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Das Studium der Lebensmittelchemie (LC)

Berufsbild

Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker sind wissenschaftlich ausgebil-
dete Expertinnen und Experten in einer speziellen Disziplin der Chemie, die in erster
Linie dem Schutz des Verbrauchers verpflichtet ist.

Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker arbeiten vorwiegend mit che-
misch-analytischen Methoden, aber auch mit biochemischen, mikrobiologischen und
molekularbiologischen Verfahren. lhr Ziel ist es vor allem,

» die Zusammensetzung der meist sehr kompliziert aufgebauten Lebensmittel
und ihrer Rohstoffe zu ermitteln und das Wissen dartber fortlaufend zu erwei-
tern

= die Reaktionen der Inhaltsstoffe von Lebensmitteln bei der Lagerung, Zube-
reitung und Verarbeitung im gewerblichen und industriellen MaBstab zu unter-
suchen und die dabei gewonnenen Kenntnisse zu nutzen, um die Qualitat der
Erzeugnisse laufend zu verbessern

= die Wirkung von Lebensmittelinhaltsstoffen in biologischen Systemen zu
beurteilen und hinsichtlich gesundheitlicher Risiken bzw. gesundheitsférdernder
Effekte zu bewerten

= die Art, Reinheit und Wirkungsweise von Zusatzstoffen zu Uberprifen und
deren optimale und sichere Anwendung zu gewahrleisten

= unerwlinschte natlrliche Bestandteile sowie Spuren von Rickstdnden und
Verunreinigungen in Lebensmitteln und Trinkwasser aufzuspiren, die Quellen
moglicher Belastungen zu erkennen und zu beseitigen

= die verfugbaren Methoden, insbesondere flir Spurenanalysen, und ihre Leis-
tungsfahigkeit standig weiterzuentwickeln, um mdglichst zuverldssige und aus-
sagekraftige Messdaten zu gewinnen

= die erhaltenen Untersuchungsergebnisse umfassend lebensmittel- und umwelt-
rechtlich zu bewerten.

Aufgrund dieser Kenntnisse entwickeln Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittel-
chemiker geeignete MaBstabe zur Beurteilung der Qualitat von Lebensmitteln und ihrer
eventuellen Belastung, z. B. durch Herstellungsverfahren oder aus der Umwelt. Im
Bereich der Lebensmittelgewinnung sind sie verantwortlich flr die optimale Qualitét der
Produkte, im Bereich der Lebensmitteliberwachung fir das Erkennen von Verfalschun-
gen, Irrefihrung und Tauschung.



Beide Tatigkeitsbereiche verbindet die gemeinsame Aufgabe, den Verbraucher vorbeu-
gend vor Risiken durch gesundheitlich bedenkliche Stoffe aus der Nahrung zu schit-
zen. Dies betrifft nicht nur die Lebensmittel, einschlieBlich Trinkwasser, und Genuss-
mittel wie alkoholische Getranke oder Tabakerzeugnisse, sondern auch Futtermittel,
kosmetische Mittel und Gegenstande des taglichen Bedarfs, die mit dem Menschen
oder mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, z. B. Geschirr, Verpackungsmaterialien,
Wasch- und Reinigungsmittel oder Bekleidung. In allen Fallen sind Lebensmittel-
chemikerinnen und -chemiker ebenso kompetent fir die analytischen Untersuchungen
und deren Qualitatssicherung wie fiir die Beurteilung der Befunde nach den rechtlichen
Vorgaben und toxikologischen Kriterien.

Tatigkeitsfelder

FOr Untersuchungen und Beurteilung im Rahmen der amtlichen Lebensmitteliiber-
wachung sind Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker in Chemischen
Untersuchungséamtern der Bundeslander (z. T. auch von Stadten und der Bundeswehr)
tatig; hinzu kommen Positionen bei Ministerien und Vollzugsbehdérden.

Freiberuflich tétige Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker in einem
selbststandigen Handelslabor beraten Hersteller, Importeure und Handel durch Unter-
suchungen und rechtliche Beurteilungen ihrer Giter. Als Handelschemiker oder Sach-
verstandige fur Lebensmittelchemie sind sie meist von der Industrie- und Handelskam-
mer bestellt und von der Landesbehérde fiir die Untersuchung von Gegenproben
zugelassen.

In der Erndhrungswirtschaft sowie in der Kosmetik-, Bedarfsgegenstiande-, Futtermittel-
oder Tabakindustrie haben Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittelchemiker
umfangreiche Aufgaben in Forschungs- und Entwicklungslaboratorien und sind zumeist
rechtlich verantwortlich flir Kontrollfunktionen und Qualitat der Produkte.

In der Lebensmittelforschung arbeiten Lebensmittelchemikerinnen und Lebensmittel-
chemiker an Universitatsinstituten, die gleichzeitig die Studierenden ausbilden, sowie an
Forschungsanstalten des Bundes, der Lander und der Lebensmittelwirtschaft.

Darlber hinaus ergeben sich zahlreiche weitere Tatigkeitsfelder in Laboratorien und
Untersuchungsstellen im Bereich des Trinkwassers, der Umwelt (Abwasser, Luft,
Boden), der Landwirtschaft, der chemischen und pharmazeutischen Industrie, der che-
mischen Toxikologie, gerichtlichen Analytik und klinischen Chemie, also tberall dort, wo
die speziellen Kenntnisse der Lebensmittelchemikerin bzw. des Lebensmittelchemikers
in der Analytik komplexer Substrate und der Beurteilung der Ergebnisse gefragt sind.
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Ziele der Ausbildung im Fach Lebensmittelchemie

Fir die beruflichen Tatigkeitsgebiete bendtigen Lebensmittelchemikerinnen und
Lebensmittelchemiker umfassende Kenntnisse:

= in der Gewinnung, Beschaffenheit und Zusammensetzung der Lebensmittel
tierischer und pflanzlicher Herkunft sowie der Bedarfsgegenstande

= (ber die chemischen, physikalischen, erndhrungsphysiologischen und techno-
logischen Eigenschaften der Lebensmittel sowie besonders der erwlnschten
und unerwlnschten Veranderungen der Lebensmittelinhaltsstoffe bei der
Gewinnung, Verarbeitung, Lagerung und Haltbarmachung

» (Ober Lebensmittelzusatzstoffe, Rickstande (z. B. Pflanzenschutzmittel, Tierarz-
neimittel) und Kontaminanten

= (Ober Wechselwirkungen zwischen Verpackungsmaterialien und anderen
Bedarfsgegenstanden mit Lebensmitteln

* in Methoden der allgemeinen und speziellen instrumentellen Analytik

= der lebensmittelrechtlichen, umweltrechtlichen und verwaltungsrechtlichen Vor-
schriften.

Dariber hinaus sind grundlegende Kenntnisse in der Umweltchemie und Umweltana-
lytik sowie speziell in der Wasserchemie und Wasseranalytik (Trink- und Abwasser)
erforderlich.

Ausbildung und Priifung

Der Studiengang Lebensmittelchemie wird in Stuttgart kooperativ von der Universitat
Stuttgart (Grundstudium) und der Universitat Hohenheim (Hauptstudium) angeboten.

Zulassungen zum 1. Fachsemester erfolgen an der Universitat Stuttgart nur zum
Wintersemester.

Ein Wechsel zum Hauptstudium an die Universitdt Hohenheim ist zu jedem Semester
moglich; im Sommersemester kdnnen jedoch die Lebensmittelchemischen Praktika
nicht begonnen werden. Bewerbungen sind bis zum 15. Januar (fir das
Sommersemester) bzw. 15. Juli (fir das Wintersemester) an die Universitat Hohenheim
zu richten. Voraussetzung ist die abgeschlossene Vorprifung (Erster Prifungsabschnitt
der Staatsprifung) im Studiengang Lebensmittelchemie. Fir Studierende, die an der
Universitat Stuttgart den Ersten Prifungsabschnitt abgelegt haben, ist ein Studienplatz
an der Universitat Hohenheim garantiert.



Far Beratung und Auskinfte zu studieninhaltlichen und Studienplan bezogenen Fragen
steht das zustandige

Institut fir Lebensmittelchemie (170)
GarbenstralB3e 28

Tel.: +49 (0)711 4592 3979

Fax: +49 (0)711 4592 4096

Email: beratung-lc@uni-hohenheim.de
Institutsdirektor: Prof. Dr. Wolfgang Schwack
www.ilc.uni-hohenheim.de

zur Verfligung. Das Institut erbringt im Wesentlichen das Lehrangebot im Hauptstudium.

Die Ausbildung und Prifung der Lebensmittelchemikerin bzw. des Lebensmittelche-
mikers ist in Baden-Wurttemberg durch die Verordnung vom 15. Oktober 1998 (GBI. Nr.
19, S. 596-606) i.d.F. vom 20. September 2005 (GBI. Nr. 15, S. 679-681) geregelt. Die
Ausbildung umfasst drei Abschnitte mit Prifungen.

l. Ausbildungsabschnitt | Grundstudium

Ein naturwissenschaftliches Grundstudium (Universitat Stuttgart) von 4 Semestern, in
dem die allgemeinen Kenntnisse in Chemie, Physik und Biologie erworben werden.

Die Studieninhalte ergeben sich aus den Anforderungen im Ersten Prifungsabschnitt
der Staatsprifung.

Innerhalb dieser Studienzeit ist zunachst die Orientierungsprifung abzulegen, mit der
die Eignung fir das Studienfach festgestellt werden soll. Die Orientierungsprifung ist
erbracht, wenn bis zum Beginn der Vorlesungszeit des dritten Semesters die
Vorprifung im Fach ,Anorganische und Analytische Chemie” einschlieBlich des
Praktikums in ,Anorganischer Chemie und Analytischer Chemie*“ erfolgreich bestanden
ist.

Der Erste Priafungsabschnitt (Vorprifung) besteht aus muindlichen Prifungen in den
Fachern:
1. Anorganische und Analytische Chemie
Organische Chemie
Physikalische Chemie
Physik
Biologie.
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Die Prifungen kénnen Studien begleitend abgelegt werden, sofern die dazu
erforderlichen Leistungsnachweise erbracht worden sind.

Vorprifungen finden in jedem Semester statt; der Antrag auf Zulassung ist mit den vor-
geschriebenen Unterlagen spatestens zum Ende der Vorlesungszeit beim Vorsitzenden
des zustandigen Prifungsausschusses zu stellen (zu adressieren an das Prifungsamt
der Universitdt Hohenheim.

Nachzuweisen ist die regelmaBige und erfolgreiche Teilnahme an folgenden Lehrver-
anstaltungen:

= Anorganisch-chemisches Praktikum

= Analytisch-chemisches Praktikum

» QOrganisch-chemisches Praktikum

= Physikalisches Praktikum

= Physikalisch-chemisches Praktikum

= Biologisches Praktikum

= Ubungen in physikalischer Chemie

= Ubungen in mathematischen Methoden

= Ubungen zu speziellen Rechtsgebieten fiir Chemiker und Naturwissenschattler.

Il. Ausbildungsabschnitt | Hauptstudium

Hauptstudium (Universitat Hohenheim) von 4 Semestern, in dem die speziellen wissen-
schaftlichen Kenntnisse des Faches Lebensmittelchemie erworben werden. Etwa zwei
Drittel der Lehrveranstaltungen sind Praktika, in denen die analytischen Arbeitstech-
niken erlernt werden. Auf die instrumentelle Analytik wird in Hohenheim auch in der
theoretischen Ausbildung ein besonderer Schwerpunkt gelegt. Daneben befassen sich
die Vorlesungen etwa gleichgewichtig mit der allgemeinen und speziellen Lebensmittel-
chemie, Biochemie und Erndhrungslehre, Chemischer Toxikologie, Lebensmittelmikro-
biologie und -hygiene, Lebensmittelkonservierung, Lebensmitteltechnologie und Verfah-
renstechnik, Bedarfsgegenstanden und Kosmetika, Wasserchemie und Wasseranalytik,
Okologische Chemie und Umweltanalytik, Pflanzenschutz und Vorratsschutz, Biologie
der Nutzpflanzen, Futtermittelkunde sowie mit dem Lebensmittel- und Futtermittelrecht.

Das Hauptstudium und damit die universitare Ausbildung endet mit dem Zweiten
Prufungsabschnitt (Universitatsabschluss), bestehend aus einer mindlichen Prifung in
den nachfolgend genannten Fachern sowie einer anschlieBenden wissenschaftlichen
Abschlussarbeit.




1. Chemie und Analytik der Lebensmittel, der Tabakerzeugnisse, der kosmetischen
Mittel, sonstiger Bedarfsgegenstande, des Wassers und der Futtermittel

2. Technologie der Lebensmittel, der Tabakerzeugnisse, der kosmetischen Mittel,
sonstiger Bedarfsgegenstéande und des Wassers

3. Angewandte Biochemie und Erndhrungslehre

Mikrobiologie und Lebensmittelhygiene

5. Toxikologie und Umweltanalytik.

s

Die Prifungen des Zweiten Prifungsabschnitts finden ebenfalls zweimal jahrlich statt;
der Antrag auf Zulassung ist beim Vorsitzenden des zustandigen Prifungsausschusses
unter Vorlage folgender Leistungsnachweise zu stellen:

1. Zeugnis Uber den bestandenen Ersten Prifungsabschnitt
2. Nachweis Uber die regelmé&Bige und erfolgreiche Teilnahme an folgenden
Lehrveranstaltungen:
= Praktika I-IV zur Untersuchung von Lebensmitteln, kosmetischen Mitteln und
sonstigen Bedarfsgegenstanden sowie von Futtermitteln
= Chemisch-toxikologisches Praktikum
= Mikrobiologisches Praktikum
= Mikroskopische Untersuchung von Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden
sowie von Futtermitteln
» Grundziige des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédnderechts sowie des
Futtermittelrechts
= Ubungen zur Toxikologie fiir Chemikerinnen und Chemiker
= Besichtigung einschlagiger Betriebe im Rahmen der Lehrveranstaltungen.

Die nach Bestehen der mindlichen Prifungen durchzufiihrende wissenschaftliche
Abschlussarbeit ist eine experimentelle, selbstéandig durchzufiihrende Arbeit auf einem
der Gebiete, die Gegenstand der mindlichen Priafungen sind. Die Dauer betragt in der
Regel sechs Monate (entsprechend einer Diplomarbeit).

Auf der Basis des bestandenen Zweiten Prifungsabschnittes verleiht die Universitat
Hohenheim auf Antrag den akademischen Grad ,Diplom-Lebensmittelchemiker’ bzw.
,Diplom-Lebensmittelchemikerin‘ und stellt darlber ein Diplomzeugnis und eine
Diplomurkunde aus.

lll. Ausbildungsabschnitt | Praktische Ausbildung

Nach dem bestandenen Zweiten Prifungsabschnitt folgt eine praktische Ausbildung von
12 Monaten an einer Untersuchungsanstalt der amtlichen LebensmittellUberwachung, in

6



der vertiefend und praxisnah Kenntnisse in der Untersuchung und Beurteilung von
Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden unter lebensmittelrechtlichen Gesichtspunkten
sowie in der praktischen Lebensmittelkontrolle (Kontrolle von Betrieben, Importen,
Behandlung von Verbraucherbeschwerden, Sachverstéandigentatigkeit vor Gerichten
usw.) erworben werden.

In Baden-Wrttemberg erfolgt der dritte Ausbildungsabschnitt an den Chemischen und
Veterinaruntersuchungsanstalten in Karlsruhe, Freiburg, Stuttgart (Sitz Fellbach) und
Sigmaringen.

Auf die praktische Ausbildungszeit kann eine lebensmittelchemische Téatigkeit, z. B. an
einem Universitatsinstitut oder an einer ahnlichen Forschungseinrichtung (auch Promo-
tion), bis zu 4 Monaten angerechnet werden.

Die praktische Ausbildung findet ihren Abschluss im Dritten Prifungsabschnitt der
Staatsprifung vor dem Prifungsausschuss bei einer chemischen Untersuchungs-
anstalt. Dieser umfasst:

1. eine praktische Prifung, in der 3 Aufgaben experimentell und gutachterlich
bearbeitet werden

2. Aufsichtsarbeiten (Klausuren), in denen fir 3 Untersuchungsgegenstande nach
Vorgabe der notwendigen Daten und Unterlagen gerichtsverwertbare Sach-
verstandigengutachten erstellt werden

3. eine mindliche Prifung in den Fachern:
3.1. Lebensmittel- und Bedarfsgegenstéanderecht sowie Futtermittelrecht
3.2. Organisation und Funktion der Lebensmittel- und Bedarfsgegenstande-

Uberwachung sowie der Futtermitteliiberwachung

3.3. Qualitatssicherung in Laboratorien und Betrieben.

Uber die bestandene Staatspriifung fiir Lebensmittelchemiker stellt die zustandige
Behoérde (Regierungsprasidium Stuttgart) eine Urkunde aus und erteilt die Erlaubnis
unter der Berufsbezeichnung ,Staatlich gepriifte Lebensmittelchemikerin" oder ,Staat-
lich geprufter Lebensmittelchemiker" tatig zu werden.

Anleitung zu wissenschaftlichem Arbeiten

Zum Nachweis der Fahigkeit zu selbststandiger wissenschaftlicher Arbeit dient die
Anfertigung einer Dissertation mit dem Ziel der Promotion zum Dr. rer. nat. Die durch-
schnittliche Dauer zur Anfertigung einer Dissertation betragt etwa 3 Jahre.



Lehrangebot Hauptstudium

Da die Vorlesungen und Ubungen des Hauptstudiums in unterschiedlichen, bis zu vier-
semestrigen Zyklen angeboten werden, kann ein generell giltiger Studienplan, geglie-
dert nach Fachsemestern, nicht entworfen werden. Die nachfolgende Ubersicht listet
alle Lehrveranstaltungen des Hauptstudiums auf. Konkrete Studienplane kdnnen,
abhangig vom jeweiligen Beginn des Hauptstudiums, auf der Homepage eingesehen
werden.

Abkirzungen des Studienplans:

Exkursion
Grundveranstaltung (Pflicht)
Praktikum

Seminar

scheinpflichtig

WS Semesterwochenstunden
Ubung

Vorlesung
Zusatzveranstaltung
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Bezeichnung der Veranstal- gwg  Verbind-
Lehrveranstaltung tungstyp lichkeit

Allgemeine Grundlagen der Technologie der Life Vv 4 G
Sciences Il (1505-011)

Allgemeine und Molekulare Biologie | (AMB I) | Block V 1 Gs
Mikrobiologie

Anleitung zur Abfassung wissenschaftlicher Arbeiten
Bedarfsgegenstande |

Bedarfsgegenstande Il/Kosmetika

< < < <
O O O N

Biochemie und Erndhrungslehre fir Lebensmittel-
chemiker |

Biochemie und Ern&hrungslehre fir Lebensmittel- \Y 2 G
chemiker Il

Biologie der Nutzpflanzen \Y 2

Chemie, Technologie und Analytik von Trink- und Vv 1
Abwasser

Biofunktionalitat und Sicherheit von Lebensmitteln V 2 G
(1403-011)

EinfGhrung in das Praktikum Lebensmittelmikro- Vv 1 G
biologie (fur LC)

EinfGhrung in die Mikrobiologie
Grundlagen der Lebensmittelchemie
Lebensmittelchemie |
Lebensmittelchemie |l
Lebensmittelchemie Il
Lebensmittelchemie IV

Lebensmittelzusatzstoffe

O O O 6 O O O O

Lebensmittelmikrobiologie und -hygiene

N ow
(@)
(72}

Lebensmittelrecht fir Lebensmittelchemiker |

< < < < < < < < < <
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Lebensmittelrecht flir Lebensmittelchemiker Il



Bezeichnung der
Lehrveranstaltung

Literaturstudium und On-line Recherchen
(mit Ubungen)

Methoden der instrumentellen Analytik fir Lebens-
mittelchemiker |

Methoden der instrumentellen Analytik fir Lebens-
mittelchemiker Il

Methoden der instrumentellen Analytik fir Lebens-
mittelchemiker Il

Methoden der instrumentellen Analytik fir Lebens-
mittelchemiker [V

Okologische Chemie und Umweltanalytik fiir Lebens-

mittelchemiker
Pflanzenschutz und Vorratsschutz

Qualitdtsmanagement (mit Ubungen; Vorbereitung

auf DGQ-Prifung 'Qualitatsbeauftragter und interner

Auditor')

Sensorische Prifung von Lebensmitteln (mit
Ubungen)

Statistische Methoden der Datenauswertung und der

Qualitatssicherung in der Lebensmittelanalytik
Verfahrenstechnik
Lebensmittelchemisches Kolloquium

Ubungen zu Methoden der instrumentellen Analytik
fir Lebensmittelchemiker |

Ubungen zu Methoden der instrumentellen Analytik
fir Lebensmittelchemiker Il

Ubungen zu Methoden der instrumentellen Analytik
fir Lebensmittelchemiker 11l

Ubungen zur Chemischen Toxikologie
Lebensmittelchemisches Seminar

Chemisch-toxikologisches Praktikum

10

Veranstal-
tungstyp

v/U

v

v/U

v/U

v/U
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Verbind-
lichkeit
Z

G

Gs

Gs

Gs

Gs

Gs
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Bezeichnung der
Lehrveranstaltung

Kurspraktikum 1/1 (DC)

Kurspraktikum 1/2 (Photometrie, Fluorimetrie)
Kurspraktikum 11/1 (HPLC)

Kurspraktikum 11/2 (GC)

Kurspraktikum [ll/1 (Elektrometrie)
Kurspraktikum 111/2 (AAS/AES)
Kurspraktikum 111/3 (Enzymatische Analyse)
Kurspraktikum IV/1 (Elektrophorese)
Kurspraktikum 1V/2 (Immunchemische Analyse)
Kurspraktikum IV/3 (Kosmetika)
Lebensmittelchemisches Praktikum |
Lebensmittelchemisches Praktikum Il
Lebensmittelchemisches Praktikum Il|
Lebensmittelchemisches Praktikum IV
Lebensmittelmikrobiologisches Praktikum
Mikrobiologisches Kurspraktikum

Mikroskopische Untersuchung von Lebensmitteln,
Bedarfsgegenstanden und Futtermitteln

Lebensmittelchemische Betriebsbesichtigungen
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Veranstal-
tungstyp

P

p
P
p
P
p
P
p
P
p
P
p
P
p
p
p
P

20
20
10
10

Verbind-
lichkeit

Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs
Gs

Gs



Semestertermine

2013 -2015

Semester
Winter 2013/14
Sommer 2014
Winter 2014/15

Sommer 2015

Vorlesungsbeginn
14.10.2013
07.04.2014
13.10.2014

13.04.2015

Vorlesungsende

01.02.2014
19.07.2014
07.02.2015

25.07.2015
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Vorlesungsfreie Tage

23.12.2013 - 06.01.2014
10.06.2014 - 14.06.2014
22.12.2014 - 06.01.2015

26.05.2015 - 30.05.2015



Fur lhre Notizen




Il Kontakt
Universitat Hohenheim | Fachstudienberatung
Prof. Dr. Wolfgang Schwack
70593 Stuttgart | Deutschland
Tel.: +49 (0)711 459 - 23979
beratung-lc@uni-hohenheim.de
www.ilc.uni-hohenheim.de

Lage der Universitat

Die Universitat Hohenheim liegt im Stden der Stadt Stuttgart, in direkter Nahe zum
Flughafen und der neuen Messe. Von der Stadtmitte Stuttgart ist die Universitat mit

offentlichen Verkehrsmitteln innerhalb von 30 Minuten gut zu erreichen.
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Universitat Hohenheim | Fakultat Naturwissenschaften
70593 Stuttgart | Deutschland

Tel. +49 (0)711-459 22780

natur@uni-hohenheim.de | www.natur.uni-hohenheim.de
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