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§ 1 Studienziele und Qualifikationsprofil

(1) Das Ziel des Masterstudiums Lebensmittelchemie an der Universitat Wien ist eine universitiare Aus-
bildung zu schaffen, die die Themenbereiche Lebensmittelchemie, Lebensmitteltoxikologie, lebensmit-
telchemische Analytik und lebensmittelrechtliche Grundlagen umfasst.

(2) Die Absolventinnen und Absolventen des Masterstudiums Lebensmittelchemie an der Universitat
Wien sind iiber ein Bachelorstudium hinaus befdhigt, selbststindig Lebensmittel, sowie Bedarfsgegen-
stinde und Kosmetika hinsichtlich ihrer Inhaltsstoffe und moglichen Kontaminanten wissenschaftlich
sowie rechtlich und toxikologisch zu bewerten. Auerdem sind die Studierenden beféhigt, eigenverant-
wortlich analytische Fragestellungen zu bewiltigen und Analysen von pflanzlichen und tierischen Le-
bensmitteln, sowie von etwaigen Verunreinigungen dieser, zu planen und durchzufiihren. Daher steht
neben der Vermittlung der theoretischen Grundlagen zu den Themen Lebensmittelchemie, Lebensmit-
telrecht, Physiologie und Toxikologie sowie Analytische Chemie die praktische Laborarbeit im Vorder-
grund des Masterstudiums Lebensmittelchemie. Dabei erlernen die Studierenden den Umgang mit dem
zu analysierenden Material sowie den Umgang mit modernen Analysenmethoden und Geraten. Die
Masterarbeit bietet den Studierenden des Masterstudiums Lebensmittelchemie die Méglichkeit, eigene
wissenschaftliche Arbeiten hinsichtlich lebensmittelchemischer, lebensmittelanalytischer, lebensmit-
teltoxikologischer und physiologischer Fragestellungen zu erstellen.

Die Studierenden des Masterstudiums Lebensmittelchemie erhalten eine spezifische Ausbildung von
Expertinnen und Experten im Fach Lebensmittelchemie und Lebensmitteltoxikologie.

Die Absolventinnen und Absolventen des Masterstudiums Lebensmittelchemie verfiigen iiber profun-
des Wissen in der Lebensmittelforschung und Lebensmittelsicherheit. Damit erfiillen sie die Vorausset-
zungen, um in verschiedensten Berufsfeldern ihre Karriere zu starten:

- Offentliche und private Lebensmitteliiberwachung

- Sachverstindige 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 Universititen und anderen Forschungseinrichtungen.

(3) Das Masterstudium Lebensmittelchemie wird iiberwiegend auf Deutsch angeboten, wobei

einige Lehrveranstaltungen auf Englisch abgehalten werden konnen. Kenntnisse in
englischer Sprache, die dem Niveau C1 entsprechen, werden daher empfohlen.

§ 2 Dauer und Umfang

(1) Der Arbeitsaufwand fiir das Masterstudium Lebensmittelchemie betragt 120 ECTS-Punkte. Das ent-
spricht einer vorgesehenen Studiendauer von vier Semestern.
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(2) Das Studium ist abgeschlossen, wenn 78 ECTS-Punkte gemaB den Bestimmungen in den Pflichtmo-
dulen, 12 ECTS-Punkte gemil den Bestimmungen im Alternativen Pflichtmodul bzw. in der Alternati-
ven Pflichtmodulgruppe, 25 ECTS-Punkte gemdB den Bestimmungen iiber die Masterarbeit und 5
ECTS-Punkte gemif den Bestimmungen iiber die Masterpriifung positiv absolviert wurden.

§ 3 Zulassungsvoraussetzungen

Die Zulassung zum Masterstudium Lebensmittelchemie setzt den Abschluss eines fachlich in Frage
kommenden Bachelorstudiums oder eines fachlich in Frage kommenden Fachhochschul-Bachelorstu-
dienganges oder eines anderen gleichwertigen Studiums an einer anerkannten inldndischen oder aus-
landischen postsekundéren Bildungseinrichtung voraus.

Fachlich in Frage kommend sind jedenfalls das Bachelorstudium ,,Chemie“ an der Universitiat Wien oder
das Bachelorstudium ,,Erndhrungswissenschaften an der Universitdt Wien, sofern die Fachvertiefun-
gen ,Qualititsmanagement” oder ,Vertiefende Botanik® oder ,Einfiihrung in die molekulare Erndh-
rung” absolviert wurden.

Wenn die Gleichwertigkeit grundsitzlich gegeben ist, und nur einzelne Erginzungen auf die volle
Gleichwertigkeit fehlen, konnen zur Erlangung der vollen Gleichwertigkeit zusitzliche Lehrveranstal-
tungen und Priifungen im AusmaB von maximal 30 ECTS-Punkten vorgeschrieben werden, die im Ver-
lauf des Masterstudiums zu absolvieren sind.

§ 4 Akademischer Grad

Absolventinnen bzw. Absolventen des Masterstudiums Lebensmittelchemie ist der akademische Grad
»~Master of Science” — abgekiirzt MSc — zu verleihen. Im Falle der Fiihrung ist dieser akademische Grad
dem Namen nachzustellen.

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

Das Masterstudium Lebensmittelchemie (Food Chemistry) besteht aus folgenden Modulen:
(A) Alternative Pflichtmodulgruppe/Alternatives Pflichtmodul (Angleichungsphase): 12 ECTS
(B) Pflichtmodule zu Lebensmittelchemie, Lebensmitteltoxikologie und Lebensmittelanalytik :
58 ECTS
(C) Erginzendes Pflichtmodul: 10 ECTS
(D) Pflichtmodul ,,Freies Wahlmodul“: 10 ECTS
(E) Masterarbeit: 25 ECTS
(F) Masterpriifung: 5 ECTS

Ubersicht iiber die Module

A. Angleichungsphase; Alternative Pflichtmodule/Pflichtmodulgruppe im AusmaBf von 12
ECTS. Die Angleichungsphase dient dem Ausgleich des Wissenstandes in den Bereichen ,, Analytische
Chemie” bzw. ,Erndhrungswissenschaften® fiir die Bachelorabsolventinnen und Bachelorabsolventen
des jeweilig anderen Faches. Somit soll gewéhrleistet werden, dass die Absolventinnen und Absolventen
des Bachelorstudiengangs ,, Erndhrungswissenschaften oder vergleichbarer Studienginge ausreichende
Kenntnisse iiber die Grundlagen der Analytischen Chemie besitzen. Umgekehrt gilt es fiir die Absolven-
tinnen und Absolventen des Bachelorstudiums ,,Chemie“ oder vergleichbarer Studienginge, sich ent-
sprechende Grundlagen im Bereich ,Ernahrungswissenschaften anzueignen. Studierende mit Ba-
chelorstudium ,,Chemie“ haben daher das Modul LMC-A3 zu absolvieren und Studierende mit Bachelor-
studium ,Erndhrungswissenschaften“ die Module LMC-A1 und LMC-A2.

Code Modultitel ECTS
LMC-A1 Grundlagen Analytische Chemie / 9
Principles of Analytical Chemistry (Pflichtmodul im Rahmen einer Alter-
nativen Pflichtmodulgruppe)

und

LMC-A2 Chemisches Grundpraktikum/ Basic Laboratory Course (Pflichtmodul im | 3
Rahmen einer Alternativen Pflichtmodulgruppe)
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oder

LMC-A3 Grundlagen Erndhrungswissenschaften / 12
Principles of Nutritional Sciences (Alternatives Pflichtmodul)

B. Pflichtmodule, die alle relevanten Lehrinhalte der Lebensmittelchemie beriicksichti-
gen, Pflichtmodulgruppe im AusmaB von 58 ECTS. Die Module LMC-B1 bis LMC-B6 sind fiir
alle Studierende des Masterstudiums verpflichtend und schaffen die Grundlage fiir die Arbeit in lebens-
mittelchemischen, lebensmitteltoxikologischen und lebensmittelanalytischen Labor-, Produktions- und
Forschungseinrichtungen. Die Studierenden erlernen dabei die theoretischen Grundlagen der Lebens-
mittelchemie und Lebensmitteltoxikologie, sowie die praktische Arbeit mit lebensmittelanalytischen
Methoden, deren Planung, Durchfiihrung, die Analyse von Lebensmitten sowie die Beurteilung von
Analysenergebnissen. Dariiber hinaus werden aktuelle Forschungsthemen von den Studierenden disku-
tiert.

Code Modultitel ECTS
LMC-B1 Grundlagen der Lebensmittelchemie / Principles of Food Chemistry 11
LMC-B2 Lebensmitteltoxikologie / Food Toxicology 8
LMC-B3 Lebensmittelchemische Analytik I / Analytics in Food Chemistry I 20

LMC-B4 Lebensmittelchemische Analytik II/ Analytics in Food Chemistry 11

LMC-B5 Fortgeschrittene Lebensmittelchemie und Analytik / Advanced Food | 7
Chemistry and Analytics
LMC-B6 Lebensmittelchemische Analytik I1I/ Analytics in Food Chemistry I11 6

C. Erginzendes Pflichtmodul: Die Studierenden konnen 10 ECTS aus den vertiefenden
Schwerpunktgebieten Lebensmittelchemie und Analytische Chemie wihlen. Der ergin-
zende Pflichtbereich gliedert sich in zwei Schwerpunktgebiete, wobei die Studierenden selbst wihlen
konnen, ob sie die 10 ECTS aus einem oder aus beiden Themengebieten absolvieren.

Code Modultitel ECTS
LMC-C1 Ergidnzendes Pflichtmodul: Fachvertiefung / Subject Specialisation 10

D. Freies Wahlmodul im Ausmaf von 10 ECTS. Die Studierenden konnen sich dieses Modul
selbststindig zusammenstellen und so auf spezielle Interessen fokussieren.

Code Modultitel ECTS

LMC-D1 Wissenschaftliches Erganzungsfach zum Masterstudium Lebensmittel-
chemie / Scientific Supplementary Subject in the Master’s Programme | 10
in Food Chemistry

(2) Modulbeschreibungen

Studierende, die aufgrund eines abgeschlossenen Bachelorstudiums ,Erndhrungswissenschaften® zu
diesem Studium zugelassen wurden, haben folgende Alternative Pflichtmodulgruppe zu absolvieren:

LMC-A1 Grundlagen Analytische Chemie / Principles of | 9 ECTS
Analytical Chemistry (Pflichtmodul)

Teilnahme-vo- Bachelorstudium Erndhrungswissenschaften

raussetzung

Modulziele Ziel dieses Moduls ist die Vermittlung der chemisch-analytischen Grundla-

gen, sodass die Bachelorabsolventinnen und Bachelorabsolventen ,,Erndh-
rungswissenschaften® den weiteren Lehrveranstaltungen folgen konnen. Der
Fokus liegt dabei auf der Schaffung theoretischer Basis in Analytischer Che-

mie.
Modulstruktur SSt ECTS
Nicht priifungsimmanente LVen 6 9
Im Detail:
VO Analytische Chemie I / Analytical Chemistry I 3 5
VO Analytische Chemie II / Analytical Chemistry II 3 4
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Leistungs-nach-
weis

Erfolgreiche Absolvierung aller im Modul vorgesehenen Lehrveranstal-
tungspriifungen (npi) (9 ECTS)

LMC-A2

Chemisches Grundpraktikum / Basic Labora- | 3 ECTS
tory Course (Pflichtmodul)

Teilnahme-vo-
raussetzung

Bachelorstudium Erndhrungswissenschaften

Modulziele

Ziel dieses Moduls ist die Vermittlung der chemisch-analytischen Grundla-
gen, sodass die Bachelorabsolventinnen und Bachelorabsolventen ,Ernah-
rungswissenschaften® den weiteren Lehrveranstaltungen folgen konnen. Der
Fokus liegt dabei auf der Schaffung praktischer Basis in Analytischer Che-
mie.

Modulstruktur

SSt ECTS
Priifungsimmanente LVen 3 3
PR Chemisches Grundpraktikum IT A / Basic Laboratory 3 3
Course IT A

Leistungs-nach-
weis

Erfolgreiche Absolvierung der im Modul vorgesehenen priifungsimmanen-
ten Lehrveranstaltung (pi) (3 ECTS)

Studierende, die aufgrund eines abgeschlossenen Bachelorstudiums ,,Chemie” zu diesem Studium zuge-
lassen wurden, haben folgendes Alternatives Pflichtmodul zu absolvieren:

LMC-A3 Grundlagen Ernihrungswissenschaften / Prin- 12 ECTS
ciples of Nutritional Sciences (Alternatives
Pflichtmodul)
Teilnahme- Bachelorstudium Chemie
voraussetzung
Modulziele Ziel dieses Moduls ist die Vermittlung der erndhrungswissenschaftlichen
Grundlagen, sodass die Bachelorabsolventinnen und Bachelorabsolventen
»,Chemie“ den weiteren Lehrveranstaltungen folgen kénnen. Der Fokus liegt
dabei auf der Schaffung theoretischer Grundlagen bezgl. Lebensmittelrecht,
Lebensmittelhygiene, Lebensmitteltechnologie und der Biochemie der Er-
nahrung.
Modulstruktur SSt ECTS
Nicht priifungsimmanente LVen 8 12
Im Detail:
VO Lebensmitteltechnologische Grundverfahren / Food 2 3
Processing
VO Lebensmittelrecht / Food Law 2 3
VO Biochemie der Erndhrung / Biochemical Principles of 2 3
Human Nutrition
VO Lebensmittelmikrobiologie und Hygiene / Food Hy- 2 3
giene and Food Microbiology
Leistungs- Erfolgreiche Absolvierung aller im Modul vorgesehenen Lehrveranstal-
nachweis tungspriifungen (npi) (12 ECTS)
LMC-B1 Grundlagen der Lebensmittelchemie / Princip- 11 ECTS
les of Food Chemistry (Pflichtmodul)
Teilnahme- keine
voraussetzung
Modulziele Ziel dieses Moduls ist die Vermittlung der theoretischen Grundlagen der Le-
bensmittelchemie, dabei liegt der Fokus auf der Zusammensetzung von Le-
bensmitteln (Fette, Kohlenhydrate, Proteine, Vitamine, Mineralstoffe, Zu-
satzstoffe etc.), Kosmetika und Gebrauchsgegenstinden; Kennenlernen ein-
zelner Inhaltsstoffe und deren Bedeutung fiir das Produkt und den Konsu-
menten, dem Ablauf verschiedener chemischer und biochemischer Reaktio-
nen im Rahmen von Verarbeitungsprozessen und im menschlichen Organis-
mus, sowie rechtlicher Grundlagen bei der Herstellung und Produktkenn-
zeichnung.
Modulstruktur SSt  ECTS
Nicht priifungsimmanente LVen 7 11

Im Detail:
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VO Lebensmittelchemie I/Food Chemistry I 2 3
VO Lebensmittelchemie IT / Food Chemistry 11
VO Kosmetik und Gebrauchsgegenstinde — Recht und 1 2
Warenkunde / Regulatory Framework for and Product

Training in Cosmetics and Commodities

VO Lebensmittelkennzeichnung und Verpackungstech- 2 3
nik / Food Labelling and Packaging

N
w

Leistungs-
nachweis

Erfolgreiche Absolvierung aller im Modul vorgesehenen Lehrveranstal-
tungspriifungen (npi) (11 ECTS)

LMC-B2

Lebensmitteltoxikologie / Food Toxicology | 8 ECTS
(Pflichtmodul)

Teilnahme-
voraussetzung

keine

Modulziele

Die Studierenden erlernen toxikologische Grundlagen. Im Fokus stehen da-
bei sowohl natiirlich vorkommende Stoffe mit toxikologischer Relevanz als
auch mogliche Kontaminanten. Die Substanzklassen von Lebensmitteltoxi-
nen, deren Bedeutung, Wirkmechanismen, Methoden zur toxikologischen
Charakterisierung (akut/chronisch, hepatotoxisch, etc.) sowie Risikobewer-
tung sollen den Studierenden vermittelt werden. Dariiber hinaus gilt es auch
aktuell relevante Themen in der Lebensmitteltoxikologie (z.B. neue Metho-
den zur Analyse, aktuelle Fille von Lebensmittelkontaminationen, etc.) zu
diskutieren. Dabei sollen auch Literaturrecherche, Prisentation und Diskus-
sion zu aktuellen Forschungsthemen erlernt werden.

Modulstruktur

SSt  ECTS
Nicht priifungsimmanente LVen 4 6
Im Detail:
VO Lebensmitteltoxikologie I / Food Toxicology I 2 3
VO Lebensmitteltoxikologie II/ Food Toxicology 1T 2 3

Priifungsimmanente LVen 1 2
SE Aktuelle Themen in der Lebensmittelanalytik und Le- 2
bensmitteltoxikologie / Topics in Food Analytics and
Food Toxicology
Der positive Abschluss der VO Lebensmitteltoxikologie I wird fiir die Teil-
nahme an der VO Lebensmitteltoxikologie I und dem Seminar empfohlen.

[

Leistungs-
nachweis

Erfolgreiche Absolvierung aller im Modul vorgesehenen Lehrveranstal-
tungspriifungen (npi) (6 ECTS) und der priifungsimmanenten Lehrveran-
staltung (pi) (2 ECTS)

LMC-B3

Lebensmittelchemische Analytik I / Analyticsin | 20 ECTS
Food Chemistry I (Pflichtmodul)

Teilnahme-
voraussetzung

Voraussetzung fiir die Teilnahme an den lebensmittelanalytischen Praktika
I und IT ist die erfolgreiche Absolvierung der VO Angewandte Lebensmittel-
analytik. Fiir Studierende, die mit ihrem Bachelorabschluss nicht bereits
das Analytische Grundpraktikum ITA oder eine vergleichbare Lehrveran-
staltung absolviert haben (z.B. Studierende mit Bachelorabschluss Erndh-
rungswissenschaften) ist die erfolgreiche Absolvierung des Moduls LMC-A2
Voraussetzung fiir die Teilnahme an den Lebensmittelchemischen Praktika
Tund II.

Voraussetzung fiir die Teilnahme am Lebensmittelchemischen Praktikum
II ist die erfolgreiche Absolvierung der Lebensmittelchemischen Praktika I
oder II.

Modulziele

In diesem Modul sollen die Studierenden lebensmittelanalytische Methoden
und ihre theoretischen Hintergriinde erlernen. Hierbei stehen unter ande-
rem die Bestimmung von Hauptinhaltsstoffen von Lebensmitteln wie Koh-
lenhydrate, Proteine und Fette sowie Kosmetika mittels nasschemischer,
spektroskopischer und spezieller Methoden im Vordergrund. Die erlernten
Methoden dienen den Studierenden als Basis fiir die Planung und Durchfiih-
rung einer umfassenderen lebensmittelchemischen Analyse (siche LMC-
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B6). Dariiber hinaus sollen Analysenplanung, Auswertung und Beurteilung
der Daten erlernt werden.
Modulstruktur SSt  ECTS
Nicht priifungsimmanente LVen 2 3
Im Detail:
VO Angewandte Lebensmittelanalytik / Applied Food 2 3
Analytics
Priifungsimmanente LVen 17 17
Im Detail:
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum I / Practical 5 5
Food Analysis Course I
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum II / Practical 7 7
Food Analysis Course 11
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum III / Practical 5 5
Food Analysis Course III
Leistungs- Erfolgreiche Absolvierung aller im Modul vorgesehenen Lehrveranstal-
nachweis tungspriifungen (npi) (3 ECTS) und priifungsimmanenten Lehrveranstal-
tungen (pi) (17 ECTS)
LMC-B4 Lebensmittelchemische Analytik II / Analytics | 6 ECTS
in Food Chemistry II (Pflichtmodul)
Teilnahme- keine
voraussetzung
Modulziele Ziel des Moduls ist es, die ganze Bandbreite der lebensmittelchemischen
Analytik zu vermitteln. Neben biochemischen und molekularbiologischen
Methoden zur Bestimmung von Herkunft und Authentizitit stehen unter an-
derem die Analyse spezieller Lebensmittelinhaltsstoffe und spezifischer Pa-
rameter von Getrdnken und fliissigen kosmetischen Mitteln im Vorder-
grund.
Modulstruktur SSt  ECTS
Nicht priifungsimmanente LVen 4 6
Im Detail:
VO Lebensmittelanalytik I / Food Analytics I 2 3
VO Lebensmittelanalytik IT / Food Analytics II 2 3
Leistungs- Erfolgreiche Absolvierung aller im Modul vorgesehenen Lehrveranstal-
nachweis tungspriifungen (npi) (6 ECTS)
LMC-B5 Fortgeschrittene Lebensmittelchemie und Ana- | 7 ECTS
lytik / Advanced Food Chemistry and Analytics
(Pflichtmodul)
Teilnahme- keine
voraussetzung
Empfohlene Der positive Abschluss der Module LMC-A1 und LMC-A2 bzw. LMC-A3 und
Teilnahme- LMC-B4 wird fiir die Teilnahme am Modul LMC-B5 empfohlen.
voraussetzung
Modulziele Neben Lebensmittelzusatzstoffen und Aromastoffen sollen auch Methoden
zur Bestimmung von Lebensmittelkontaminanten kennengelernt werden.
Dariiber hinaus soll der Umgang mit analytischen Instrumenten (HPLC, GC-
MS, FES, etc.), wie sie in der Lebensmittelanalytik routinemaBig verwendet
werden, erlernt und angewandt werden. Auch die Grundlagen der Massen-
spektrometrie sollen erlernt werden, da ein Verstdndnis dieser grundlegen-
den Technik fiir die Analysenplanung und Dateninterpretation unabdingbar
sind. Die erlernten Methoden dienen den Studierenden als Basis fiir die Pla-
nung und Durchfithrung einer komplexeren lebensmittelchemischen Ana-
lyse (sieche LMC-B6).
Modulstruktur SSt  ECTS
Nicht priifungsimmanente LVen 4 7
Im Detail:
VO Massenspektrometrie / Mass Spectrometry 1 2
VO Lebensmittelzusatzstoffe / Food Additives 1 2
VO Lebensmittelkontaminanten / Food Contaminants 2 3
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Leistungs- Erfolgreiche Absolvierung aller im Modul vorgesehenen Lehrveranstal-
nachweis tungspriifungen (npi) (7 ECTS)
LMC-B6 Lebensmittelchemische Analytik III / Analytics | 6 ECTS
in Food Chemistry III (Pflichtmodul)
Teilnahme- Der positive Abschluss der Module LMC-B3 und LMC-B4 ist Voraussetzung
voraussetzung fiir die Teilnahme am Modul LMC-B6
Modulziele Unter Anwendung der erlernten Methoden sollen die Vollanalyse eines Le-
bensmittels und Planung, Auswertung und Beurteilung erfolgen. Damit wird
erreicht, dass die Studierenden in der Lage sind, selbststindig eine Vollana-
lyse eines komplexen Produkts durchzufiihren und zu bewerten, wie sie es in
der Lebensmitteliiberwachung, Lebensmittelindustrie oder auch in der Le-
bensmittelforschung durchfiihren miissen.
Modulstruktur SSt  ECTS
Priifungsimmanente LVen 4 6
Im Detail:
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum IV / Practical 3 4
Food Analysis Course IV
SE Analysenauswertung (zu Praktikum IV) / Analysis and 1 2
Interpretation of Analytical Data (of Practical Course IV)
Leistungs- Erfolgreiche Absolvierung aller im Modul vorgesehenen priifungsimmanen-
nachweis ten Lehrveranstaltungen (pi) (6 ECTS)
LMC-C1 Erginzendes Pflichtmodul: Fachvertiefung / | 10 ECTS
Subject Specialisation (Pflichtmodul)
Teilnahme- keine
voraussetzung
Modulziele Die Studierenden sollen sich nach Interesse zu den Themengebieten Lebens-
mittelchemie, Lebensmitteltoxikologie und/oder Analytische Chemie vertie-
fend weiterbilden.
Modulstruktur Die Studierenden wéhlen nach MaBgabe des Angebots priifungsimmanente

und/oder nicht-priifungsimmanente Lehrveranstaltungen zu den Themen-
gebieten Lebensmittelchemie, Lebensmitteltoxikologie, Physiologie und
Analytische Chemie aus, die in den Masterstudiengéngen der Fachbereiche
Chemie und Erndhrungswissenschaften angeboten werden. Die in Frage
kommenden Lehrveranstaltungen werden im Vorlesungsverzeichnis ausge-
wiesen. Die Wahl alternativer Lehrveranstaltungen kann nur erfolgen, so-
fern diese im Voraus von der Studienprogrammleitung genehmigt wurden.

Leistungs-nach-
weis

Erfolgreiche Absolvierung aller im Modul vorgesehenen Lehrveranstal-
tungspriifungen (npi) und priifungsimmanenten Lehrveranstaltungen (pi)
(insgesamt 10 ECTS)

LMC-D1 Freies Wahlmodul: Wissenschaftliches Ergin- | 10 ECTS
zungsfach zum Masterstudium Lebensmittel-
chemie / Scientific Supplementary Subject in
the Master’s programme in Food Chemistry
(Pflichtmodul)

Teilnahme- keine

voraussetzung

Modulziele Die Studierenden wihlen nach eigenen Interessen priifungsimmanente oder
nicht-priifungsimmanente Lehrveranstaltungen aus, die ihre speziellen In-
teressen im Zusammenhang mit dem Masterstudium Lebensmittelchemie
erginzen.

Modulstruktur Die Studierenden wéhlen nach MaBgabe des Angebots priifungsimmanente

und/oder nicht-priifungsimmanente Lehrveranstaltungen der folgenden
Fachbereiche:

- Chemie

- Erndhrungswissenschaften
- Biologie

- Mikrobiologie

- Molekularbiologie
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- Pharmazie
Die Studienprogrammleitung veroffentlicht eine Liste an in Frage kommen-
den Lehrveranstaltungen im Vorlesungsverzeichnis der Universitiat Wien.
Die Wahl alternativer Lehrveranstaltungen und die Wahl von Lehrveranstal-
tungen aus anderen Fachbereichen sind zulissig, sofern die Studienpro-
grammleitung diese Wahl im Voraus genehmigt.

Leistungs-nach- Erfolgreiche Absolvierung aller im Modul vorgesehenen Lehrveranstal-
weis tungspriifungen (npi) und priifungsimmanenten Lehrveranstaltungen (pi)
(insgesamt 10 ECTS)

§ 6 Masterarbeit

(1) Die Masterarbeit dient dem Nachweis der Befahigung, wissenschaftliche Themen selbststandig sowie
inhaltlich und methodisch vertretbar zu bearbeiten. Die Aufgabenstellung der Masterarbeit ist so zu
wihlen, dass fiir die Studierende oder den Studierenden die Bearbeitung innerhalb von sechs Monaten
moglich und zumutbar ist.

(2) Das Thema der Masterarbeit ist aus einem der Pflicht- bzw. Alternativen Pflichtmodule zu entneh-
men. Soll ein anderer Gegenstand gewahlt werden oder bestehen beziiglich der Zuordnung des gew#hl-
ten Themas Unklarheiten, liegt die Entscheidung iiber die Zulassigkeit beim studienrechtlich zustandi-
gen Organ.

(3) Die Masterarbeit hat einen Umfang von 25 ECTS-Punkten.

§ 7 Masterpriifung

(1) Voraussetzung fiir die Zulassung zur Masterpriifung ist die positive Absolvierung aller vorgeschrie-
benen Module und Priifungen sowie die positive Beurteilung der Masterarbeit.

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

(3) Die Masterpriifung hat einen Umfang von 5 ECTS-Punkten.

§ 8 Mobilitat im Masterstudium

Die Anerkennung der im Ausland absolvierten Studienleistungen erfolgt durch das studienrechtlich zu-
stdndige Organ.

§ 9 Einteilung der Lehrveranstaltungen

(1) Fiir nicht-priifungsimmanente (npi) Lehrveranstaltungen werden folgende Lehrveranstaltungstypen
festgelegt:

Vorlesungen (VO): Vorlesungen dienen der Darstellung von Themenbereichen, Theorien und Methoden
der Chemie und ihrer fachnahen Disziplinen in Form eines Vortrags. Vorlesungen werden mit einer
schriftlichen oder miindlichen Priifungsleistung abgeschlossen.

(2) Fiir priifungsimmanente (pi) Lehrveranstaltungen werden folgende Lehrveranstaltungstypen fest-
gelegt:

Seminare (SE): Seminare sind Lehrveranstaltungen, in deren Rahmen von allen Teilnehmenden eigen-
standige Beitriage in miindlicher und/oder in schriftlicher Form zu liefern sind. Dabei dient auch die
laufende Mitarbeit als Beurteilungsgrundlage.

Praktika (PR): Praktika sind meist Blocklehrveranstaltungen und dienen der Ausbildung der Studieren-
den in der praktischen Tatigkeit in einem Chemielabor. Praktika kénnen auch in der vorlesungsfreien
Zeit durchgefiihrt werden und werden nach der Gesamtleistung inklusive einer miindlichen oder schrift-
lichen Abschlusspriifung beurteilt.
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Exkursionen (EX): Exkursionen sind Blocklehrveranstaltungen; sie dienen u.a. dem Kennenlernen und
Erproben von Fertigkeiten im freien Gelande und dem Kennenlernen von chemischen Prozessen im in-
dustriellen MaBstab. Exkursionen verbinden die Zielsetzungen der Exkursionen mit Ubungen. Exkursi-
onen konnen auch in der vorlesungsfreien Zeit durchgefiihrt werden. Als Beurteilungsgrundlage dienen
die laufende Mitarbeit sowie miindliche Referate und/oder schriftliche Protokolle.

§ 10 Teilnahmebeschrankungen und Anmeldeverfahren

(1) Fiir die folgenden Lehrveranstaltungen gelten die hier angegebenen generellen Teilnahmebeschran-
kungen:

Die Teilnahme an den Praktika ,Lebensmittelanalytisches Praktikum I-IV“ wird auf jeweils 8 Studie-
rende beschrankt.

Die Teilnahme an Seminaren wird auf 12 Studierende beschrankt.

Die Teilnahme an Exkursionen wird auf 8 Studierende beschrankt.

(2) Die Modalititen zur Anmeldung zu Lehrveranstaltungen und Priifungen sowie zur Vergabe von Plit-
zen filir Lehrveranstaltungen richten sich nach den Bestimmungen der Satzung.

§ 11 Prifungsordnung

(1) Leistungsnachweis in Lehrveranstaltungen
Die Leiterin oder der Leiter einer Lehrveranstaltung hat die erforderlichen Ankiindigungen gemaf3 den
Bestimmungen der Satzung vorzunehmen.

(2)Priifungsstoff
Der fiir die Vorbereitung und Abhaltung von Priifungen mafBgebliche Priifungsstoff hat vom Umfang her
dem vorgegebenen ECTS-Punkteausmal zu entsprechen. Dies gilt auch fiir Modulpriifungen.

(3) Priifungsverfahren
Fiir das Priifungsverfahren gelten die Regelungen der Satzung.

(4) Verbot der Doppelanerkennung und Verbot der Doppelverwendung

Lehrveranstaltungen und Priifungen, die bereits fiir das als Zulassungsvoraussetzung geltende dreijah-
rige Bachelorstudium absolviert wurden, konnen im Masterstudium nicht nochmals anerkannt werden.
Lehrveranstaltungen und Priifungen, die bereits fiir ein anderes Pflicht- oder Wahlmodul dieses Studi-
ums absolviert wurden, konnen in einem anderen Modul desselben Studiums nicht nochmals verwendet
werden. Dies gilt auch bei Anerkennungsverfahren.

(5) Erbrachte Priifungsleistungen sind mit dem angekiindigten ECTS-Wert dem entsprechenden Modul
zuzuordnen, eine Aufteilung auf mehrere Leistungsnachweise ist unzuléssig.

§ 12 Inkrafttreten

Dieses Curriculum tritt nach der Kundmachung im Mitteilungsblatt der Universitdt Wien mit 1. Oktober
2018 in Kraft.

§ 13 Ubergangsbestimmungen

(1) Dieses Curriculum gilt fiir alle Studierenden, die ab Wintersemester 2018/19 das Studium beginnen.

(2) Wenn im spateren Verlauf des Studiums Lehrveranstaltungen, die auf Grund der urspriinglichen
Studienpldne bzw. Curricula verpflichtend vorgeschrieben waren, nicht mehr angeboten werden, hat
das nach den Organisationsvorschriften der Universitat Wien studienrechtlich zustindige Organ von
Amts wegen (Aquivalenzverordnung) oder auf Antrag der oder des Studierenden festzustellen, welche
Lehrveranstaltungen und Priifungen anstelle dieser Lehrveranstaltungen zu absolvieren sind.

(3) Studierende, die vor diesem Zeitpunkt das Masterstudium Lebensmittelchemie begonnen haben,

konnen sich jederzeit durch eine einfache Erklarung freiwillig den Bestimmungen dieses Curriculums
unterstellen.
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(4) Studierende, die zum Zeitpunkt des Inkrafttretens dieses Curriculums dem vor Erlassung dieses
Curriculums giiltigen Mastercurriculum Lebensmittelchemie (MBI. vom 4.05.2017, 26. Stiick, Nr. 117)

unterstellt waren, sind berechtigt, ihr Studium bis lingstens 30.04.2021 abzuschlieBen.

(5) Das nach den Organisationsvorschriften studienrechtlich zustiandige Organ ist be-rechtigt, generell
oder im Einzelfall festzulegen, welche der absolvierten Lehrveranstal-tungen und Priifungen fiir dieses

Curriculum anzuerkennen sind.

Anhang

Empfohlener Pfad durch das Studium bei Beginn im Wintersemester:

Module mit einzelnen Lehrveranstaltungen (LV) und Angabe der ECTS im entsprechenden Semester,

bereits existierende LV mit entsprechender Kennnummer:

Lehrveranstaltung

WiSe 1

SoSe

WiSe 2

Modul LMC-A1
VO Analytische Chemie I / Analytical Chemistry I
VO Analytische Chemie II / Analytical Chemistry II

Modul LMC-A2
PR Chemisches Grundpraktikum Ila / Basic Laboratory Course IT
Al

Modul LMC-A3

VO Lebensmitteltechnologische Grundverfahren / Food Proces-
sing

VO Lebensmittelrecht / Food Law

VO Biochemie der Erndhrung / Biochemical Principles of Human
Nutrition

VO Lebensmittelmikrobiologie und Hygiene / Food Hygiene and
Food Microbiology

Modul LMC-B1

VO Lebensmittelchemie I / Food Chemistry I

VO Lebensmittelchemie II / Food Chemistry II

VO Kosmetik und Gebrauchsgegenstinde — Recht und
Warenkunde / Regulatory Framework for and Product Training in
Cosmetics and Commodities

VO Lebensmittelkennzeichnung und Verpackungstechnik / Food
Labelling and Packaging

Modul LMC-B2

VO Lebensmitteltoxikologie I / Food Toxicology I

VO Lebensmitteltoxikologie II / Food Toxicology II

SE Aktuelle Themen in der Lebensmittelanalytik und Lebensmit-
teltoxikologie / Topics in Food Analytics and Food Toxicology

Modul LMC-B3

VO Angewandte Lebensmittelanalytik / Applied Food Analyticst
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum I / Practical Food Analy-
sis Course I

PR Lebensmittelanalytisches Praktikum II / Practical Food Analy-
sis Course II

PR Lebensmittelanalytisches Praktikum III / Practical Food Ana-
lysis Course III

Modul LMC-B4
VO Lebensmittelanalytik I / Food Analytics I1
VO Lebensmittelanalytik IT / Food Analytics II

Modul LMC-B5

VO Massenspektrometrie / Mass Spectrometry*

VO Lebensmittelzusatzstoffe / Food Additives

VO Lebensmittelkontaminanten / Food Contaminants

N

Modul LMC-B6
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PR Lebensmittelanalytisches Praktikum IV / Practical Food Ana- 4
lysis Course IV 1.2

SE Analysenauswertung (zum Praktikum) / Analysis and Interpre- 2
tation of Analytical Data (of Practical Course IV)12

Summe Pflichtmodulbereich*

Bachelor Erndhrungswissenschaften 24 28 18
Bachelor Chemie 26 26 18

*Dariiber hinaus werden die Studierenden LV der Module LMC-C1 und LMC-D1 mit insgesamt 20 ECTS
iiber die drei Semester verteilt besuchen. Im vierten Masterstudiensemester erfolgt die Durchfithrung
der Masterarbeit (LMC-E1, 25 ECTS) mit abschlieBender Masterpriifung (LMC-F1, 5 ECTS).

Empfohlener Pfad durch das Studium bei Beginn im Sommersemester:

Module mit einzelnen Lehrveranstaltungen (LV) und Angabe der ECTS im entsprechenden Semester,

bereits existierende LV mit entsprechender Kennnummer:

Lehrveranstaltung

SoSe 1

WiSe

SoSe 2

Modul LMC-A1
VO Analytische Chemie I / Analytical Chemistry I
VO Analytische Chemie II / Analytical Chemistry II

Modul LMC-A2
PR Chemisches Grundpraktikum ITa / Basic Laboratory Course IT
Al

Modul LMC-A3

VO Lebensmitteltechnologische Grundverfahren / Food Proces-
sing

VO Lebensmittelrecht / Food Law

VO Biochemie der Erndhrung / Biochemical Principles of Human
Nutrition

VO Lebensmittelmikrobiologie und Hygiene / Food Hygiene and
Food Microbiology

Modul LMC-B1

VO Lebensmittelchemie I / Food Chemistry I

VO Lebensmittelchemie II / Food Chemistry IT

VO Kosmetik und Gebrauchsgegenstinde — Recht und
Warenkunde / Regulatory Framework for and Product Training in
Cosmetics and Commodities

VO Lebensmittelkennzeichnung und Verpackungstechnik / Food
Labelling and Packaging

Modul LMC-B2

VO Lebensmitteltoxikologie I / Food Toxicology I

VO Lebensmitteltoxikologie IT / Food Toxicology II

SE Aktuelle Themen in der Lebensmittelanalytik und Lebensmit-
teltoxikologie / Topics in Food Analytics and Food Toxicology

Modul LMC-B3

VO Angewandte Lebensmittelanalytik / Applied Food Analyticst
PR Lebensmittelanalytisches Praktikum I / Practical Food Analy-
sis Course I

PR Lebensmittelanalytisches Praktikum II / Practical Food Analy-
sis Course II

PR Lebensmittelanalytisches Praktikum III / Practical Food Ana-
lysis Course III

Modul LMC-B4
VO Lebensmittelanalytik I / Food Analytics I*
VO Lebensmittelanalytik IT / Food Analytics II

Modul LMC-B5

VO Massenspektrometrie / Mass Spectrometry!

VO Lebensmittelzusatzstoffe / Food Additives

VO Lebensmittelkontaminanten / Food Contaminants

Modul LMC-B6
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PR Lebensmittelanalytisches Praktikum IV / Practical Food Ana- 4
lysis Course IV 1.2

SE Analysenauswertung (zum Praktikum) / Analysis and Interpre- 2
tation of Analytical Data (of Practical Course IV)

1,2

Summe Pflichtmodulbereich*

Bachelor Erndhrungswissenschaften 22 25 23
Bachelor Chemie 17 30 23

*Dariiber hinaus werden die Studierenden LV der Module LMC-C1 und LMC-D1 mit insgesamt 20 ECTS
iiber die drei Semester verteilt besuchen. Im vierten Masterstudiensemester erfolgt die Durchfiihrung
der Masterarbeit (LMC-E1, 25 ECTS) mit abschlieBender Masterpriifung (LMC-F1, 5 ECTS).

1LV wird sowohl im Winter- als auch im Sommersemester angeboten

2LV wird als Blockveranstaltung am Semesterende (vorlesungsfreie Zeit) angeboten
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