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Lebensmitteltechnologie
und Ernahrung

Die Lebensmittel unserer Zukunft
entwickeln

Die Lebensmitteltechnologie ist ein interdisziplinares, technologisches
Berufsfeld mit stark ineinandergreifenden Wissensgebieten. Im Vorder-
grund steht die Neu- und Weiterentwicklung von Technologien und
Produkten. Die Schonung natUrlicher Ressourcen, die Verfahrensopti-
mierung und die Produktionseffizienz sind die treibenden Kréafte in der
Lebensmittelindustrie, um mdglichst gesunde Produkte zu konkurrenz-
fahigen Preisen bei gleichzeitig h6chstmdglicher Qualitat anbieten zu
kénnen.

Karriere

Absolvent*innen leiten, sichern, entwickeln und verbessern die Produkt-
entwicklung und Produktion von Lebensmitteln. Dabei berlcksichtigen
sie erndhrungsphysiologische und lebensmittelrechtliche Kriterien. Das
Einsatzfeld liegt auch in der Forschung und Entwicklung neuer Lebens-
mittel, in der Produktion sowie in der Qualitétssicherung und Qualitats-
kontrolle im gesamten Lebensmittelbereich. Die Kenntnisse im Bereich
der Erndhrungslehre und der Rohstoffe machen die Absolvent*innen
auch zu Ansprechpartnern sowohl fir Produktentwickler als auch fir
das Marketing. Eine Karriere ist auch im Lebensmittelhandel méglich,
der durch einen steigenden Anteil von Eigenmarken Bedarf an lebens-
mitteltechnologisch ausgebildeten Akademiker*innen hat.

Themen

2> Lebensmittelchemie und -analytik, Lebensmitteltoxikologie

- Erndhrungslehre, Lebensmittelbiochemie, Molekulare Erndhrung,
Ernahrungsphysiologie

2> Lebensmittelanlagen, Abfullung und Verpackung, Lagerung

> Lebensmittelverfahrenstechnik (thermisch, mechanisch),
Biotechnologie der Lebensmittel

- Lebensmitteltechnologie, Zusatzstoffe, Versuchsplanung,
Produktentwicklung

2> Projektarbeiten, Masterarbeit

- Englisch, Recht, Social Skills und Management

Praxis und Forschung im Studium

Das Studium ist praxis- und forschungsorientiert. Es werden berufs-
ermdglichende Praxisprojekte absolviert und in den Wahlpflichtmodu-
len sowohl fachliche als auch fachergdnzende Kompetenzen vermittelt.
Hauptforschungsgebiet ist die chemisch-analytische und molekular-
biologische Charakterisierung von pflanzlichen Inhaltsstoffen mit ge-
sundheitsférdernder Wirkung.

MSc

Volizeit,
berufsermoglichend

Akademischer Abschluss
> Master of Science in Engineering (MSc)

Studiendauer
> 4 Semester (120 ECTS)

Zugangsvoraussetzungen

2 Abschluss eines mindestens 6-semestrigen
facheinschlagigen naturwissenschaftlich-
technischen Bachelorstudiums oder eines
héherwertigen Hochschulstudiums
entsprechender Fachrichtung

Bewerbung
- Onling, Infos & Termine auf
fh-ooe.at/bewerbung

Aufnahmeverfahren
- Beratungs- und Aufnahmegesprach

Auslandssemester
> Ein Auslandssemester wird gezielt geférdert
- international@fh-wels.at

Kosten
> € 363,36 pro Semester + OH-Beitrag
flr Studierende aus EU- und EWR-Staaten

El : fh-ooe.at/lte-ma


https://fh-ooe.at/lte-ma
http://fh-ooe.at/bewerbung
https://fh-ooe.at/lte-ma

Studienplan

Lehrveranstaltungen Wochenstd. / Semester 1 2 3 4 ECTS
Modul Lebensmittelchemie und -analytik 4 3 9
Modul Erndhrungslehre 4
Modul Lebensmittelanlagen 2 6
Modul Lebensmittelverfahrenstechnik 3 3 9
Modul Lebensmitteltechnologie 2 8
Modul Englisch und Recht 2 2 2 6
Wahlpflichtmodule 6 6 6 21
Praxisbezogenes Ausbildungsmodul 09 02 09 27

Masterarbeit 3 30
179 169 179 3
30 30 30 30 120

Summe Wochenstunden
Summe ECTS

Flexibles Studium durch Wahlpflichtmodule

Die Wahlmdglichkeiten in den ,Wahlpflichtmodulen® in den Se-
mestern 1 bis 3, bieten die Mdglichkeit, die fachlichen Schwer-
punkte nach persdnlichen Neigungen und beruflichen Zielen zu
wahlen. Durch die angebotenen Lehrveranstaltungen der Wahl-
pflichtmodule kénnen zusatzliche Kernkompetenzen in fir die
Lebensmittelindustrie wichtigen Bereichen wie Mess-, Steuer-
und Regelungstechnik, Strémungslehre, Bioanalytik und Biotech-
nologie, Zusatzstoffe und Statistik erlangt werden.

Berufsermoglichend und praxisnah studieren

Das ,,Praxisbezogene Ausbildungsmodul“ bietet die Méglich-
keit, berufsermaoglichend zu studieren. Vom ersten bis zum drit-
ten Semester sind dazu Projektarbeiten im Umfang von 9 ECTS
vorgesehen. Der fachliche Kompetenzerwerb erfolgt dabei in Fir-
men bzw. akademischen Forschungseinrichtungen.

ECTS = European Credit Transfer System,
Anrechnungspunkte flr Studienleistungen

International

FUr alle Studierenden, die Auslandserfahrung sammeln wollen,
bietet sich die Mdglichkeit, ein Auslandssemester (vorzugs-
weise das 3. Semester) bei einer der 100 Welser Partnerhoch-
schulen zu absolvieren oder die abschlieBende Masterarbeit im
4. Semester in einem internationalen Unternehmen bzw. einer
Forschungsinstitution durchzufthren.

Gut zu wissen

> Der Themenbereich Lebensmitteltechnologie wird in der
Oberdsterreichischen Wirtschafts- und Forschungsstrategie
#upperVISION2030 massiv geférdert. Die Nahrungsmittel- und
Genussmittelproduktionsbranche hat in Oberdsterreich einen
Wert von 2,3 Mrd. Euro und beschéaftigt ca. 16.000 Mitarbei-
ter*innen. Sie ist somit eine Kernbranche der oberdsterreichi-
schen Wirtschaft.

Forschen an der FH 00

Forschung und Entwicklung werden im Studiengang LTE stark
forciert. Eingebettet in das FH OO Center of Excellence Lebens-
mitteltechnologie und Erndhrung werden unterschiedlichste
Themen entlang der gesamten Wertschépfungskette von Le-
bens- und Futtermitteln erarbeitet.

Mehr Infos dazu finden sich hier: forschung.fh-ooe.at/coe-Ite

Unser Leuchtturmprojekt FFoQSI (Austrian Competence Centre
for Feed and Food Quality, Safety and Innovation; ffogsi.at) und
zahlreiche weitere Forschungsprojekte (Josef Ressel Zentren,
Interreg Projekte, FFG Basisprojekte, IBW/EFRE & JTF Projekte)
ermoglichen Praktika, Seminararbeiten, und Masterarbeiten. In-
dividuelle Betreuung durch erfahrenes Forschungspersonal ge-
wabhrleistet einen bestmodglichen Wissens- und Erfahrungszu-
wachs der LTE Absolvent*innen.

Die Nachfrage aus der Industrie nach LTE Absolvent*innen ist
enorm, insbesondere auch weil die Kombination der beiden
Bereiche Lebensmitteltechnologie und Erndhrung immer star-
ker in den Mittelpunkt der Produktentwicklung riicken.

Kontakt

Studiengangsleitung

- FH-Prof. Priv.-Doz. Dr. Julian Weghuber
Padagogische Koordinatorin

- FH-Ass.Prof." Dr." Marion Dornmayr-Pfaffenhuemer
Studiengangsadministration

- Julia Eder

> Bettina Winkler

FH OO Fakultat fir Technik und
Angewandte Naturwissenschaften
StelzhamerstraRe 23, 4600 Wels/Austria
+43 5 0804 43025 oder 43026
sekretariat.lte@fh-wels.at
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