Ein Leitfaden fUr das Studium der

Lebensmittelchemie
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BDG Bedarfsgegenstande

B. Sc. Bachelor of Science

CVUA Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt
EDV Elektronische Datenverarbeitung

FM Futtermittel

HoC House ofCompetence

LM Lebensmittel

LMC Lebensmittelchemie

LMT Lebensmitteltechnologie

Mgmt. Management

MiBi Mikrobiologie

MS Massenspektrometrie

M. Sc. Master of Science

NMR Kernspinresonanzspektroskopie

QS Qualitatssicherung

QM Qualitatsmanagement

ZAK Zentrum fur angewandte Kulturwissenschaft und Studium Generale

n AcJLC
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Modulplan Grundstudium

1 Allgemeine Chemie Gesch|cht.e Mathematik 1
der Chemie

Praktikum Anorganische und

2 Anorganische Chemie 1 Organische Chemie 1 Mathematik 2 Praktikum Physik

Analytische Chemie

Semester

EBl Moderne Analysemethoden Organische Chemie 2 Praktikum Organische Chemie Physikalische Chemie 1 Biologie

Praktikum Physikalische Rechts- Einflhrung Praktikum

4 . .
AP EENIEIE 1M 2 Chemie kunde in die LMC Biologie

H Vorlesung ® Praktikum

C AGJLC
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Semester
w

Modulplan Hauptstudium

Analytische Bio-

Recht 1

Kosmetika

LMC 1 chemie 1

LMC Praktikum 2: Analytik

Toxikologie &

Toxikologie Analytik org.
Rickstande 1

LM-

Toxikologie &
Analytik org.
Rickstdande 2

LM-
Recht 2

LM-
Toxikolgie
Pestizid-

LMC Praktikum 1: Grundlagen

Statistik

Bio- Mikro- Lebensmittel- .
Sensorik

Warenkunde

Gewdlrz-
praktikum

Literaturarbeit

chemie 2  biologie technologie & Soft Skills

LMC Praktikum 3&4: Mikro- Bedarfs-
Biochemie & Toxikologie biologie gegenstande

. LMC Praktikum 5:
2 Bedarfsgegenstande &
< kosmetische Mittel

Wissenschaftliche
Abschlussarbeit

H Vorlesung ® Praktikum

Molekular-

biol. Analyse-

methoden

Immunologische
Methoden

AG

Warenkunde

Qam

Exkursion
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Grundstudium gemeinsam mit Chemiestudierenden in Charlottenburg,
Hauptstudium in Wedding am Humboldthaiark

Pro Jahr Platz fur 32 Studierende

Familiares Klima durch einen gesonderten Standort und wenige Studierer
dadurch enge Betreuung und Nahe zu den Lehrenden

= =

Wohnungssituation in Berlin schwierig und teuer
Studierendenwohnheime heil3 begehrt, WG haufig die bessere Option

= =

=

bestens ausgebauter OPNV mit Bussen, StralRenbaBahd und $Bahn,
auch nachts

Deutschlandsemesterticket berechtigt zur Nutzung des 6ffentlichen
Nahverkehrs in ganz Deutschland

=

Laborpraktika wahrend Grundstudium semesterbegleitend nachmittags
Hauptstudium: Vorlesungen meist in der ersten Semesterhalfte, Praktika als
Block in der zweiten Semesterhalfte

Lehrschwerpunkt: Toxikologische Fragestellungen und
Entwicklung/Validierung/Verbesserung von Analytikverfahren

= =A==

Vielzahl an Parks (Tiergarten und Humboldthain unmittelbar in Campusng
Als Bundeshauptstadt breit gefachertes kulturelles Angebot und etliche
Maoglichkeiten zur Freizeitgestaltung

Kultur- und Sportangeboauch an der Uni

==

Landesamt fur Gesundheit und Soziales
StudiengangdVebsite der TUB
AG JLC vor Ort

= —a -

= =
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https://www.berlin.de/lageso/gesundheit/berufe-im-gesundheitswesen/ausbildung-im-inland/lebensmittelchemiker-in/
https://www.tu.berlin/fakultaet3/studium-lehre/studienangebot/se-lmc
https://www.ag-jlc.de/arbeitsgruppen/berlin
https://www.tu.berlin/studieren/uni-leben/kultur-sport
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Institut
Professorin

Forschungsgebiet

Fachgebiet fur Lebensmittelchemie und Analytik
Prof. Dr. Sascha Rohn

1 Analytik, Reaktivitat und Stabilitat sekundarer Pflanzenstoffe
Kohlenhydrate und Aminoverbindungen v.a. bei &ed
Verarbeitung von Lebensnd Futtermitteln

1 Wechselwirkung von Proteinen und sekundaren Pflanzensto
in Bezug auf deren Allergenitat

Forschungsgebiet

Website https://www.tu.berlin/Imca
Institut Fachgebiet fur Lebensmittelchemie und Toxikologie
Professorin Prof. Dr. Hajo Haase

1 Nachweis, Bioverfuigbarkeit und molekulare
Wirkungsmechanismen von Spurenelementen (insbesonderq
Zink)

Forschungsgebiet

Website https://www.tu.berlin/Imc
Institut Fachgebiet fiur Lebensmitteltechnologie und Materialwissensch:s
Professorin Prof. Stephan Drusch

1 Grundlagenforschung zu molekularen Mechanismen und
Strukturbildung von Lebensmittelinhaltsstoffen

1 Anwendung in der Entwicklung innovativer Lebensmittel

1 Fokus auf Proteine und andere Biopolymere in Gelen,
Emulsionen und Schaumen

Forschungsgebiet

Website

Website https://www.tu.berlin/[mmw/das-team
Institut Fachgebiet fur Lebensmittelbiotechnologie urgrozesstechnik
Professorin Prof. Dr. Cornelia Rauh

1 Entwicklung innovativer Verfahren (u.a.
Lebensmittelhaltbarmachung, Fermentation, Extraktion)

1 Optimierung konventioneller Verfahren

1 Mechanistische Aufklarung der Wirkung auf biologische und
lebensmittelbiotechnologische Systeme

https://www.tu.berlin/foodtech

’ acJLC


https://www.tu.berlin/lmca
https://www.tu.berlin/lmc
https://www.tu.berlin/lmmw/das-team
https://www.tu.berlin/foodtech
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mailto:bonn@ag-jlc.de
mailto:bonn@ag-jlc.de
https://www.uni-bonn.de/de/studium/studienangebot/studiengaenge-a-z/lebensmittelchemie-stex
https://www.uni-bonn.de/de/studium/studienangebot/studiengaenge-a-z/lebensmittelchemie-stex
https://www.uni-bonn.de/de/studium/studienangebot/studiengaenge-a-z/lebensmittelchemie-stex

{GdzZRASYt SAUI RSY

QYL 2Kt SYyS {(dzZRASYBSNI I dzFaLJX Ny S

Modulplan Grundstudium

Anorganische &
Analytische Chemie 1

1 Allgemeine Chemie Physikalische Chemie 1 Physik 1 Mathematik 1 Pflanzenanatomie

Anorganische &

2 . : i : :
Analytische CHETEN Physikalische Chemie 2 Physik 2 Mathematik 2 Pflanzenmorphologie
@
i
Q
(S
[}
w
Anorganische & Grundlagen der — : . . . .
3
Analytische CHERIEE sreEnEhEn S Physikalische Chemie 3 Rechtskunde & Toxikologie Biologie
4 Praxis der organischen Strukturaufklarung & Warenkunde von pflanzlichen

Chemie Stofftrennung & tierischen Lebensmitteln

B Vorlesung ® Praktikum

" acJLC
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Semester

Modulplan Hauptstudium

Grundlagen der

Biochemi i i
lochemie Lebensmittelchemie

Lebensmittelanalytik

Grundlagen der

Lebensmitteltechnologie 1 Lebensmittelanalytik 2

Lebensmittelchemie 2

Nutzpflanzen,
Chemie
& Mikroskopie

Lebensmittel-
analytik 3

Umweltanalytik /
Toxikologie

Schwerpunkte der

X : Leb ittelrecht 1
Lebensmittelchemie 1 EDENSMILLEIrec

Schwerpunkte der
Lebensmittelchemie 2

Umweltanalytik /

Tl Lebensmittelrecht 2

Lebensmittelanalytik 4

Wissenschaftliche
Abschlussarbeit

B Vorlesung M Praktikum = Wahlbereich

Nutzpflanzen, Chemie
& Mikroskopie 2

Lebensmittelmikrobiologie &
-hygiene

Allgemeine Erndhrungslehre

Kosmetika, BDG

& Zusatzstoffe Wahlpflicht

Wabhlpflicht

AGJLC



{ GdzRASYt SAULFRSY

)l
)l
)l

Platz fir max. 20 Studierende
Grundstudium gemeinsam mit Chemiestudierenden
Stundenplan groR3tenteils vorgegeben und aufeinander aufbauend

)l
)l
)l

Wohnungssituation angespannt, Mieten auf dem freien Markt entspreche
Hoch nachgefragte Studierendenwohnheime
Frihzeitige Wohnungssuche empfehlenswert

)l

1
1
1

gut ausgebauter OPNV

Deutschlandticket im Semesterbeitrag inbegriffen
Fahrradnutzung empfehlenswert

Kdln in 30 min Fahrtentfernung mit dem Zug erreichbar

= =4 -4

Pro Semester mindestens ein Praktikum

Finden teilweise blockweise in den Semesterferien statt

Gute Ausstattung der Praktikumslabore,

selbststandige Bedienung der Analysegerate durch die Studierenden
Lehrschwerpunkt: Chemische, technologische und mikrobiologische
Eigenschaften von Lebensmitteln, Futtermitteln und Kosmetika

= =

Bonn als ehemalige Bundeshauptstadt
Wandern und Klettern in den nahegelegenen Regionen Siebengebirge und
Eifel sowie Radfahren entlang des Rheins
Kirschblitenfest im Frihjahr

Professur Lebensmittelchemie

Professur Molekulare Lebensmitteltechnologie

Institut fir Ern&hrungsund Lebensmittelwissenschaften (IEL)
Fachgruppe Chemie der Universitat Bonn

" acJLC


https://www.lwf.uni-bonn.de/institute/iel/institut/lmc
https://www.ilt.uni-bonn.de/
https://www.lwf.uni-bonn.de/institute/iel/institut/iel/
https://www.chemie.uni-bonn.de/
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Institut

Professorin

Forschungsgebiet

Website

T
T

l

Institut fir Ern&hrungsund Lebensmittelwissenschafteq
Fachgebiet Lebensmittelchemie

Prof. Dr. M. Wist

Analytik von Aromaund Geschmacksstoffen in Lebensmitteln
Aufklarung der Biosynthesewege von Aromastoffen in
Lebensmitteln

Aromastoffveranderungen wahrend der Reifung, Lagerung uj
Verarbeitung von Lebensmitteln

https://www.lwf.uni-bonn.de/institute/iel/institut/Imc

Institut

Professorin

Forschungsgebiet

Website

T

T

Institut flr Erndhrungsund Lebensmittelwissenschafteq
Fachgebiet Molekulare Lebensmitteltechnologie

Prof. Dr. A. Schieber

Entwicklung von Verfahren zur Verwertung von
Nebenprodukten der Lebensmittelherstellung

Einsatz der aus Reststoffen der Lebensmittelherstellung
gewonnenen Wertstoffe als biofunktionelle und
technofunktionelle Inhaltsstoffe

Qualitats und Authentizitatskontrolle von Lebensmitteln,
funktionellen Lebensmitteln und Nahrungserganzungsmitteln
Substitution synthetischer Lebensmitteladditive durch Zutate
naturlicher Herkunft

https://www.ilt.uni-bonn.de/

N acJLC


https://www.lwf.uni-bonn.de/institute/iel/institut/lmc
https://www.ilt.uni-bonn.de/
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mailto:braunschweig@ag-jlc.de
mailto:braunschweig@ag-jlc.de
https://www.tu-braunschweig.de/studienangebot/lebensmittelchemie-bachelor
https://www.tu-braunschweig.de/studienangebot/lebensmittelchemie-bachelor
https://www.tu-braunschweig.de/studienangebot/lebensmittelchemie-bachelor
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Semester

{ GdzZRASYOSNI I dzFaLJX Ny S
Modulplan Bachelor

Allgemeine und Anorganische
Chemie

Einflhrung

Organische

Analytische Chemie Chemie

Organische
Chemie

Experimentelle
Physikalische Chemie

Anorganische

Physikalische Chemie Chemie

Anorganische

Chemie Spektroskopie

Organische Chemie

Fortgeschrittene
organische Chemie

Chemie & Technologie

L I :
der Lebensmittel ebensmittelchemie 1

Lebensmittelchemie 2

Toxikologie & Recht

H Vorlesung M Praktikum = Wahlbereich

Chemie & Technologie
der Lebensmittel

Physikalische Chemie

Biologie & Biochemie

Mikrobiologie

Qualitatsmanagement

Bachelorarbeit

AGJLC
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Semester

Modulplan Master

Spezielle Bedarfsgegenstandelnd Metrologie & Chemometrie B|f)chemle& WahImodul
Erndhrungslehre

Lebensmittel 1 Kosmetika

. ) Futtermittel- &
Spezielle Lebensmittel 2 LebensmittelsichaE s Wahlmodul

Lebens-

mittelrecht Toxikologie Naturstoffanalytik Wahlmodul

Masterarbeit

Hm Vorlesung  m Praktikum Wabhlbereich

" AGJLC
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insgesamt ca. 20.000 Studierende an der TU Braunschweig in 6 Fakultétg
Zu Beginn viele facheribergreifende Vorlesungen mit Studierenden ande
Fachrichtungen

Lebensmittelchemie vertrauter, familiarer Studiengang

Campus sehr innenstadtnah gelegen

= =

E |

Wohnungssituation in Braunschweig vergleichsweise gut
10 Wohnheime des Studierendenwerks mit unterschiedlichen Wohnformen
o SAYSNI a2yl GAYASUGS @2y Hpn ¢

gut ausgebauter OPNV mit StraRenbahnen und Bussen
Der Semesterbeitrag beinhaltet ein Ticket fur die Region Braunschweig und
das gesamte Regionalverkehrsnetz Niedersachsens

1 Semesterticket gegen Aufpreis als Deutschlandticket nutzbar

1 Laborpraktika finden meist begleitend wahrend der Vorlesungszeit statt,
einige Blockpraktika wahrend der Semesterferies8 \ochen)

Meist Kolloguium als Praktikumsabschluss

Schwerpunkt: eigenstandiges, praktisches Arbeiten mit sehr friher
Benutzung instrumenteller Analysegerate

Personliche Spinde und Glasgerate

Sehr moderne Ausstattung von Laboren und Horsalen

= =

= =

Sportangebot des Sportzentrums
Semesterbeitrag inkludiert Kulturticket
Okerumflut bietet im Stadtzentrum viele Grunflachen fur Freizeitaktivitater

Institut fir Lebensmittelchemie

Wohnen in BraunschweidStudierendenwerk Niedersachsen
Allgemeiner Studierendenausschuss (AStA)
Forschungsstandort Braunschweig

= =4 =4 4

= =4 A
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https://www.tu-braunschweig.de/ilc
https://www.stw-on.de/braunschweig/wohnen/
https://www.asta.tu-braunschweig.de/
http://www.braunschweig.de/wirtschaft_wissenschaft/wissenschaftsportal/forschungsstandort.php
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Institut
Professorin

Forschungsgebiet

Website

Kooperationen

Lebensmittel und Naturstoffanalytik, Aromaforschung:

1

= =4 =4

https://www.tu -braunschweig.de/ilc/forschung/arbeitskrem of-

Institut fir Lebensmittelchemie
Prof. Dr. Peter Winterhalter

Bioaktive Naturstoffe in Obst und Gemiise

Wein und Fruchtsaftanalytik

Aromastoffe in Friichten, Gemuse, Sekt und Wein
Entwicklung leistungsfahigeerteilungschromatographischer
Trennsysteme

T

|l

dr-peter-winterhalter

Mit anderen Lehrstihlen und Instituten der TU Braunschv
(z.B. mit den Instituten fur Anorganische, Analytische, Organi
und Physikalische Chemie, dem Institut flir Mikrobiologie, ¢
Institut fur Pharmazeutische Biologie und dem Institut

Angewande Pflanzenbiologie)

Zusammenarbeit mit Dozenten aus dem Niedersachsis
Landesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsiche
und dem HelmholtZnstitut fur Infektionsforschung

TU Dresden Uber den Forschungsbereich von Prof. Dr. Hellw

"¢ acJLC


https://www.tu-braunschweig.de/ilc/forschung/arbeitskreis-prof-dr-peter-winterhalter
https://www.tu-braunschweig.de/ilc/forschung/arbeitskreis-prof-dr-peter-winterhalter
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mailto:dresden@ag-jlc.de
mailto:dresden@ag-jlc.de
https://tu-dresden.de/mn/chemie/lc
https://tu-dresden.de/mn/chemie/lc
https://tu-dresden.de/mn/chemie/lc
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Modulplan Grundstudium

Grundlagen der Analytische Chemie &
Physikalischen Chemie Instrumentelle Analytik

1 Anorganische Chemie Physik Mathematik

()
‘oo
i . Grundlagen der Analytische Chemie & o)
2 - [¢]
Anorganische Chemie Physikalischen Chemie Instrumentelle Analytik =
o
o =
I
w
Q
IS
[}
w
. . Grundlagen der Analytische Chemie & .
3 Organische Chemie Slrvis el 5 an Erie PAN—— Informatik
. . ! | A Allg.
4 Organische Chemie Allgemeine Biologie LMC

B Vorlesung ® Praktikum

- AGJLC
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Modulplan Hauptstudium

Lebensmittel-
analytik

Lebensmittel-
technologie

Lebensmittelchemie Chemometrie

LM-
technolog.
Praktilum

Erndhrungslehre
& angewandte
Biochemie

Chemie der
Futtermittel

Lebensmittel-
analytik

Lebensmittel-

Lebensmittelchemie ;
technologie

Lebensmittelmikrobiologie LM-Physik

Lebensmittel-
toxikologie &

Grundlagen Chemie &
& Analytik Analytik kosme-
der BDG tischer Mittel

Lebensmittel-
recht &
-hygiene

Erndhrungslehre
& angewandte
Biochemie

Lebensmittel-
sensorik

Chemie der i
. Gentechnik QM in der
Futtermittel

Lebensmittelchemie LM-Industrie

Semester

Lebensmittel-
toxikologie &

Umweltanalytik

Umweltanalytik

Grundlagen & Analytik der BDG

Chemie &
Analytik kosme-
tischer Mittel

Wissenschaftliche
Abschlussarbeit

B Vorlesung ™ Praktikum

..Z)
<
jSu]
&
g
&
4
%
=
8(
<
>
©x
w»
A~
(<8
2N
B

Lebensmittel-
recht &
-hygiene

Lebensmittel-
chemie
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Zentraler Campus mit viel Grinflache

nahe dem Stadtzentrum, gut mit Offis & Fahrrad erreichbar

Ca. 2630 Studierende pro Semester mit leicht riicklaufigen Zahlen
Noten nicht relevant, es muss lediglich bestanden werden
(Ausnahme: mundliche Prifungen und Abschlussprifungen)

= =4 —a -

Studierendenwohnheime in unmittelbarer Campusnéhe mit
ausreichend Platzen fir Interessenten
Wohnungssituation im Allgemeinen gut und vergleichsweise glnstig

N j’ _a

oo 1 gut ausgebauter OPNV, auch nachts
1 Deutschlandsemesterticket berechtigt zur Nutzung des o6ffentlichen
Nahverkehrs und von nextbike Leihradern in ganz Deutschland

Es gibt jedes Semester Praktika mit unterschiedlichen Schwerpunkten
Diese finden vor allem nachmittags nach den Vorlesungen statt
Hauptstudium auf Forschung ausgelegt

Neue, gut ausgestattete Labore

= =4 -4

umfangreichessport & Sprachangebot

Schone BarocRltstadt und bunte Neustadt mit diversen Cafés und Bars
Elbwiesen, groRer Garten, Elberadweg, Elbsandsteingebirge in der Umgepung
GroR3e, moderne Zentralbibliothek und viele preisgekronte Mensen

= =4 —a -9

Fachschaftsrat
Prifungsamt
Studentenwerk

Link zur AG JLC vor Ort

= =4 —a -

- acJLC


https://tu-dresden.de/dhsz/sport/aktuelle-sportangebote
https://www.sprachausbildung.tu-dresden.de/
https://tu-dresden.de/mn/chemie/fsr/
https://tu-dresden.de/mn/chemie/studium/pruefungsamt
https://www.studentenwerk-dresden.de/
https://www.ag-jlc.de/arbeitsgruppen/dresden
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Institut/Professur
Professorin

Forschungsgebiet

il
il

Lebensmittelchemie
Prof. Dr. Thomas Henle

nattrliche Nanostrukturen in Lebensmitteln
BSNI NbSAGdzyIaAyRdzZ ASNIS 6aa

Forschungsgebiet

Website

1 lebensmittelchemische Reaktionen unter Hochdruck
Website https://tu -dresden.de/mn/chemie/Ic/Icl
Institut/Professur Lebensmittelkunde und Bedarfsgegenstande
Professorin Prof. Dr. Thomas Simat
1 Lebensmittelbedarfsgegenstande
Forschungsgebiet  Sensorik
1 Biotests
Website https://www.chm.tu-dresden.de/lc2/
Institut/Professur Spezielle Lebensmittelchemie
Professorin Prof. Dr. Michael Hellwig
1 chemische Modifizierung von Aminoséauren & Vitaminen bei

l

Herstellung, Lagerung & Verarbeitung von Lebensmitteln
Veranderungen in der Struktur & chemische Reaktionen von
freien, peptid & proteingebundenen Aminosauren

https://tu -dresden.de/mn/chemie/lc/Ic3
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https://tu-dresden.de/mn/chemie/lc/lc1
https://www.chm.tu-dresden.de/lc2/
https://tu-dresden.de/mn/chemie/lc/lc3
https://tu-dresden.de/mn/chemie/lc/lc1/kooperation/partner
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mailto:erlangen-nuernberg@ag-jlc.de
mailto:erlangen-nuernberg@ag-jlc.de
https://www.chemie.nat.fau.de/department/lehrstuehle/lebensmittelchemie/
https://www.chemie.nat.fau.de/department/lehrstuehle/lebensmittelchemie/
https://www.chemie.nat.fau.de/department/lehrstuehle/lebensmittelchemie/
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Modulplan Grundstudium

; Anatomie  Allgemeine & . .
1 AIIgemelne& Mathematik Experimentalphysik der analytische SEMEE BF e A AElE
anorg. Chemie

) Arznei-, Hilfs- & Schadstoffe Arbeiten
Pflanzen Chemie

Ph .& Mikroskopi
: : alrnl'Ia_z Allg. Pharmaz. Quantitative Anorganische Pharmazeutische Kroskople
Organische Chemie medizinische

5 Physikalische

Chemie 1 pflanzlicher

Lebensmittel

Biologie Biologie 1 Chemie

Analytik Biologie 1

Semester

Instrumen-
telle
Analytik

3 Physikalische
Chemie 2

Seminar

Chemie der organischen
org. Chemie

Arznei-, Hilfs- & Schadstoffe Hrglellzd il gl

Bio-
chemie 1

: Physikalisch-chemisch Biochemisch
Instrll R B ysikalisch-chemisches iochemisches

B
Bio-
chemie 2

Praktikum Praktikum

B Vorlesung ® Praktikum

acJLC
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Modulplan Hauptstudium

=2 .
Mikro-  LMCHX 2 O™ Toiko- s LM-Mikro- Lebensmittelchemisches ChEmiSen
> biologie + Ubung g SESIE logie 9 biologie * Grundpraktikum e el
S Analytik Praktikum
(aa]
L x
2% Ernahrungslehre : Projektarbeit
LMCI-IX [§ = : Toxiko- : O
6 +Ub £ 8 LMT* & IOXI.O g Lebensmittelanalytik/Vali-
ung g ;F Chemosensorik * ©8I€ dierung
g = L
2 LMCI-IX 9 Instrumentelle Biochemie und molekulare LM-
g +Ubung < Lebensmittelanalytik Physiologie Mikrobiologie
@ =
LMC I-IX Kosmetlk-a, Tr|nkwas§er und S Lebensmittelchemisches
8 - Futtermittel - Chemie und - : :
+ Ubung o . Fortgeschrittenenpraktikum
Analytik s
|
9 Abschlussarbeit

B Vorlesung ® Praktikum
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insgesamt ca. 40.000 Studierende an der FAU

Lebensmittelchemie familiarer Studiengag&tudierendenzahl pendelt sich
meist bei ca. 15 pro Jahrgang ein

Grundstudium grof3teils gemeinsam mit Pharmaziestudierenden

Wohnungssituation in Erlangen schwierig
10 Wohnheime des Studentenwerks fur etwa i 1 € k a 2 Y I {
Empfehlenswert: wggesucht.de; Aushange an der Uni

OPNYV innerhalb Erlangens ausschlieflich mit Bussen
Erlangen hat ein hervorragendes Netz an modernen Fahrradwegen und zghlt
zu einer der fahrradfreundlichsten Stadte Deutschlands, weswegen die
meisten Studierenden mit dem Rad unterwegs sind

1 Kein Semesterticket enthalten

= —a

1 Saalpraktika: in jedem Semester wéhrend der Vorlesungszeit,
eigenverantwortliches Arbeiten, keine Anwesenheitspflicht

1 Stationspraktika: wahrend der Vorlesungszeit feste Termine fir einzelne
Versuche

Blockpraktika: 22 Wochen am Stiick in den Semesterferien

Man erhalt einen eigenen Satz Glasgerate und einen Spind

Moderne instrumentelanalytische Gerate

Sehr moderne Labore, Horséle und Seminarrdume

= =4 -4 A

Erlangen als Stadt mit extrem hohen Studierendenanteil

(ca. 40.000 auf 110.000 Einwohner)

Nurnberg und Furth als weitere Gro3stadte unmittelbar benachbart
Grolies, kostenloses, Beratungsnetzwerk des Studentenwerks fur (fast) alle
Lebensund Studiumssituationen

9 Highlight ist die Erlanger Bergkirchweih, die jedes Jahr imJMaistattfindet

= =

Wohnen in Erlangen

Link zur AG vor Ort

Department Chemie und Pharmazie
Lebensmittelchemie | FAU MeinStudium
Informationsbroschire zum Studiengang

Hy acJLC

=
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https://www.werkswelt.de/wohnen
https://www.ag-jlc.de/interesse-am-studium-der-lebensmittelchemie
https://www.chemie.nat.fau.de/
https://meinstudium.fau.de/studienangebot/lebensmittelchemie/
https://www.fau.de/files/2014/09/Informationsbrosch%C3%BCre-Lebensmittelchemie-Staatsexamen.pdf
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Institut/Lehrstuhl Henriette-SchmidtBurkhardtLehrstuhl fir Lebensmittelchemie
Prof. Dr. Monika Pischetsrieder

Professorin Junorprofessor Dr. Simon Hammann

(Lebensmittelsicherheit undqualitéat)

1 Ernahrungsphysiologie von Lebensmitteln, v.a. Interaktion
zwischen Nahrung und Gehirnfunktion

1 gerichtete und ungerichtete Proteo#fPeptidomanalyse,
gerichtete Metabolomanalyse

1 Entwicklung bioanalytischer und massenspektroskopischer
Methoden fur die Lebensmittelind Bioanalytik

[ SoSyavYAliliaSt OKSYAS v 5SL¥ NIKI

Forschungsgebiet

Website Food Chemistry
Institut/Lehrstuhl Lehrstuhl fur Aromaund Geruchsforschung
Prof. Dr. Andrea Buttner
Professorin

Junorprofessorin Dr. Danijela Gregurec
(Mechane und Neurobiologie)

1 Erforschung physiologischer und psychologischer Effekte vo
Geruchsstoffen
1 Charakterisierung dieser Stoffe mit sensorischen und
chemoanalytischeiMethoden (Gaschromatographie
Forschungsgebiet Massenspektrometrie in Kopplung mit der Olfaktometrie sow|
Stabilisotopenverdinnungsassays)
1 physiologische Messungen zur Reaktion auf Geruchsstoffe i
Korper
1 Untersuchung der molekularen Mechanismen des Geruchsin
5SLI NIYSyld 2F [/ KSYAEUGNE YR
Research

Website
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https://www.chemistry.nat.fau.eu/chair-of-food-chemistry/
https://www.chemistry.nat.fau.eu/chair-of-food-chemistry/
https://www.chemistry.nat.fau.eu/aroma-smell-research/
https://www.chemistry.nat.fau.eu/aroma-smell-research/
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mailto:giessen@ag-jlc.de
mailto:giessen@ag-jlc.de
https://www.uni-giessen.de/de/studium/studienangebot/bachelor/lchemie
https://www.uni-giessen.de/de/studium/studienangebot/bachelor/lchemie
https://www.uni-giessen.de/de/studium/studienangebot/bachelor/lchemie
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Modulplan Bachelor

Allgemeine &
Anorganische Chemie

Qualitative Analytik -

Freseniuspraktikum Mathematik

Anorganisch-chemisches

Organische Chemie 1 Praktikum

Organische

Analytische Chemie 1 Chemie 2

Praktikum

Semester

Lebensmittelchemie 1

Toxikol.

& Recht Lebensmittelchemie 2

Lebensmittelchemie 3 Tierische Lebensmittel

Wabhlpflichtmodul 2

Physikalische Chemie 1

Organisch-chemisches

Analytische Chemie 2

Pflanzliche Lebensmittel

{ 0dzZRASY OSNI I dzFa L)X Ny S

Biologie

Botanik der Nutz- &
Kulturpflanzen

Physikalisch-chemisches
Praktikum

Anorganische
Chemie 2

Physikalische

Chemie 2 Biochemie

Allgemeine & molekulare

Mikrobiologie Wahlpflichtmodul 1

Bachelorarbeit

B Vorlesung ® Praktikum = Wahlbereich

95¢9f ST GUNRYA&OK
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Modulplan Master

Biochemie
1 Wasserchemie & -analytik der
Erndhrung

Futtermittelchemie & Lebensmittel- Nationales Microbial
-analytik Technologie 1 Lebensmittelrecht Diagnostics

7 QM, Lebensmittelsicherheit Europdisches Chemie der Bedarfsgegenstande Umweltanalytik & Lebensmittel-
& Novel Food Lebensmittelrecht und Kosmetika Okotoxikologie technologie 2
]
g7
Q
S
Q
4 I log. &
! mmunolog. . .
3 Lebe.nsmlt'FeI- IVIoIekuIta\re molekularbiol. HliEl[E el Wabhlpflichtmodul
toxikologie Sensorik | (Gesamtanalyse)
Analytik
4 Masterarbeit

B Vorlesung ® Praktikum = Wabhlbereich

vacgvdzZ- ft AGNGAYEFYF3SYSyi
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insgesamt ca. 25.500 Studierende in 11 Fachbereichen an der JLUG
Etwa 30 LebensmittelchemiBtudierende pro Semester

Verschiedene Urebéaude Uber die ganze Stadt verteilt, Lebensmittelchen
teilt sich einen eigenen Campusbereich mit anderen Naturwissenschaften

Wohnungssituation vergleichsweise entspannt,
jedoch aufgrund der Lage nicht allzu guinstig
Sowohl Einzelappartements als auch \&i@mer gut zu finden

= —a -

Innerhalb GieRens recht gut ausgebauter OPNV mit Bussen,

in den Randgebieten merklich schlechter

Fahrrad oder FuRweg haufig die bessere/schnellere Alternative
Semesterbeitrag enthalt Ticket fur OPNV in Hessen und im siidlichen NRW
Semesterticket gegen Aufpreis als Deutschlandticket nutzbar

= =

Durchschnittlich zwei Laborpraktika pro Semester, die blockweise wahrend
der Vorlesungszeit stattfinden und sich inhaltlich an den entsprechenden
Vorlesungen des Semesters orientieren

Verhaltnismalig neue Raumlichkeiten und moderne Ausstattung
Lehr/Forschungsschwerpunkt: Aromaanalytik, Molekularbiologie

Giel3en mit ca. 35.000 Studierenden auf ca. 90.000 Einwohner:innen die
mit der deutschlandweit zweith6chsten Studierendendichte,
dementsprechend viele Freizeitangebote

Frankfurt a. M., Marburg und Siegen als gro3ere Stadte verhaltnismalig
schnell zu erreichen

Website des Instituts

o acJLC


https://www.uni-giessen.de/fbz/fb08/Inst/lcb
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Institut Institut fur Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Professorin Prof. Dr. Holger Zorn
1 Analytik und biotechnologische Gewinnung nattrlicher Arom
1 Enzyme aus Pilzen der Abteilung Basidiomyaathihre

Forschungsgebiet industriellen Applikationsmdglichkeiten
1 Enzymatische Autind Verwertung nachwachsender Rohstoff
aus Nebenstromen der industriellen Lebensmittelproduktion

Website https://www.uni-giessen.de/fbz/fb08/Inst/Ich/zorn
Institut Institut fur Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologig
Professorin Prof. Dr. Gerd Hamscher

1 Neu und Weiterentwicklung spurenanalytischer
Nachweisverfahren

1 Eintrag, Vorkommen, Verhalten und Effekte von
Tierarzneimitteln in der Umwelt

1 Untersuchung bislang nicht oder nur wenig bertcksichtigter
Eintragspfade fur Kontaminanten Uber Futtermittel

Forschungsgebiet

Website https://www.uni-giessen.de/fbz/fb08/Inst/Ich/hamscher
Institut Institut fir Lebensmittelchemie und Lebensmittelbiotechnologie
Professorin Prof. Dr. Martin RUhl

1 Biotechnologie von und mit Pilzen der Abteilung Basidiomycc
1 Aufklarung von Biosynthesewegen diverser
Forschungsgebiet Sekundarmetaboliten in Basidiomycota mit bioinformatischer
molekularbiologischen und instrumentealhalytischen

Methoden
Website https://www.uni-giessen.de/fbz/fb08/Inst/Icb/ruehl
5S4 2SAGSNBY (122LISNASNI RIFIa Lyaosldzi YAG T+ KT
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https://www.uni-giessen.de/fbz/fb08/Inst/lcb/zorn
https://www.uni-giessen.de/fbz/fb08/Inst/lcb/hamscher
https://www.uni-giessen.de/fbz/fb08/Inst/lcb/ruehl
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mailto:halle@ag-jlc.de
mailto:halle@ag-jlc.de
https://studienangebot.uni-halle.de/lebensmittelchemie-staatsexamen-ausser-lehramt
https://studienangebot.uni-halle.de/lebensmittelchemie-staatsexamen-ausser-lehramt
https://studienangebot.uni-halle.de/lebensmittelchemie-staatsexamen-ausser-lehramt
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Modulplan Grundstudium

Physikalische

1 : . . .
Chemie 1 Chemie 1 Mathematik 1 Physik Zellbiologie
Anorganische Physikalische Organische . 1 3
2
Chemie 2 Chemie 2 Chemie 1 Mathematik 2 Experimentalphysik
@
i
Q
(S
Q
wy
3 Physikalische Chemie 2 Organische Chemie 2 Allgemeine Biochemie FIS)C(II']kt(;LOugr:Z{e Botanik  Analytische Chemie
. . Nutzpflanzen- : : . |
4 Organische Chemie 3 Biologie/Botanik  Strukturanalytik

kunde

B Vorlesung ® Praktikum

o AGJLC
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Modulplan Hauptstudium

Lt Toxikologie Lebensmittelchemie 1 Sl
chemie 1 J Praktikum 1

o
g
©
£
o
| .
-
@]

Enzym- Lebensmittelchemie-

LM- &
Umwelt- LMT1 QS2
analytik

Sl Umweltchemie 2 Lebensmittelchemie 2+3 Praktikurm 2

@ _ |
a Lebensmittel- Lebensmittelchemie- Ernahrungs- LM- & Le?ens
Q7 . LMT 2 ) . ) Umwelt- QS3 mittel-
S chemie 3 Praktikum 3 physiologie 1 :
g analytik 2 recht
. . Ernahrungs- Lebens-
. . Lebensmittelchemie- . I ) i )
3 | ebensmittelchemie 5+6 . physio- Mikrobiologie mittel-
Praktikum 4 )
logie 2 recht 2
9 Wissenschaftliche

Abschlussarbeit

H Vorlesung ® Praktikum
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insgesamt ca. 21.000 Studierende an der MLU

Mehrere Campus Uber die gesamte Stadt verteilt,
Naturwissenschaften an zwei benachbarten, innenstadtnahen Campus
1 Etwa 2030 LebensmittelchemiStudierende,

Chancen auf einen Platz sind hoch

= =

Wohnungssituation in Halle sehr entspannt und kostengiinstig

3 Studierendenwohnheime nahe dem naturwissenschaftlich gepragten
Campus mit insgesamt Giber 1.000 Platzen und einer monatlichen Warmnjiete
1 6Aa0KSYy mMcn dzyR Hdn €
Wohnungssuche auch in Leipzig moglich

= = =

1 gut ausgebauter OPNV sowohl innerhalb der Stadt als auch nach Leipzig
(ca. 30 min Fahrtzeit, Bahn alle 15 min)

Laborpraktika finden nahezu vollstandig wahrend der Vorlesungszeit stattl
Meistens in Gruppenarbeit

Die Modernisierung der Labore und Seminarraume wurde erst 2023
fertiggestellt, auch die Ausstattung hinsichtlich instrumenteller Analytik und
Bioanalytik ist sehr gut

1 Lehrschwerpunkt: Praxisorientierung, Vollanalysen in Lebensmitteln und
Kosmetika

= =4 4

Breites Angebot an Sportkursen, angeboten vom Universitatssportzentrur
Kreativkurse (Nahen, Kalligraphie, Topfern etc.), angeboten vom
Studentenwerk

Umfangreiches, kostenloses Beratungsnetzwerk des Studentenwerks
Leipzig als Grof3stadt zur Freizeitgestaltung schnell zu erreichen
Erholung in Grunflachen innerhalb der Stadt und an der Saale

= =

= =4 A

Studentenwerk

Website des Studiengangs

Informationsseite der Uni Uber Studieren und Leben in Halle
Unisportzentrum

Link zur AG JLC vor Ort

= =4 -8 -8 A

" acJLC


https://www.studentenwerk-halle.de/
https://studienangebot.uni-halle.de/lebensmittelchemie-staatsexamen-ausser-lehramt
https://www.ich-will-wissen.de/
https://usz.uni-halle.de/
https://www.ag-jlc.de/ueber-uns
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Institut/Professur Institut fir Chemiec Lebensmittelchemieg AK Glomb
Professorin Prof. Dr. Marcus Glomb

Maillard Reaktion in vitro und in vivo
posttranslationale Proteinmodifikationen
Functional Food

physiologisch aktive Nahrungsmittelinhaltsstoffe

https://www.chemie.unt

1
Forschungsgebiet 3
1

Website halle.de/bereiche der chemie/lebensmittelchemie/ak glomb/
Institut/Professur Institut fir Chemieg Lebensmittelchemie; AK Wefers
Professorin Prof. Dr. Daniel Wefers
1 Bakterielle/enzymatische Synthese und Modifikation von
Polysacchariden

1 Strukturaufklarung von Polysacchariden und Glycoproteinen
chromatographischen und spektroskopischen Methoden

1 Analyse und Bildung von Polysacchariden in fermentierten
Lebensmitteln

Forschungsgebiet

https://www.chemie.unt
halle.de/bereiche der chemie/lebensmittelchemie/ak wefers

Website
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https://www.chemie.uni-halle.de/bereiche_der_chemie/lebensmittelchemie/ak_glomb/
https://www.chemie.uni-halle.de/bereiche_der_chemie/lebensmittelchemie/ak_glomb/
https://www.chemie.uni-halle.de/bereiche_der_chemie/lebensmittelchemie/ak_wefers/
https://www.chemie.uni-halle.de/bereiche_der_chemie/lebensmittelchemie/ak_wefers/
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https://www.chemie.uni-hamburg.de/studium/bachelor/lc-bsc.html
https://www.chemie.uni-hamburg.de/studium/bachelor/lc-bsc.html
https://www.chemie.uni-hamburg.de/studium/bachelor/lc-bsc.html
mailto:hamburg@ag-jlc.de
mailto:hamburg@ag-jlc.de
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Modulplan Bachelor

Allgemeine Chemie -

1 , ,
Allgemeine Chemie Praktikum

Physikalische Chemie 1  Physik Organische Chemie 1

Physikalische
Chemie 2

Organische Chemie -

2 Anorganische Chemie Praktikum

Mathe 2 Organische Chemie 2

Rechtskunde/ freier Physikalisch-chemische

3 Lebensmittelchemie 1 Physik fiir Chemiker Statistik Toxikologic RIS Praktika

Semester

Biochemie/ LM, Kosmetika- Anorganische und analytische

4 L ittelmikrobiologi L ittelchemie 2 . : . . :
SR el e ST S N Erndhrungsphysiologie & BDG-Analytik Chemie - Praktikum

LM- Apparative . . . .
5 Mikrabiologie | PANAlvtik Lebensmittelanalytik 1 Lebensmittelanalytik 2
6 Botanik freier Wahlbereich Bachelorarbeit
B Vorlesung ® Praktikum = Wahlbereich
5D. SRINFa3aSaIgys8a8yRExXgFEa
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Semester

[ agl

Lebensmittelsysteme

Lebensmittelanalytik

LM-

Recht technologie

LM-

Rec

ht

Wahlpflicht Wahlbereich

{0dzZRASYt SAUI RSY
Modulplan Master

LM- Qualitats- &
Mikro- Labor-
biologie = management

Lebensmittel-

Wahlpflicht

Besichtigung

Nutz-
Toxikologie = pflanzen-
biologie

Fortgeschrittenenpraktikum
Lebensmittelchemie

Wahlpflicht oder Wahlbereich

Masterarbeit

Wahlpflicht

w»
<
ax
_<
>
Q¢
w»

B Vorlesung ® Praktikum = Wahlbereich
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In den ersten beiden Semestern viel Kontakt zu Chemiker:innen,
danach sind Lebensmittelchemiker:innen mehr unter sich

Etwa 2535 Studienanfanger pro Jahr

AG JLC grolites Potenzial, semestertubergreifende Kontakte zu knipfen

Wohnungen in Hamburg sind sehr teuer, aber gerade RlA&ze sind
vergleichsweise einfach und schnell zu finden

OPNV: alle tund SBahnen laufen tiber den Hautbahnhof strahlenférmig i

Umland, meist zuverlassig, bei Stérungen jedoch grof3flachig eingeschrankt

Uni mit Bus ca. 15 min vom Hbf. entfernt

U-BahnStation (Schlump) in 10;BahnStation in 1520 min zu Ful3 von der
Uni entfernt

Im Semesterbeitrag ist das Deutschlandticket inbegriffen

Laborpraktika sind sehr unterschiedlich und finden sowohl
semesterbegleitend sowie als Blockpraktika in der vorlesungsfreien Zeit s
Grundlagenpraktikum: gemeinsame Versuche;

hohere Praktika: Herstellung bzw. Analyse eigener Praparate und Proben
Lehrschwerpunkt: Analytik und Authentifizierung von Lebensmitteln
pflanzlicher und tierischer Matrices

Sehr gut ausgestatteter Lebensmittelcherfiachbereich insbesondere
hinsichtlich instrumenteller Analytik (HPLC, GC, AAS...)

Computerraume mit Uber 80 Arbeitsplatzen

Einige Vorlesungen werden von Dozent:innen aus der Industrie gehalten,
woraus eine hohe Aktualitat dieser resultiert

Hamburg als facettenreiche Stadt mit vielfaltigem kulturellem Angebot

Institut der Lebensmittelchemie
Website des Bachelorstudiengangs
Website des Masterstudiengangs

S
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https://www.chemie.uni-hamburg.de/institute/lc.html
https://www.chemie.uni-hamburg.de/studium/bachelor/lc-bsc.html
https://www.chemie.uni-hamburg.de/studium/master/lc-msc.html
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Institut/Professur
Professorin

Forschungsgebiet

= =

https://www.chemie.unt

Institut fir Lebensmittelchemie
Prof. Dr. Markus Fischer

Entwicklung analytischer Strategien zur Authentiziarsd
Qualitatskontrolle von Lebensmittelrohstoffen und den darau|
abgeleiteten Produkten sowie fur die Erfassung
ernahrungsrelevanter Parameter

Genomics, Proteomics, Metabolomics usdtopolomics
Anwendung auf andere biologische und anorganische
Materialien

Forschungsgebiet

Website

Website hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/fischer.html
Institut/Professur Institut fir Lebensmittelchemie
Professorin Prof. Dr. Maria Buchweitz

1
1

T
1

https://www.chemie.unt

Biozuganglichkeit von bioaktiven Verbindungen aus
Lebensmitteln

In vitro Verdausysteme

Wechselwirkung von Polyphenolen mit makromolekularen
Lebensmittelmatrices

Einfluss sekundarer Pflanzenmetabolite auf Verdauenzyme
Strukturaufklarung von Polyphenolen unter Verdaubedingun

hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/buchweitz.html

Professur
Professorin

Forschungsgebiet

Website

https://www.chemie.unt

Lebensmittelmikrobiologie
Prof. Dipking. Dr. Agnes Weil3

Mechanismen der Inaktivierung von bakteriellen Verderbern
und Pathogenen in Lebensmitteln durch konventionelle und
nicht-thermische Verfahren, mit Schwerpunkt Fruchtséfte
Bedeutung von Nutzpflanzen als Sekundarwirte fur
Humanpathogene und pflanzliche Lebensmittel als Ubertragé
von bakteriellen Infektionen und Intoxikationen
gAayalidl @2y a2YA0ada ¢SOKyz2f
Fermentationsorganismen und gezielter Selektion von
Starterkulturen

hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/weiss.html

N acJLC


https://www.chemie.uni-hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/fischer.html
https://www.chemie.uni-hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/fischer.html
https://www.chemie.uni-hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/buchweitz.html
https://www.chemie.uni-hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/buchweitz.html
https://www.chemie.uni-hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/weiss.html
https://www.chemie.uni-hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/weiss.html
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Professur Chemometrie/Bioinformatik
Professorin Prof. Dr. Stephan Seifert

1 Entwicklung, Validierung und Anwendung von
. chemometrischer/bioinformatischer Methoden fir die Analys
Forschungsgebiet . . .
von spektrometrischen, spektroskopischen sowie

sequenzbasierten Daten

Website https://www.chemie.unt
hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/seifert.html

np acJLC


https://www.chemie.uni-hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/seifert.html
https://www.chemie.uni-hamburg.de/institute/lc/arbeitsgruppen/seifert.html
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mailto:kaiserslautern@ag-jlc.de
mailto:kaiserslautern@ag-jlc.de
https://www.uni-kl.de/studiengang/22757/Lebensmittelchemie_Bachelor_of_Science
https://www.uni-kl.de/studiengang/22757/Lebensmittelchemie_Bachelor_of_Science
https://www.uni-kl.de/studiengang/22757/Lebensmittelchemie_Bachelor_of_Science
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1 Mathematik 1

2 Physik 2

Analytik in
LMC & LMT

Semester

4 Allg. Mikrobiologie

Wasserchemie

5 Biochemie 3

/-analytik

Il MC & LMT 3

Organische Chemie 2

Biochemie 2 Toxikologie

{ GdzZRASYOSNI I dzFaLJX Ny S
Modulplan Bachelor

Experimentelle
Techniken

Allg. & anorg.
Experimentalchemie

Physik 1

Biologie Analytische Chemie

Analytik in
LMC & LMT

Anorganische

Chemie 1 Organische Chemie 1 Physikalische Chemie 1

Anorg. chemisches Praktikum

Botanik

Praktikum Toxikologie

Physikalische Chemie 2 Biochemie 1

Mikroskopische

Biostatistik Untersuchungen

Organische Chemie 3

Lebensmittelchemisches

LMC & LMT 2 / LM-Recht Praktikum 1

Lebensmittelchemisches

Praktikum 2 Bachelorarbeit

Wahlpflicht

B Vorlesung ® Praktikum = Wahlbereich

[at] SOSYaYA(StQrSOSKyRAZY A[gaStt § SOKy 2f 23A S
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Modulplan Master

Praktikum
Lebensmittelchemie &
Toxikologie

Biochmie & Lebensmittel &
Erndhrungl Technologie

Vertiefungspraktikum

: : . Seminar zum LM & .
Biochemie & Ernahrung 2 Umweltrecht A " v - Analytik Wahlpflicht 1
O
47
[}
£
(<))
wv
Lebensmittelchemische Chemische Kanzerogenese & .
3
S Sicherheit Wabhlpflicht 2 Abschlussmodul
4 Masterarbeit

B Vorlesung M Praktikum = Wahlbereich
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insgesamt ca. 20.000 Studierende an der RPTU

(seit 2023 fusioniert mit Uni Koblethandau)

Pro Semester etwa 30 LM&ludierende

Ausschliel3lich eig recht Gbersichtlicher, Campus am Rand des Pfalzer
Walds

Vergleichsweise sehr erschwingliche Wohnungen
Mehrere Wohnheime auf dem oder in der Nahe des Campus

Campus fu3laufig ca. 25 min von Innenstadt und Bahnhof entfernt und mitl
Busanbindung

Semesterticket fir das gesamte VerbundsgeWiBN plus Westpfalz inklusive
Fahrradleihsystem VRNnextbike, aufwertbar auf Deutschlandticket

= =4 -4 48 -4

Erste vier Praktika gemeinsam mit Chemiker:innen, semesterbegleitend
Freie Zeiteinteilung wéhrend der lebensmittelchemischen Praktika
Kleinere Praktika als Blockveranstaltung wahrend der Semesterferien
Zusatzlicher Materialerwerb durch die Studierenden selten erforderlich
Laborarbeiten inkl. Masterarbeit wahrend des Masterstudiums in den
jeweiligen Arbeitskreisen

Lehrschwerpunkt: Toxikologie und Risikobewertung von
Lebensmittelinhaltsstoffen

Mentoring-Programm, bei dem Studierende unterschiedlicher Semester
gemeinsam mit einem der Professoren Aktuelles besprechen kdnnen

Verkauf personlicher Labéchutzausristung und Altklausurenverleih durch
sehr aktive Fachschaft Chemie

= =4 -4

Fachschaft
Fakultat Chemie
Website der Uni
AG vor Ort

"¢ acJLC


https://fachschaft.chemie.uni-kl.de/
https://www.chemie.uni-kl.de/
https://www.uni-kl.de/
https://www.ag-jlc.de/
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[ SKNARINKTE S

Professur Lebensmittelchemie und Molekulare Erndhrungsforschung
Professorin Prof. Dr. Elke Richling
1 Biologische Wirkungen von Lebensmittelinhaltsstoffen in
Zellkultur

Forschungsgebiet . L .
959 1 Metabolismus von Lebensmittelinhaltsstoffen im Menschen

1 Biomonitoring von Lebensmittelkontaminanten

Website https://chem.rptu.de/ags/agrichling/
Professur Lebensmittelchemie und Toxikologie
Professorin Prof. Dr. Jorg Fahrer

1 Krebserzeugende Stoffe in der Nahrung und Rolle der-DNA
Schadensantwort bei der Darmkrebsentstehung

1 Genotoxische pflanzliche Toxine und Mechanismen der
Leberschéadigung

1 Einsatz von Naturstoffen zur Verbesserung der
Darmkrebstherapie

Forschungsgebiet

Website https://chem.rptu.de/ags/agfahrer/
Professur Lebensmittelchemie und Toxikologie
Professorin Jun-Prof. Dr. Barbara Witt

1 Toxizitdt und Neurotoxizitat von Lebensmittelkontaminanten
zellularer Ebene
Forschungsgebiet  Kupfer Dyshomdostaseneurotoxischer Wirkmechanismus im
Zusammenhang mit neurodegenerativen Erkrankungen
1 Bioimaging
Website https://chem.rptu.de/ags/agwitt/

o acJLC


https://chem.rptu.de/ags/ag-richling/
https://chem.rptu.de/ags/ag-fahrer/
https://chem.rptu.de/ags/ag-witt/
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mailto:karlsruhe@ag-jlc.de
mailto:karlsruhe@ag-jlc.de
https://lmclehre.iab.kit.edu/index.php
https://lmclehre.iab.kit.edu/index.php
https://lmclehre.iab.kit.edu/index.php
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Modulplan Bachelor

: : . . . : Mikroskopisches Mathematische
1 Allgemeine Chemie Praktikum Allgemein Chemie - Praktikum Methoden A

Experimentalphysik A

Anorganische Analytische . . Organische Mathematische . :
2
Chemie Chemie Analytisches Praktikum Chemie Methoden B Experimentalphysik B
. . . Physikalisch-
3 Organische Organisch-chemisches Physikalische Chemie chemisches

Chemie 2 Praktikum Praktikum

Semester

Lebensmittelchemisches

Biophysikalische Chemie 2 Lebensmittel- - . L
=
Spektroskopie Statistik Praktikum 1

oder Physikalische Chemie 2 chemiel -~

Analytik

Verfahrens- Lebensmittelchemisches Lebensmittel- Y Mikrobiologie LM-MiBi Toxikologie LM- Sprach-
technik Praktikum 2 chemie 2 Analytik 2 81€ & Hygiene B Recht komp.

Lebensmittelchemisches Mikrobiolog.

Praktikum 3 Praktikum QM HoC/ZAK/Sprachzentrum Bachelorarbeit

=
=
(]
(%]
c
(3]
(%]

B Vorlesung ™ Praktikum = Wahlbereich
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Modulplan Master

(]
X
1 Chemie der LM, @ 2 LM-, BDG- Biochemie der Allgemeine &
Kosmetika, BDG & FM 1 % ;'; & FM-Analytik Erndhrung Lebensmitteltoxikologie
b
=
7 Chemie der LM, Technologie ﬂq? LM-, BDG- Praktikum Spezielle Biochemie der Allgemeine & HoC/
Kosmetika, BDG & FM 2 g < & FM-Analytik Lebensmittelanalytik Erndhrung Lebensmitteltoxikologie [ZAK/SZ
5 |
47
[}
£
(<))
7 Lebensmittelchemie &
e
3 LM-Recht 2 Analytik / Interdisziplindres Seminar B
i . i " Sprachzentrum
Biochemie & Toxikologie
4 Masterarbeit

B Vorlesung ® Praktikum = Wahlbereiche
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1 KIT als Forschungsuniversitat in der Helmh@l&émeinschaft zugleich
Universitat und nationales Forschungszentrum

30 bis 50 Lebensmittelchemgtudierende pro Semester

Schones universitares Umfeld, Grof3teil der Lehre am sehr zentrumsnahe
Campus Sud

= =

Wohnsituation im Vergleich zu anderen Grof3stadten nicht komplett
schwierig, dennoch gerade zu Semesterbeginn auch oftmals angespannt
1 Viele Wohnheime des Studierendenwerks oder von privaten Tragern

=

= =4 -

gut ausgebauter OPNV mit StraRenbahnen und Bussen

Fahrrad als Hauptfortbewegungsmittel empfehlenswert

im Semesterbeitrag ist ein Ticket flrs komplette KN&fz (Aufwertung auf
eine DTicket mdglich)

fur Randzeiten (Md-r: 186 Uhr, SeéSo ganztatig) enthalten

1 Optional kann ein Semesterticket fur alle anderen Zeiten dazu erworben

1 Laborpraktika finden wéhrend des Bachelors fast ausschlief3lich wahrend|der
Vorlesungszeit statt; im Master meist in der vorlesungsfreien Zeit
Oft kurzfristige Organisation

Viele unbenotete Praktika

Sehr gute Praktikumsbetreuung

= =4 4

Horséle und Seminarraume etwas in die Jahre gekommen, jedoch mit dep
wesentlichen Ausstattungsmerkmalen versehen

1 Lehrschwerpunkt: Lebensmittelchemie uganalytik, Biochemie der
Ern&hrung, Toxikologie und Recht

1 Relativ grofe AG HG&uppe vor Ort mit etwa 20 Mitgliedern

Website des Studiengangs

Website der Fakultat fir Chemie und angewandte Biowissenschaften
Fachschaft

Website der Uni

Studierendenwerk

=

= =4 -8 4 -9
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http://lmclehre.iab.kit.edu/index.php
http://startklar.chem-bio.kit.edu/index.php
https://www.fschembio-kit.de/
https://www.kit.edu/
https://www.sw-ka.de/de/
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Professur
Professorin

Forschungsgebiet

Website

T

T

Lebensmittelchemie und Analytik
Prof. Dr. Mirko Bunzel

Strukturcharakterisierung von Polymeren der pflanzlichen
Zellwand und niedermolekulare Phytochemikalien
pflanzliche Zellwand, ihre Bestandteile und ihre Funktionen i
der Pflanze, in pflanzlichen Lebensmitteln und in der
menschlichen Ernéhrung

http://phytochem.iab.kit.edu/index.php

Professur
Professorin

Forschungsgebiet

Website

T

Lebensmittelchemie und Toxikologie
Prof. Dr. Andrea Hartwig

Einfluss essenzieller Spurenelemente und toxischer
Metallverbindungen auf die genetische Stabilitat
Einfluss essenzieller und toxischer Metallverbindungen auf-C
Reparaturprozesse und Zellzykluskontrolle (Arsen, Cadmiun
Nickel, Kupfer)

Bioverfligbarkeit und Genotoxizitat partikularer
Metallverbindungen (Platingruppenelemente, Nickel, Cadmiu
"Zinkfingerstrukturen" als potenzielle Angriffspunkte fur
toxische Metallionen, Oxidativer Stress

Toxikologie synthetischer Nanomaterialien

http://Imctox.iab.kit.edu/index.php

Professur
Professorin

Forschungsgebiet

Website

T

1

T

Bioaktive und Funktionelle Lebensmittel
Prof. Dr. Katharina Scherf

Wie beeinflussen verschiedene Faktoren die Struktur,
Funktionalitat und Bioaktivitat innerhalb sowie zwischen
Proteinen und anderen Nahrungsbestandteilen?

Wie wirken sich Verdnderungen der Umweltbedingungen au
Proteinzusammensetzung von Nahrungsmittelpflanzen aus?
Wie interagieren Nahrungsproteine mit dem humanen
Gastrointestinalund Immunsystem und dem Darmmikrobiom
Warum nimmt die Haufigkeit von Nahrungsmittel
Uberempfindlichkeiten in der Bevdlkerung zu?

https://bioactivefc.iab.kit.edu

o acJLC


http://phytochem.iab.kit.edu/index.php
http://lmctox.iab.kit.edu/index.php
https://bioactivefc.iab.kit.edu/
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Institut fir Angewandte Biowissenschaften

Institut fir Anorganische Chemie

Botanisches Institut

Institut fir Organische Chemie

Institut fur Physikalische Chemie

Institut flr Technische Chemie und Polymerchemie

Zoologisches Institut

Institut fur Bic und Lebensmitteltechnik, Lebensmittelverfahrenstechnik
Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt (CVUA) Karlsruhe
Max-Rubnefrinstitut (MRI)

" AcJLC
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mailto:muenchen@ag-jlc.de
mailto:muenchen@ag-jlc.de
https://www.sklc.wzw.tum.de/lebensmittelchemie-bachelor/
https://www.sklc.wzw.tum.de/lebensmittelchemie-bachelor/
https://www.sklc.wzw.tum.de/lebensmittelchemie-bachelor/
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Modulplan Bachelor

Experimental-

il Wabhlbereich

(N Anorg.-chem. Praktikum 1 Biologie Allg. & anorg. Chemie Mathematik

Anorg.-chem. Anorganische Physikalische Chemie Aufbau & Struktur
Praktikum 2 Molekiilchemie ¥ org. Verbindungen

Physik 2 Botanik & Mikroskopie

Physik- & Physikalchem.-
Praktikum

Grundlagen der Mikro-

3 Analytische Chemie Reaktivitat org. Verb. Statistik

5 Lebenmittelchemie 1 biologie

i

Q

g

v . . . Grundlagen der Lebensmittelchem. : : :
4 . ; . Mik |

Organische Chemie Praktikum Lebenmittelchemie 2 T n e ikrobiologie
5 Biochemie Fortgeschrittene LM- & instrumentelle Praktikum instrumentelle LM- LM-Mikrobiol.
analyt. Verfahren Analytik & FM-Analytik & Hygiene

6 Biochem. Praktikum Organische Synthese LM-Chemie & -Technologie Bachelorarbeit Wahlbereich

B Vorlesung ® Praktikum = Wahlbereich

CacCdzg SN AG[SIoxSy[daaYA gSt =

" AGJLC



{GdzZRASYt SAUI RSY

Semester

Spezielle
Lebensmittel-
chemie

Strukturanalytik
von Naturstoffen

Spezielle Lebensmittelchemie

Projektarbeit /
Forschungspraktikum

Modulplan Master

Erndahrungsphysiol. &
molekulare Biowiss.

BDG, Kosmetika,
Wasser & Futtermittel

Qualitatsmanagement
& -sicherung

Lebensmittel-
toxikologie &
Umweltchemie

Lebensmitteltoxikologie

Praktikum Molekulare Sensorik

Wissenschaftl.
Projektplanung

Uberfachl.

Wahlmodule Grundlagen

Masterarbeit

B Vorlesung ® Praktikum m Wahlbereich

"¢ AGJLC
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insgesamt ca. 42.000 Studierende an der TUM

Lebensmittelchemie familiarer Studiengag&tudierendenzahl pendelt sich
meist bei ca. 25 pro Jahrgang ein

drei Hauptstandorte der TUM: Munchen, Garching, Freising

= =

Wohnungssituation in Minchen auf3erst schwierig und teuer
Wohnheime des Studentenwerks in Frgising (4 Stuck) und Minchen fur e
onn exaz2yladx tENGTIS 6S3ISKNI dzy R A

= =

gut ausgebauter OPNV: Miinchener Verkehrsgemeinschaft (MVG)

Seit 01.10.2023 gibt es in Bayern ein reduziertes Deutschlandticket fur

{ GdzZRASNBYRS FTNNJ Hp ekaz2zyldod 9a 3IAA
mehr, da dieses deutlich teurer wére

= =4 -4 A

Laborpraktika finden haufig als Blockpraktikum wéahrend der

vorlesungsfreien Zeit statt, einige aber auch unterm Semester
94 Aad YSAaidSya SAYyS tNrlaAldzya3as
Glasbruch ist selbst zu zahlen
SAYS [FT02NIISNBEAOKSNHzyI Aaid SNF2NF
Lehrschwerpunkt: organische Chemie, molekulare Sensorik

=a

= =4 4 4 -4

Bachelor Lebensmittelchemie findet vorwiegend am Campus Garching
(teilweise in Freising) statt

Master Lebensmittelchemie findet ausschlie3lich am Campus Freising stat
zwischen den Standorten verkehrt ein Expressbus (X660)

grol3es, kostenloses Beratungsnetzwerk des Studentenwerks

viele glinstige Sportangebote tber den zentralen Hochschulsport (ZHS)
Einziger Standort eines AG8&identchapters in Deutschland

= =4 -8 4 -9

Studentenwerk
AGJLC

Fachschaft Chemie
TUM
StudiengangdVebsite

- acJLC
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https://www.studentenwerk-muenchen.de/wohnen/
https://www.ag-jlc.de/
https://www.fs.ch.tum.de/
https://www.tum.de/studium/
https://www.sklc.wzw.tum.de/
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Lehrstuhl Lehrstuhl fur Lebensmittelchemie und Molekulare Sensorik
Professorin Prof. Dr. Corinna Dawid

1 Geschmacksaktive Naturstoffe, Geschmacksmodulatoren
Forschungsgebiet § Bioaktive Verbindungen, Metabolomics, intramolekulare
Wechselwirkungen

Website www.molekularesensorik.de
Lehrstuhl Lehrstuhl fur Analytische Lebensmittelchemie
Professorin Prof. Dr. Michael Rychlik

1 Wechselwirkungen zwischen bioaktiven Spurenbestandteiler
(z.B. funktionellen Komponenten, Vitaminen, Mykotoxinen) v
Lebensmitteln und lebenden Organismen (Mensch, Tier, Pflg

1 Entwicklungen in der Spurenanalytik und deren Anwendung
der Ernahrungswissenschaft, Toxikologie und
Lebensmittelverarbeitung

Forschungsgebiet

Website www.alc.wzw.tum.de

HelmholtzZentrum Minchen, Research Unit Analytical
BioGeoChemistry

Professorin Prof. Dr. Philippe Schmikopplin

1 Deep Metabotyping: Einfluss von Lifestyle und Ernahrung au
das Metabolom sowie Novel Bioactivaisd Environmental
Exposure Studies

1 Comprehensive Foodomics Platform: Untersuchung und
Profiling komplexer Matrices mittels ulttaochauflésender MS

Institut

Forschungsgebiet

sowie NMR
Website www.helmholtzmuenchen.de/bgc/
Institut LeibnizlInstitut fir LebensmittetSystembiologie (LSB) an der TU
Professorin Prof Dr. Veronika Somoza

1 Chemie Sensorischer Systeme
Forschungsgebiet § Metabolische Funktion, Chemorezeption & Biosignale
1 In-silicoBiologie & Maschinelles Lernen

Website https://www.leibniz-Isb.de/

o acJLC


http://www.molekulare-sensorik.de/
http://www.alc.wzw.tum.de/
http://www.helmholtz-muenchen.de/bgc/
https://www.leibniz-lsb.de/
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Lehrstuhl fur Biologische Chemie

Lehrstuhl fur Ern&hrungsphysiologie

Lehrstuhl fir Erndhrungsmedizin
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