanalytischen  Labor-, Produktions- undorsEhungseinrichtungen. Die
Studierenden erlernen dabei die theoretischen Gaged der Lebensmittelchemie und
Lebensmitteltoxikologie, sowie die praktische Atlmit lebensmittelanalytischen Methoden,
deren Planung, Durchfiihrung, die Analyse von Leiméitsn sowie die Beurteilung von
Analysenergebnissen. Dartber hinaus werden aktu€lbeschungsthemen von den
Studierenden diskutiert.

Code Modultitel ECTS

LMC-B1 | Grundlagen der Lebensmittelchemie / Prirespl of Food 11
Chemistry

LMC-B2 | Lebensmitteltoxikologie / Food Toxicology 8

LMC-B3 | Lebensmittelchemische Analytik | / Analytics Food Chemistry | 11




LMC-B4 | Lebensmittelchemische Analytik II/ Analyties Food Chemistry 10
Il

LMC-B5 | Fortgeschrittene Lebensmittelchemie und Atkl/ Advanced| 12
Food Chemistry and Analytics

LMC-B6 | Lebensmittelchemische Analytik 11l/ Analyidn Food Chemistry 6
11

C. Erganzendes Pflichtmodul: Die Studierenden konnme10 ECTS aus den vertiefenden
Schwerpunktgebieten Lebensmittelchemie und Analytshe Chemie wéahlen. Der
erganzende Pflichtbereich gliedert sich in zweivtpunktgebiete, wobei die Studierenden
selbst wahlen konnen, ob sie die 10 ECTS aus eioden aus beiden Themengebieten
absolvieren.

Code Modultitel ECTS

LMC-C1 | Erganzendes Pflichtmodul: Fachvertiefungibjgct Specialisation 10

D. Freies Wahlmodul im Ausmal? von 10 ECTSDie Studierenden kénnen sich dieses
Modul selbststandig zusammenstellen und so aufafgeinteressen fokussieren.

Code Modultitel ECTS

LMC-D1 | Wissenschaftliches  Ergédnzungsfach zum  Masidium
Lebensmittelchemie / Scientific Supplementary Scibj;n the| 10
Master's Programme in Food Chemistry

(2) Modulbeschreibungen

Studierende, die aufgrund eines abgeschlossenen heBastudiums
~-Erndhrungswissenschaften® zu diesem Studium zsgeta wurden, haben folgendes
Alternatives Pflichtmodul zu absolvieren:

LMC-Al Grundlagen Analytische Chemie / Principles & | 12 ECTS
Analytical Chemistry (Alternatives
Pflichtmodul)

Teilnahme- Bachelorstudium Erndhrungswissenschaften

voraussetzung

Modulziele Ziel dieses Moduls ist die Vermittlung der chemisetalytischen
Grundlagen, sodass die Bachelorabsolventinnen und

Bachelorabsolventen  Ernahrungswissenschaften® dereiteren
Lehrveranstaltungen folgen kénnen. Der Fokus liggbei auf der
Schaffung theoretischer und praktischer Basis ialischer Chemie.

Modulstruktur SSt ECTS

Nicht prifungsimmanente LVen 6 9

Im Detail:

VO Analytische Chemie | / Analytical Chemistry | 3 5

VO Analytische Chemie 1l / Analytical Chemistry8 4

Il

Prufungsimmanente LVen 3 3

PR Chemisches Grundpraktikum II A / Basi8 3

Laboratory Course Il A

Leistungs-nachweis| Erfolgreiche  Absolvierung aller im  Modul vorgeseban
Lehrveranstaltungsprifungen (npi) (9 ECTS) und yamgimmanente
Lehrveranstaltungen (pi) (3 ECTS)

-




Studierende, die aufgrund eines abgeschlosseneheBastudiums ,Chemie* zu diesem
Studium zugelassen wurden, haben folgendes AligasaPflichtmodul zu absolvieren:

LMC-A2 Grundlagen Ernahrungswissenschaften 12 ECTS
Principles of Nutritional Sciences (Alternatives
Pflichtmodul)

Teilnahme- Bachelorstudium Chemie

voraussetzung

Modulziele Ziel dieses Moduls ist die Vermittlung der ernalgswissen-

schaftlichen Grundlagen, so dass die Bachelorabsthnen und
Bachelorabsolventen ,Chemie* den weiteren Lehrvetiatungen
folgen kdonnen. Der Fokus liegt dabei auf der Schafftheoretische
Grundlagen bezgl. Lebensmittelrecht, Lebensmitgalme,
Lebensmitteltechnologie und der Biochemie der Erumnddy

=

Modulstruktur

SSt  ECTS
Nicht prifungsimmanente LVen 8 12
Im Detail:
VO Lebensmitteltechnologische Grundverfahren /2 3
Food Processing
VO Lebensmittelrecht / Food Law 2 3
VO Biochemie der Ernahrung / Biochemical 2 3
Principles of Human Nutrition
VO Lebensmittelmikrobiologie und Hygiene / Food 2 3

Hygiene and Food Microbiology

Leistungs-nachweis

Erfolgreiche  Absolvierung aller im  Modul vorgesebkan
Lehrveranstaltungsprifungen (npi) (12 ECTS)

LMC-B1 Grundlagen der Lebensmittelchemie / Principks 11 ECTS
of Food Chemistry (Pflichtmodul)
Teilnahme- keine
voraussetzung
Modulziele Ziel dieses Moduls ist die Vermittlung der themehien Grundlage

=)

der Lebensmittelchemie, dabei liegt der Fokus auer|d
Zusammensetzung von Lebensmitteln (Fette, Kohleratgd Proteine),
Vitamine, Mineralstoffe, Zusatzstoffe, etc.), Kodike und
Gebrauchsgegenstanden; Kennenlernen einzelner tdstudle und
deren Bedeutung fir das Produkt und den Konsumgedtmn Ablauf
verschiedener chemischer und biochemischer Rea&ktiom Rahmer
von Verarbeitungsprozessen und im menschlichen risgaus, sowie
rechtlicher Grundlagen bei der Herstellung und Bked
kennzeichnung.

Modulstruktur

SSt  ECTS
Nicht prifungsimmanente LVen 7 11
Im Detail:
VO Lebensmittelchemie I/Food Chemistry | 2 3
VO Lebensmittelchemie 1l / Food Chemistry Il 2 3
VO Kosmetik und Gebrauchsgegenstande — Recht 2

und Warenkunde / Regulatory Framework for and
Product Training in Cosmetics and Commodities




VO Lebensmittelkennzeichnung und 2 3
Verpackungstechnik / Food Labelling and
Packaging

Leistungs-nachweis| Erfolgreiche  Absolvierung aller im  Modul vorgeseban

Lehrveranstaltungsprifungen (npi) (11 ECTS)

LMC-B2 Lebensmitteltoxikologie / Food Toxicology| 8 ECTS
(Pflichtmodul)

Teilnahme- keine

voraussetzung

Modulziele Die Studierenden erlernen toxikologische GrundladgganFokus stehe

dabei sowohl natiurlich vorkommende Stoffe mit takdgischer
Relevanz als auch mdgliche Kontaminanten. Die Suagtassen vo
Lebensmitteltoxinen, deren Bedeutung, WirkmechaarsnmMethoder
zur toxikologischen Charakterisierung (akut/chrohjshepatotoxisch
etc.) sowie Risikobewertung sollen den Studierendemmittelt
werden. Dartber hinaus gilt es auch aktuell rele/amemen in de
Lebensmitteltoxikologie (z.B. neue Methoden zur Ksa, aktuelle
Falle von Lebensmittelkontaminationen, etc.) zukudli®ren. Dabe
sollen auch Literaturrecherche, Prasentation undkudision zy
aktuellen Forschungsthemen erlernt werden.

Modulstruktur

SSt  ECTS
Nicht prifungsimmanente LVen 4 6
Im Detail:
VO Lebensmitteltoxikologie | / Food Toxicology I 2 3
VO Lebensmitteltoxikologie 11/ Food Toxicology Il 2 3
Prufungsimmanente LVen 1 2
SE Aktuelle Themen in der Lebensmittelanalytik 1 2

und Lebensmitteltoxikologie / Topics in Food
Analytics and Food Toxicology
Der positive Abschluss der VO Lebensmitteltoxikadogwird fiir die

Teilnahme an der VO Lebensmitteltoxikologie 1l uddm Seminar

-

empfohlen.

Leistungs-nachweis| Erfolgreiche  Absolvierung aller im  Modul vorgeseban
Lehrveranstaltungsprifungen (npi) (6 ECTS) und der
prafungsimmanenten Lehrveranstaltung (pi) (2 ECTS)

LMC-B3 Lebensmittelchemische Analytik 1 / Analyticsin | 11 ECTS
Food Chemistry | (Pflichtmodul)

Teilnahme- keine

voraussetzung

Modulziele In diesem Modul sollen die Studierenden erste Isimételanalytische

Methoden und ihre theoretischen Hintergrinde egleriierbei stehe
die Bestimmung von Hauptinhaltsstoffen von Lebetsim wie
Kohlenhydrate, Proteine und Fette sowie Kosmetikatteln
nasschemischer, spektroskopischer und speziellethdden im
Vordergrund. Die erlernten Methoden dienen den iStadden alg
Basis fur die Planung und Durchfihrung einer ungadsren
lebensmittelchemischen Analyse (siehe LMC-B6). Dart hinaus

sollen Analysenplanung, Auswertung und BeurteildagDaten erlernt




werden.

Modulstruktur SSt  ECTS
Nicht prifungsimmanente LVen 4 6
Im Detail:
VO Lebensmittelanalytik |1 / Food Analytics | 2 3
VO Angewandte Lebensmittelanalytik / Applied 2 3
Food Analytics
Prufungsimmanente LVen 5 5
Im Detail:
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum I / Practical5 5
Food Analysis Course |

Leistungs-nachweis| Erfolgreiche  Absolvierung aller im  Modul vorgesebar

Lehrveranstaltungsprifungen (npi) (6 ECTS) und ymgsimmanente
Lehrveranstaltungen (pi) (5 ECTS)

-

LMC-B4 Lebensmittelchemische Analytik Il / Analytics in | 10 ECTS
Food Chemistry Il (Pflichtmodul)
Teilnahme- keine
voraussetzung
Modulziele Ziel des Moduls ist es, das Methodenspektrum zualyse von

Lebensmittelinhaltsstoffen zu erweitern. Neben h&mischen unc
molekularbiologischen Methoden steht die Analyseezsgler
Lebensmittelinhaltsstoffe und spezifischer Parameten Getranker
und flissigen kosmetischen Mitteln im Vordergruri2ie erlernten
Methoden dienen den Studierenden als Basis flurPd&aung ung
Durchfihrung einer komplexeren lebensmittelchengachAnalyse
(siehe LMC-B6).

)

Modulstruktur SSt  ECTS
Nicht prifungsimmanente LVen 2 3
Im Detail:
VO Lebensmittelanalytik 1l / Food Analytics I 2 3
Prufungsimmanente LVen 7 7
Im Detail:
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum I /7 7
Practical Food Analysis Course Il

Leistungs-nachweis| Erfolgreiche  Absolvierung aller im  Modul vorgesebar

Lehrveranstaltungsprifungen (npi) (3 ECTS) und ymmgimmanente
Lehrveranstaltungen (pi) (7 ECTS)

-

LMC-B5 Fortgeschrittene Lebensmittelchemie und 12 ECTS
Analytik / Advanced Food Chemistry and
Analytics (Pflichtmodul)
Teilnahme- keine
voraussetzung
Empfohlene Der positive Abschluss der Module LMC-A1 bzw. LMQANnd LMC-
Teilnahme- B3 wird fiir die Teilnahme am Modul LMC-B5 empfohlen
bedingung
Modulziele Neben Lebensmittelzusatzstoffen und Aromastofferllerso auch

Methoden zur Bestimmung von Lebensmittelkontamie@
kennengelernt werden. Dartber hinaus soll der Umpganit

analytischen Instrumenten (HPLC, GC-MS, FES, etig, sie in def




Lebensmittelanalytik routinemallig verwendet werdemnlernt und
angewandt werden. Auch die Grundlagen der Massktiepeetrie
sollen erlernt werden, da ein Verstandnis diesendjegenden Technik

fur die Analysenplanung und Dateninterpretationbalvagbar sind. Die
erlernten Methoden dienen den Studierenden alsBasidie Planung
und Durchfiihrung einer komplexeren lebensmitteldeenen Analyse
(siehe LMC-B6).
Modulstruktur SSt  ECTS
Nicht prifungsimmanente LVen 4 7
Im Detail:
VO Massenspektrometrie / Mass Spectrometry 1 2
VO Lebensmittelzusatzstoffe / Food Additives 1 2
VO Lebensmittelkontaminanten / Food 2 3
Contaminants
Prufungsimmanente LVen 5 5
Im Detail:
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum 1l /5 5
Practical Food Analysis Course I
Leistungs-nachweis| Erfolgreiche  Absolvierung aller im  Modul vorgeseban
Lehrveranstaltungsprifungen (npi) (7 ECTS) und
prufungsimmanenten Lehrveranstaltung (pi) (5 ECTS)
LMC-B6 Lebensmittelchemische Analytik Il / Analytics| 6 ECTS
in Food Chemistry Il (Pflichtmodul)
Teilnahme- Der positive Abschluss der Module LMC-B3 und LMC-B4t
voraussetzung Voraussetzung fur die Teilnahme am Modul LMC-B6
Modulziele Unter Anwendung der erlernten Methoden sollen didavialyse eines
Lebensmittels und Planung, Auswertung und Beungilerfolgen.
Damit wird erreicht, dass die Studierenden in degd. sind
selbststdndig eine  Vollanalyse eines komplexen kisd
durchzufihren und zu Dbewerten, wie sie es in
Lebensmitteliberwachung, Lebensmittelindustrie odech in der
Lebensmittelforschung durchfiihren missen.
Modulstruktur SSt  ECTS
Prufungsimmanente LVen 4 6
Im Detail:
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum [V /3 4
Practical Food Analysis Course IV
SE Analysenauswertung (zu Praktikum 1V) /1 2
Analysis and Interpretation of Analytical Data (of
Practical Course V)
Leistungs-nachweis| Erfolgreiche  Absolvierung aller im  Modul vorgeseban
prufungsimmanenten Lehrveranstaltungen (pi) (6 ECTS
LMC-C1 Erganzendes Pflichtmodul: Fachvertiefung /| 10 ECTS
Subject Specialisation (Pflichtmodul)
Teilnahme- keine
voraussetzung
Modulziele Die Studierenden sollen sich nach Interesse zuTdesmengebieten

Lebensmittelchemie, Lebensmitteltoxikologie undfod&nalytische

der

der



Chemie vertiefend weiterbilden.

Modulstruktur

Die Studierenden wahlen nach MalRRgabe des Angebots

prufungsimmanente und/oder nicht-priafungsimman
Lehrveranstaltungen zu den Themengebieten Lebdesrhimie,
Lebensmitteltoxikologie, Physiologie und AnalytiscEhemie aus, di
in den Masterstudiengdngen der Fachbereiche Chenmel
Erndhrungswissenschaften angeboten werden. Die irage
kommenden Lehrveranstaltungen werden im Vorleswrgsichnis

ausgewiesen. Die Wahl alternativer Lehrveranstgikankann nur

erfolgen, sofern diese im Voraus von der Studiegyanmmleitung
genehmigt wurden.

ente

Leistungs-nachweis

Erfolgreiche  Absolvierung aller im  Modul vorgesebar
Lehrveranstaltungsprifungen  (npi) und  prufungsimenden
Lehrveranstaltungen (pi) (insgesamt 10 ECTS)

LMC-D1

Freies Wahimodul: Wissenschaftliches 10 ECTS
Erganzungsfach zum Masterstudium
Lebensmittelchemie / Scientific Supplementary
Subject in the Master's programme in Food
Chemistry (Pflichtmodul)

Teilnahme-
voraussetzung

keine

Modulziele

Die Studierenden wahlen nach eigenen Interessdnrgsimmanente

oder nicht-prifungsimmanente Lehrveranstaltungers, adie ihre
speziellen Interessen im Zusammenhang mit dem Kkéagtium
Lebensmittelchemie erganzen.

D

Modulstruktur

Die Studierenden wahlen nach MalRgabe des Ange
prufungsimmanente und/oder nicht-priafungsimman
Lehrveranstaltungen der folgenden Fachbereiche:

- Chemie

- Erndhrungswissenschaften
- Biologie

- Mikrobiologie

- Molekularbiologie

- Pharmazie

Die Studienprogrammleitung veroffentlicht eine kisan in Frage

kommenden Lehrveranstaltungen im Vorlesungsverneschder
Universitat Wien.

Die Wahl alternativer Lehrveranstaltungen und dieahW von
Lehrveranstaltungen aus anderen Fachbereichenzsiddsig, soferi
die Studienprogrammleitung diese Wahl im Vorausehemgt.

xbots
ante

Leistungs-nachweis

Erfolgreiche  Absolvierung aller im  Modul vorgesebar
Lehrveranstaltungsprifungen  (npi) und  prufungsimenden

Lehrveranstaltungen (pi) (insgesamt 10 ECTS)

8§ 6 Masterarbeit



(1) Die Masterarbeit dient dem Nachweis der Beféhgy wissenschaftliche Themen
selbststandig sowie inhaltlich und methodisch e#otir zu bearbeiten. Die Aufgabenstellung
der Masterarbeit ist so zu wéahlen, dass fir dieditande oder den Studierenden die
Bearbeitung innerhalb von sechs Monaten moglichaumdutbar ist.

(2) Das Thema der Masterarbeit ist aus einem dehRfbzw. Alternativen Pflichtmodule zu
entnehmen. Soll ein anderer Gegenstand gewé&hlt ewentler bestehen bezlglich der
Zuordnung des gewahlten Themas Unklarheiten, degEntscheidung Uber die Zulassigkeit
beim studienrechtlich zustandigen Organ.

(3) Die Masterarbeit hat einen Umfang von 25 ECT&Keen.
8§ 7 Masterpriifung

(1) Voraussetzung fur die Zulassung zur Masterpgfist die positive Absolvierung aller
vorgeschriebenen Module und Prifungen sowie digipp8eurteilung der Masterarbeit.

(2) Die Masterpriifung ist eine Defensio. Sie besteht aus der Verteidigung der Masterarbeit und
einer Priifung lber deren wissenschaftliches Umfeld. Die Beurteilung erfolgt gemafd den
Bestimmungen der Satzung.

(3) Die Masterprufung hat einen Umfang von 5 ECT®en.
§ 8 Einteilung der Lehrveranstaltungen

(1) Im Rahmen des Studiums werden folgende nidifupgsimmanente (npi)
Lehrveranstaltungen abgehalten, die mit einer Leamvstaltungsprifung abgeschlossen
werden:

Vorlesungen (VO): Vorlesungen dienen der Darstglluon Themenbereichen, Theorien und
Methoden der Chemie und ihrer fachnahen DisziplinelRorm eines Vortrags. Vorlesungen
werden mit einer schriftlichen oder mindlichen Bngfsleistung abgeschlossen.

(2) Folgende prufungsimmanente Lehrveranstalturfg@nverden angeboten:

Seminare (SE): Seminare sind Lehrveranstaltungen, deren Rahmen von allen
Teilnehmenden eigenstandige Beitrage in mundlialed/oder in schrifticher Form zu
liefern sind. Dabei dient auch die laufende Mitdrbés Beurteilungsgrundlage.

Praktika (PR): Praktika sind meist Blocklehrveraitsihgen und dienen der Ausbildung der
Studierenden in der praktischen Tatigkeit in eir@nemielabor. Praktika kdnnen auch in der
vorlesungsfreien Zeit durchgefihrt werden und werdach der Gesamtleistung inklusive
einer mundlichen oder schriftlichen Abschlussprigfbeurteilt.

Exkursionen (EX): Exkursionen sind Blocklehrveratisingen; sie dienen u.a. dem
Kennenlernen und Erproben von Fertigkeiten im fregelande und dem Kennenlernen von
chemischen Prozessen im industriellen Maf3stab. iSidaen verbinden die Zielsetzungen
der Exkursionen mit Ubungen. Exkursionen konnenhairc der vorlesungsfreien Zeit

durchgefuhrt werden. Als Beurteilungsgrundlage eiendie laufende Mitarbeit sowie

mundliche Referate und/oder schriftliche Protokolle



8 9 Teilnahmebeschrankungen und Anmeldeverfahren

(1) Fur die folgenden Lehrveranstaltungen gelten die hier angegebenenrergiem
Teilnahmebeschrankungen:

Die Teilnahme an den Praktika ,Lebensmittelanatytes Praktikum I-1V* wird auf jeweils 8
Studierende beschréankt.

Die Teilnahme an Seminaren wird auf 12 Studierdrabehrankt.

Die Teilnahme an Exkursionen wird auf 8 Studierelneschrankt.

(2) Die Modalitdten zur Anmeldung zu Lehrveranstagfen und Prifungen sowie zur
Vergabe von Platzen fur Lehrveranstaltungen richdahn nach den Bestimmungen der
Satzung.

§ 10 Prifungsordnung

(1) Leistungsnachweis in Lehrveranstaltungen
Die Leiterin oder der Leiter einer Lehrveranstaffumat die erforderlichen Ankindigungen
gemal’ den Bestimmungen der Satzung vorzunehmen.

(2)Prufungsstoff
Der flr die Vorbereitung und Abhaltung von Prifungeal3gebliche Prifungsstoff hat vom
Umfang her dem vorgegebenen ECTS-Punkteausmall tgprechen. Dies gilt auch fir
Modulprifungen.

(3) Verbot der Doppelanerkennung und Verbot dergabgerwendung

Lehrveranstaltungen und Prifungen, die bereitsléigrals Zulassungsvoraussetzung geltende
dreijahrige Bachelorstudium absolviert wurden, k&mnm Masterstudium nicht nochmals
anerkannt werden. Lehrveranstaltungen und Prufyndienbereits fur ein anderes Pflicht-
oder Wahlmodul dieses Studiums absolviert wurdeimnkn in einem anderen Modul
desselben Studiums nicht nochmals verwendet werd®mes gilt auch bei
Anerkennungsverfahren.

(4) Erbrachte Priufungsleistungen sind mit dem angdigten ECTS-Wert dem
entsprechenden Modul zuzuordnen, eine Aufteilunf rmahrere Leistungsnachweise ist
unzulassig.

§ 11 Inkrafttreten

Dieses Curriculum tritt nach der Kundmachung imt#itingsblatt der Universitat Wien mit
1. Oktober 2017 in Kraft.

§ 12 Ubergangsbestimmungen

(1) Dieses Curriculum gilt fur alle Studierendere db Wintersemester 2017/18 das Studium
beginnen.

(2) Wenn im spéateren Verlauf des Studiums Lehn&edtungen, die auf Grund der
ursprunglichen Studienplane bzw. Curricula verptiénd vorgeschrieben waren, nicht mehr
angeboten werden, hat das nach den Organisatiatévidten der Universitat Wien

studienrechtlich zustandige Organ von Amts wegegu{¥alenzverordnung) oder auf Antrag



der oder des Studierenden festzustellen, welcheveeimstaltungen und Prifungen anstelle
dieser Lehrveranstaltungen zu absolvieren sind.

(3) Das nach den Organisationsvorschriften studwlich zustéandige Organ ist berechtigt,
generell oder im Einzelfall festzulegen, welche désolvierten Lehrveranstaltungen und
Prifungen fir dieses Curriculum anzuerkennen sind.

Im Namen des Senats:
Der Vorsitzende der Curricularkommission
Krammer

Anhang

Empfohlener Pfad durch das Studium bei Beginn imté&/semester:
Module mit einzelnen Lehrveranstaltungen (LV) umgjafoe der ECTS im entsprechenden
Semester, bereits existierende LV mit entsprechdéeimnummer

Lehrveranstaltung WiSe 1 | SoSe WiSe 2
Modul LMC-Al

VO Analytische Chemie | / Analytical Chemistry | 5
VO Analytische Chemie Il / Analytical Chemistry I 4

PR Chemisches Grundpraktikum lla Basic Laboratory 3

Course Il A'

Modul LMC-A2

VO Lebensmitteltechnologische Grundverfahren / Fp8d
Processing

VO Lebensmittelrecht / Food Law 3

VO Biochemie der Erndhrung / Biochemical Principles 3

Human Nutrition
VO Lebensmittelmikrobiologie und Hygiene / Food ke | 3
and Food Microbiology

Modul LMC-B1

VO Lebensmittelchemie | / Food Chemistry | 3

VO Lebensmittelchemie Il / Food Chemistry I 3
VO Kosmetik und Gebrauchsgegenstande — Recht|und 2
Warenkunde / Regulatory Framework for and Product
Training in Cosmetics and Commodities

VO Lebensmittelkennzeichnung und Verpackungstechnik 3
Food Labelling and Packaging

Modul LMC-B2

VO Lebensmitteltoxikologie | / Food Toxicology | 3

VO Lebensmitteltoxikologie 11 / Food Toxicology Il 3
SE Aktuelle Themen in der Lebensmittelanalytik und 2

Lebensmitteltoxikologie / Topics in Food Analytiaad Food
Toxicology

Modul LMC-B3

VO Lebensmittelanalytik | / Food Analytics |
VO Angewandte Lebensmittelanalytik / Applied Fo
Analytics'
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum | / PractiEabd| 5
Analysis Course |

& w




Modul LMC-B4

VO Lebensmittelanalytik 1l / Food Analytics I

PR Lebensmittelanalytisches Praktikum 11 / Prattieaod
Analysis Course Il

~N W

Modul LMC-B5

VO Massenspektrometrie / Mass Spectrontetry

VO Lebensmittelzusatzstoffe / Food Additives

VO Lebensmittelkontaminanten / Food Contaminants

PR Lebensmittelanalytisches Praktikum 11l / PraadtiEood
Analysis Course |l

GWNN

Modul LMC-B6
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum IV / Pratti€aod 4
Analysis Course I\
SE Analysenauswertung (zum Praktikum) / Analysigl jan 2
Interpretation of Analytical Data (of Practical Gee IV)"?

Summe Pflichtmodulbereich*
Bachelor Ernahrungswissenschaften 24 28 18
Bachelor Chemie 26 26 18

*Daruber hinaus werden die Studierenden LV der MeduMC-C1l und LMC-D1 mit

insgesamt 20 ECTS Uber die drei Semester verteidlsudhen. Im vierten
Masterstudiensemester erfolgt die DurchfihrungMasterarbeit (LMC-E1, 25 ECTS) mit
abschlieBender Masterprifung (LMC-F1, 5 ECTS).

Empfohlener Pfad durch das Studium bei Beginn irmi@ersemester:
Module mit einzelnen Lehrveranstaltungen (LV) umgjafoe der ECTS im entsprechenden
Semester, bereits existierende LV mit entsprechdéfelmnummer

Lehrveranstaltung SoSel | WiSe SoSe 2
Modul LMC-Al

VO Analytische Chemie | / Analytical Chemistry | 5

VO Analytische Chemie Il / Analytical Chemistry I 4

PR Chemisches Grundpraktikum lla Basic Laboratory 3

Course Il A

Modul LMC-A2

VO Lebensmitteltechnologische Grundverfahren / Fpod 3

Processing

VO Lebensmittelrecht / Food Law 3

VO Biochemie der Ernahrung / Biochemical Principlefs 3
Human Nutrition

VO Lebensmittelmikrobiologie und Hygiene / Food hgme 3
and Food Microbiology

Modul LMC-B1

VO Lebensmittelchemie | / Food Chemistry | 3
VO Lebensmittelchemie 1l / Food Chemistry I 3

VO Kosmetik und Gebrauchsgegenstande — Recht|@nd
Warenkunde / Regulatory Framework for and Product
Training in Cosmetics and Commodities
VO Lebensmittelkennzeichnung und Verpackungstechnild
Food Labelling and Packaging

Modul LMC-B2
VO Lebensmitteltoxikologie | / Food Toxicology | 3




VO Lebensmitteltoxikologie Il / Food Toxicology I
SE Aktuelle Themen in der Lebensmittelanalytik und
Lebensmitteltoxikologie / Topics in Food Analytiaad Food
Toxicology

N W

Modul LMC-B3

VO Lebensmittelanalytik | / Food Analytics |
VO Angewandte Lebensmittelanalytik / Applied Fo
Analytics'
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum | / PractiEabd 5
Analysis Course |

& w

Modul LMC-B4

VO Lebensmittelanalytik 11 / Food Analytics II

PR Lebensmittelanalytisches Praktikum 11 / Pratti€eaod
Analysis Course |l

~N W

Modul LMC-B5
VO Massenspektrometrie / Mass Spectrontetry 2
VO Lebensmittelzusatzstoffe / Food Additives

VO Lebensmittelkontaminanten / Food Contaminants

PR Lebensmittelanalytisches Praktikum 11l / PraadtiEood
Analysis Course llI

g wnN

Modul LMC-B6
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum IV / Pratti€aod 4
Analysis Course I\
SE Analysenauswertung (zum Praktikum) / Analysigl jan 2
Ilngerpretation of Analytical Data (of Practical Gse IV)

Summe Pflichtmodulbereich*
Bachelor Erndhrungswissenschaften 22 25 23
Bachelor Chemie 17 30 23

*Darlber hinaus werden die Studierenden LV der MeduMC-Cl und LMC-D1 mit

insgesamt 20 ECTS Uber die drei Semester verteitsudhen. Im vierten
Masterstudiensemester erfolgt die DurchfihrungMasterarbeit (LMC-E1, 25 ECTS) mit
abschlieRender Masterprifung (LMC-F1, 5 ECTS).

Y v wird sowohl im Winter- als auch im Sommersemesiggeboten
LV wird als Blockveranstaltung am Semesterendel@gongsfreie Zeit) angeboten



